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A MONSIEUR LE SECHRETAIRE

FEU ANTONIN CAREME.

MoONSIEUR ,

Permelttez-nous de publier sous vos auspices la Science du bien
vivre, ce code des regles d'une société polie, expérimentée dans le
confort de la vie de notre temps. Les souvenirs qui se rattachent &
votre nom et & ceux de vos amis seront pour ces régles une sanction;
on croira a des conseils, i des principes que I'école que vous repré-
sentez a consacres.

Il ne suffit pas de préciser les principes qui dirigent le gofit et les
convenances , il faut encore leur donner autorité; cette autorité,
vous la puisez dans les traditions de vos aimables et illustres amis;
nous nous sommes inspirés de lenr esprit, Monsieur : aussi serons-
nous heureux si vous trouvez que nouns avons guelquelois réussi,
el qu'en passant de la cuisine au salon, nous nous sommes montrés
dignes de comprendre les maitres que volre élégant et riche recueil
des Classiques de la table a sn interpréter avec tant de vivacité et de
charmes d’esprit.

MM. de Talleyrand , de Cussy; quelques praticiens illustres,
MM. Caréme, Lagunipierre, et aujourd’hui MM. Plumerey et Etienne,
ont fixe les lois de 1'art de bien vivre, dont nous avons tiché de



reproduire les heurenx préceptes, tout en nous adressant aux mo-
destes fortunes; puisse-t-on trouver dans nos avis un reflet de leurs

douces legons. _

Votre suffrage, Monsieur, donnera quelqué valeur i nos inlen-
tions; il prouvera que notre publication a un but d'utilité, et qu'elle
peut étre acceptée par ceux qui aiment a voir allier au bon goiit les
formes exquises des convenances.

VYeuillez recevoir I'expression de nos sentiments distingués.

Vos trés-dévoués,

Pavr. BEN et A. D.
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INTRODUCTION.

A ansle
monumen L
v qu'il a
=  élevé A
“« art euli-
s%a L naire,
v 'auteur de
. la Physio-
fogie du godl
, 4 répandu aveo profusion
les charmes de I'esprit, les
A graces de l'élégance; sa

;-_:_""‘ piquante et facile originalitd a
" Ft"l' toujours , sous l'attrait de la cou-
‘-.l'F.' " Jeur, dissimulé Paridité des détails.
. .':_ Il p'est pas une ligne de son livra qui
fi ':-__ _ne déctle la justesse de lexpression,
A8 la [raicheur de laj pensée, le tact le
= & plus exquis, le savoir-vivre le mienx

prononed.

Avec une admirable faeilité, il passe de la
théorie la plus élevée des sciences exactes, dans
lesquelles il était versé, & l'application de quel-
fques-uns de leurs principes, dans la satisfaction
des besoins les plus ordinaires de la vie huo-
maine. Son élocution brillante puise & chaque
instant & la source féconde de la varidté; de
sorte que le code aimable qu'il nous a laissé

n'est pas seulement le guide le plus beureux
qae l'on puisse choisir dans les innocents plai-
girs des festing, dans la douce familiarité de |2
table ; e’est encore, loin de nous une acceplion
indigne de la juste renommée de Brillat-Sava-
rin, c'est, dizons-nous, un des plus riches do-
cuments que de nos jours ait produits le godt.

Celivrecomplet, dont les mots, Méditations
de gastronomie transcenddnie, ajoutés i son
titre, se trouvenl toujours el partout justifids,
réunit an mérite littéraire avantage de con-
tenir des préceptes utiles pour ceux que la for-
tuna a combiés de ses faveurs, et qui font con-
sister un de leurs plus doux plaisirs dans la
riche libéralité avee laguelle ils regoivent leurs
hites.

Il est telles de ces mains délicates aux
doigts effilés, dont I'unique fonction paraissait
&lre de tomber avec grice dans les mains d’un
dansenr, ou de courir avee une prestigieuse vi-
tesse sur les touches d'un piano, qui n'ont ja-
mais trouvé trop lourd le format de notre
auteur.

1l est telles bouches charmantes sur leslévres
desquelles a couru le sourire h la lecture de
quelques anecdoles racontées par ce maitre du
godt, el dans lesquelles les plus fines plaisan-
teries sont toujours voilées sous les termes
dont ne g'offenserait pas la plus austére pudeur.

Ou'il soit philosophe, savant, derivain pur et
éléganl, aimable conteur ou maitre expert dans
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Part qu'il professe, c¢ moderne Protée, quel
que soit I"habit qui le convre, quelle que soil la
forme qu'il prenne, charme, instruil, ravit el
entralne dans le délicieux labyrinthe dont il
appartenait & loi seul de trouver le il conduoe-
temr.

Quaique imparfailement esquissées, ces im-
pressions, qui nous sonl propres, pourraienot ,
avec raison, faire penser que nous Sommes inca-
pable de Pozuvre que nous avons enlreprise, si
I'on nous supposail 'idée de vouloir ajouter an
livre dont nous venons de proclamer la préé-
minence ; ce serail de notre parl faire preuve
d'impuissance ou de faiblesse. Hilons-nons de
le dire : lelle n'est pas potre témdérilé!

La moisson la mieux faile a toujours aban-
donoé gur l2 50l la part du glaneur, et les quel-
ques épis tombés de la faucills ou détachés de
la gerbe onl €1é, de tout temps, en! raison de
I'abondance de la récolte.

Brillat-Bavarin, ce EI".!IIEI moissonnenr dans
le champ du goit, a voulu, en lexplpitant, y
| aigger les traces de =sa (écondild ; el par cela
méme il nous a permis de nous en saizir, et de
le suivre, quoique de loio, dans sa riche exploi-
Lalion.

Ouand, dans ses gasironomiques médita-
tions, I'habile prni’e&-:_seur parcourt tons les de-
grés de Péchelle culinaire ; quand, avec 'auto-
rité d'upe longue expérence, d'éludes sagces-
sives doot il ne cherche § dissimuler pour lui
pi la gravité, mi l'importance ; quand, savaut
dauns un arl dont toutes les ressources étaient
avant lui encore ignorées ; quand il parait n'a-
voir ¢nvue que d'exposer ses propres doe-
trines, il ne devient pas seulement un mailre
aussi judicicux qu'éclairé, il apparait comme
un sage réeformateur ; et la si:iem:u, dont les ar-
canes semblaient réservés & un petit nombre,
devient loul & eonp le domaine de tous.

En effet, Brillat-Savarin parle ! at I'office
cesge d'étre un convenlicule mystérieux of le
maltre d'hotel, sdr de son pouveir, de l'ia-
fluence qu'il exerce, réunilt ses adepies of les
initie peu i pew aux secrets de Part.

EBrillal-Bavarin parle! et les fourneaux ardents
de l'atelier eulinaire des nches ne sonl plus
les seuls dont lé combusiible pétillant alimente
la préparation des mels distingués, qui jus-
qu'alors avaient ¢élé le parfage exclusil de I'o-
pulence. ;

Brillat-Savarin parle! {ouf prend un corps,
une dme, un espril, un visage : la cuisine
s'émeul, I'oflice tressaille, la cave bondit, et la
galle A manger ornée de flenrs, resplendissanie
de feux, retentit des eris de "allégresse.

Brillat-Savarin parle! et I'estomac fatigué est
rendu & V'économie de ses primitives fonetions ;
I"'obézité cesse d'étre one fiale infirmilé: la
langueur et le dépérissement lonl place i la
sanlé et & la vigoeur, et les préceples de la
physiologie dn godl opérent plus de cures que
les prascriptions de la-Faoulté.

Plus nouns nous livrons ag eours de nos
idées el plus, anx yeux de nos lecteurs, nous
devons paraitre nous éloigner du but que nous
nons sommes proposé. Eocore une fois, ily
peuvent se dive rque, d'aprés ceque nous di-
sous nous-méme de fa perfection du livre, qui
d'ailleurs fournil un sujet intarissable d'éloges.
il nous est impossible d'en devenir le continga-
teur. Nous le répélons donc : Lel n'est pas notre
but. Nous arriverons bienldt & une consé-
fquendce immédiatement opposée ; mais nous de-

“vons encore ajouter quelques réflexions & celles

qui précédent.

Au poiot de vue de la vie domestique pari-
sienne, nous ne serions pas Eloigné da croire
que apparition de la Physiologie du goiit a
produit dans I'intériear de 1a famille un de ces
changements subits, une de ces réformes salu-
taires qu'il appartient pluz i une circonstance
inattendue de déterminer, qu'h une suite con-
slante de raisonnements de produire.

Le temps n'est pas encore loin de nous, o
basucoup de chefs de famille ne s'asseyaient que
rarement a la table commune. Entrainés hors
du domicile coujugal par le mouvement des af-
faires, ils allaient prendre leurs repas chez los
restaurateurs de la capitale, ot ils se réunis-
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saient & leurs commettants, et prenaient ainsi
Pbabitude d*upe vie alimentaire nomade qui,
outre l'avantage de la réunion nécessaire 4 d'u-
tiles transactions, leur offtait chaque jour une
nourriture varide an gré de lears désirs; habi-
tude dans laquelle ils persévérérent d’autant
plus velontiers qu’en léur absence, ou & cause
d'elle, latable de la famille ne dépassait pas les
limites d'une rigoureuse frugalité. Mais, parait
un fivre nouvean ! livee aussi séduisant par le
sojed qutil traite, que par la forme & l'aide de
lapeelle il en présente les développements ; livre
cild avec de justes éloges par tous les dchos di

|
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Cest ainsi que I'cuvre d'un bomme d'esprit
rappelle aux jouissanees du eceur; o'est ainsi
qu'une cause, én apparence]légére, produit de
précieux eflels,

Tous nos lecleurs ne raisonneront pas dans
cefle hypothése, et nous ne la présenions nous-
méme qu'avec une ceriaine réserve. Cepen-
dant ou ne lui déniera pas le cachet de vrai-

ln presse; livre qui réhabilife le fover domes-
tique en mdiguant 3 la mére de famille les
moyens de satistaire quelques jouissanees dont
elle déplorait Ia privation, bien plus pour ses
enfants que pour elle, et qui lui permet de ne
pas s'écarler des bornes que preserit ane sagd
deonomie. Ce livre esl bieotdt dans touies les
bibliothéques : on le lit 3 1a veillée, on en exs
trait mille enseignements utiles; la table de 1a
famille est servie avec plus de renhm:ciat-. mais
sans prodigalité ; elle est désorimais présidéa
par celod qui s'en élait loaglemps delrid |

semblanes i'elle offre, =i, gurtout, on est
convaincd de cetle. vérilé » que lal fréquenta-
tion des restaurateurs par les péres de famills
est devenvre un fait iselé, quand il fil une épo-
(e ou-cetle fréquentation offrait de aombrenx
exemples.

Un fait non moins vrai, et qui ne sera pas
conteste, c'est que la Physiologie du godi est
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devenue un livre elassique pour les nombreux
amatears de Uart culinaire; qu'elle se trouve
dans toules lea bibliothigues ; gu'elle est son-
venl consoltée par les femmes sur lesquelles
repose la responsabilité de I'économie domes-
tique ; &t gue, bien ou mal exdéeulds, les ensei-
gnements de Paimable professeur sonl deveniis
un article de foi dans les fastes de la Coisine.

Nous avons pour la seconde fois derit le nom
de et dire collectif dont pous voulons offnir &
nos lecteurs la monographie.

Ce n'est pas sans ralson (jue nous nommons
la cuigine un étre collectil. Quelque hasardée
que puisse paraitre cetle expression, nous la
mainlenons, et pour la justifier, nous ditdui-
rons les molifs qui nous oot porté & la consi-
dérer sous cel aspect.

Certes, quand npusavonsentrepris de publier
notre monographie, nous n'avons pas prétendu
nous borner & la stche et aride nomenclature
de tous les ustensiles gui doivent garnoir la
partie la plus indispensable de toute habitation.

Nous n'avons jamais eu la pensée de nous
boroer A décrire ces ustensiles,  spécifier leurs
formes, i en indiquer Pusage; & recommander
aux soins minulieux les parois intérieures des
vazes et le poli brillant de leur zorface exlé-
rieure ; & prescrire Pordre intérieur du foyer,
la nettelé réfléchissante des fourneaux, |a pro-
preté rigoureuse des tables sur lesquelles se
coupent et se bachent les viandes, Sans doule
ces regles primordiales, nous ne les omettrons
pas, puisque nous avons  donoer 3 cel dgard
des lois de durds et de garantie.

Mais, que serait i vos yeux, leeteurs, loul
cet atlirail? Que vous importerait, si vous n'a-
viez & en considérer que Pordre et le seru-
puleux arrapgement? 5i le plus riche instru—
ment n'a de priv que quand il céde aux doigls
habiles qui lul commuviquent 'dme et la vie,
de méme, I'aspect de la cuisine n'a d’attrait gue
lorsque tous les objets dont elle est meublée
pussent de la loi de ['inertie & celle du mou-
viment.

g d
Vovez ! le charbon s'embrase, il g'enflamme,

il pétille ; le cuivre rouge, lout orgueilleux na-
gnire de sa belle couleur luisante, pilit sous
les efforts du calorique dégagé. Ce n'est plus
le léger bruissement des liquides, c’est une
surcession plus sensible, plos vive, plus ra-
pide de leur mouvement cadencé qui frappe
agréablement vos oreilles. Au léger gonfle-
ment de vos narioes, on devioe qu'une nou-
velle sensation vous affecte ; cependanl volre
odoral n'est excité ni par le parfum balsamique
des fleurs, ni par lenr odeur aromalique, mais
il est flatté par une émanation pouvelle, indé-
finissable, qu'il savoure avec délices !

Voyez sur celle table, jeliés au hasard, mais
groupés ave: arl, ces “cailles, ces perdrix, oe
faizan ; voyez ces lapins de garenne, e ligvre !
Hier encore les uns parcouraient les champs de
Vair, qu'ils agitalent de leurs ailes; quand ils
sonl tout & coup tombés sur le gol qu'ils avaient
délaiszé ; hier encore, ceux-ci couraienl sur
la brugére et broutsient en paix la marjo-
laine et la thym dont ils parfumaient leurs
entrailles , quand le plomb meuririer du
chasseur est veou melire un terme & Jeurs
joyeus €bats. -

Voyez plus loin cette blanche morue, dont
les oujes: vermeilles et sanguinolentes allestent
que peu d'beures auparavant elle dtendail ses
pageoires dans les caux de la Maoche; voyez
Iéperlan aux reflets argentés ; voyez le ho-
mard, dont Ia couleur brun-verl se changera
hientdt en eelle d'un beau vermillon! voyex, a
cité de longs cardons d'un vert pile, le
beau rouge de la tomale; voyez ces chicorées
aux mille découpures, celle capuecing d'un
pourpre velouté, ces herbes d'unbeau vert, qui,
d'abord mélangées avee art, se rouleront el se
confondront ensuite sous les flots de Ja plus
fine liquear de olivier.

Ainsi , I'Océan, les champs de Uair, la plaine
et Ia forét, le sol végétal dans sa primilive na-
ture, le sol factice dont lart a révelé & I'horti-
culteur les procédés de hative maturité, oni
tous payé lears tributs & vos sensuels appétits!
Vous les voyez réunis dans une élroile eu-
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ceinle ; el quand, & leur vue, vous éprouvez un
de ces moments d'extase que délermine tou-
jours un spectacle ravissant, ingrals, vous ne
dites pas : « Que cela est bean! = mais, vous
vous deriez i I'instant : « Mon Diea! que tout
cela serabon ! »

Voyez encore! de ce liea rfui promet & volre
goit des jouissanees dantant plus vives, qu'il
vous permel d'environner celles—ci de tous les
charmes de 'espdrance, vous pouvez aperce-
voir, non pas seulement les mille friandises qui
ont 'heureux privilége d'allonger le repas, mais
kes nombrenx tributs que vous offre I"automne,
el qui vous forceront de convenir que si celle
saison cide au froid hiver le triste privilége de
glacer les pleurs qu'elle a répandos, sa tendre
sollicitude a voulu, en vous comblant de ses
faveors, vous forcer & désirer son relour.

L'office s'est paré des riches dépouilles de
la saison des fruits! Le raisin de Fonlainebleao
¥ étale de longues grappes, dont les grains dia-
phanes et jaunis par le soleil justifient Padage
vulgaire : que le renard, en courant sur les
treflles d'ofelles proviennenotl, v a loissé des
preaves de son passage; les plus beavx espa-
liers de Montreail v ont déposé la péche au godt
d’ambroisie dont le vil incarnat, recouvert d'un
légar velouté, va se fondre peu & pea dans un
ton jaune elair, symplome irrécusable de matu-
rité ; le dovenné, sous,sa surface dorée; le
bearré, sous sa robe grise, ¥ promelient au
palais une chair fondante el parfumée ; el lous
ces prézenls de "antomne figureront avee éclat,
comme les points culminants de la derniére
parure dont s'orpera le festin.

== e
T T

Mais ¢e premier coup d'eil ne suffit point &
volre curiosilé contemplative, Vos regards
€pient avee avidilé tous les mouvements de
I"étre mystéricux. qui préside aux préparations

: Hilk AR

III.*.,*L

culinaires; vous vous demandez comment el
par quel art il peul rendre solide ce que vous
dveE toujours ern liquide; par quel pouveir
inconnu ce merveilleux opérateur sait transfor-



[ INTRODUCTLION.

-, i son greé, Lous les corps soumis i I'action
ll!a aa. volonté, Ces fruits inodores exposés a
action du ealorique ont bientdl embaumé

1¥oSea AT
'sir don parfum enivreant;

les venfermait, vous pe les voyex plus que
piles, décoloreés; maais bientdL "habile magicien
opirre, et le plus bel incarnat, ou le plus jaune
safran préte son éclat & ces produils dégénd-
rés. Pour fiser sur les fruils cel éelat emprunte,
I'opératenr continue, ¢, prodige inoui! c'est le
fen qui enfante la glace

En un moment, remarguez-le; leeteurs, Loul
dans la cuisine a passé de l'inaction au mouve-
ment, de la mort & la vie. Quoique. nous ne
_ nous ¥ soyons arrété quiun instant, lout Y a
Pris un aspect nouveau ; sang surprendre tous
les secrets da I'art, par un seul phénomdéne
nous avops pu juger de ceux qui 87y suc-
ctdent.i0oe serail-ce done si, ditss & présent,
nous vous disions comment il se fera que vous
pourrez ravoir le plumage du faisan, dont vous
admiriez la variété et les riches couleurs, quand
cependant le volatile aura éié exposé i P'action
du feu, et gu'il cera devenn pour vous le plus
savourenx el le plus délicat des rifis! com-
ment ce litvre, dépouillé de son épaisse four-
rure, vous en présentera upe auire dont les
mille aiguilletles dissimuleront & vos yeox sa
forme premi¢re ! comment ces perdrix dispa-
raitront sous une élévation pyramidate de lé-
gumes de choix; les eailles, sous les couches
epatsses de lard destinées & recgvoir le délicat
oisean , qui emprunle & la vigue sa plus pré-
cieuse nourriture! :

Oun p'oubliera point que ces dernidres consi-
dérations nonl é1é présentdes qa'avec 'inton-
tion de justifier Pexpression d'ére collectif
donné par nous b la cuisine. Et déj, ne le
voit-on pas? que deviendraient tous les élé-
ments de préparation que nous avons briéve-
ment énumérds, gans le pouvoir, gans lintelli-
geoce qui les fuit agir et qui les transforme ?
Lart du chel de coisine ne doit-il pas sap-
puyer gur la sagacilé du pourvoyeur, et calle-
ci sur les longues études de Pexpérience ? Les

rotirés do vase qui

aides, les subordonnés ne soni-ils pas comime
des rayons convergeanl vers un cenire com-
mun qui, leur communiquant les Glineelles
de sa propre lumiéee, les dirige ensuite sur fous
les poinis oii il vent faire arriver celle- Gt Le
chef est=il lui-méme le seul régulateur de lons
lee mouvements qu'il imprime, el n'existe-t-il
pas, au-dessus de la sienne, une volonié dont la
salutaire influence taniot autorise Jo déploie-
ment et le luxe de I'art, tantot le restreint dans
de plus étroites limites? Si les elforls communs
Jindividus différents se centralizent pour exé-
cation d'une méme pensée, I'ensemble de tous
formera une réunion collective; et, dans l'es-
péce, maitre de maison , chel du Fatelier culi-
paire, aide, marmiton méme, CHMPOSEront un
toul que nous nommons cuisine. Gest done de
ce toul considéré eén lui-méme, el séparément
dang chacune de ses parties, (ue NOUs AVONs
entrepris de publier la monographie.

Ainsi, déja notre projet se revét d'un ca-
raclére particulier, el si I'on nous accuse d'a=
voir pris un ton quelquefois sérieux dans un
sujel qui comporte pea de gravité, nous ré-
pondrons que, sous eerlaing rapports et au
point de vua de certains mnleets, il y-avait de
sraves congidérations a faire jaillir de. I'dtal
actuel de 'art culinaire.

Dapriés nos prémisses, on 0e DOUS 1CCUSETa
pis de méconnaitre les beurenx plaisirs dont la
cuisine est I"origine ; non-senlement nous les
avouons, mais surtout nous en recommandons
Pusage. Toulefois , nous en prévenons deés a
prisent nos lectenrs : s'ils ne pensaignl rencon-
trer dans cetle publication que les lois mo-
dernes de la préparation cufinaire, que les
magistéres les plus infaillibles contre Iépuize-
ment, ils seraient dans V'erreur. Que dire apris
les excellents enseigoements de 1a Physiologie
du goit, apris eeux de ['habile Caréme, apris
ceux enfin dont tous les auteurs, dont les gas-
tronomes ont étabili la réputation? Nous lais-
gonz & ces maltres Vaotorité qui ressort de
lenrs écrits, mous nous inclivons devant leur
gloire, et clest & Jeurs G:uvres que nous em-
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prunterons un courl résume des preparations
culinaires les plos estimées. Que si nous nons
permetlons d'ajouter & ee quool éeril ces mal-
tres, «o'est que, depuis apparition de leurs
ouvrages, Part a fail de nouvelles découverles,
et que ce serail bien peu compreodre |e pre-
mier que de passer celles-ci sous silenee.

Mais de ce que pous avons considéré la
cuisine comme un étre collectil, nous avons
été nalorellement amené & conelure qu'en
éerire la physiologie, c'élait derive celle noo-
seulement des aliments qu’elle livre aa goat le
plus fin ot le plus délicat, mais encore cells
du chef de cuisine, de ses aides, voira méme
relle du marmiton.

Se borner & ce Lravail, ce n'dlail encore pro-
duire rien de neul : aussi nous s0mMMes-nous
permis de passer en revue la coisine du grand
seigneur, ou celle du riche financier, puisque
de pos jours 'uoe et antre gonl établies sur la
méme échelle; calle do hon commercant, de
I'honnéte rentier, du viche artizsan, de 'em-
ployé; celles des restaprateurs, des marchands
de vinz; celles, enfin, auxquelles 'ouvrier va
demander ses aliments journaliers.

Nous élablirons dans un ordre nouvesn, et
en suivant les ressources qu'ollre chaque sai-
gon, les aliments donot celle-ci permet ['usage ;
el catle partie de notre (ravail ne sera pas Ia
moins fEconde en utiles renseignements.

Enfin, ce ne sera pas seoalementl sous ses
formes mulliples ¢l variées que nous envisage—
rons ce sanclum sdnclorum des épicurinns
el ides pélés partisans de la gastronomie. Si
nous nous sommes proposd de le considérer
soug ses mille aspects physiques, il nousappar-
tient encore de "explorer sous le rapport mo-
ral. (u'on ne rie pas de ce mol, que nous pla-
gong 4 dessein et avec [a conscidnriease inten-
lion den faire remarquer toule Vimportance.

Brillat-Savarin, homme d'sussi bon ton que
gastronome d'nn goidl exquis, a donné & son
livee un cachet d'originalité qu'il  appartenait
sedlement & ce maltre habile. de lui imprimer.
Mais, tout en proclamant son mérite et sa préé-

-
¥

minence , nous ne craindrons pas de dire que
cel unique et spiriluel ouvrage a élé écrit an
point de vue de la position sociale de son au-
liowr.

Le parfum hitéraire qutil exhale, s'il U'a fait
rechércher par la classe des gastronnmes let-
lrés, qui ¥ ont trouvé réunis attrait de Ia
forme et Ia richesse da fond, n'a pu, par cette
raison , en faire un livre populaire, un vade
mecum eligsique pour le commuon des martyrs.

Nous n'avons rien oublid de ce gque pous
avons dil précédemment, et nous ne préten—
doos pas revenie gur e que DOUS AVODs avaned
de l'effet produit par Papparition de la Phiy-
siologie du gosif, pas plus que sur la vogue
immense. doot elle & é&té 'objet. Mais nous
ajoulons qua oce livee, riche de fils el de pré-
eeples, d'enseignements el de conseils, s'il est
i la porlée du gastronome experl, cesse de
"&tre & cella du modeste praticien, qui souvent
est obligd de recourir aux legons que ne lui
fournit pas assex subilemenl sa mémaoire.

IYautre part, le luxe des prescriplions 8’y
perd dana le désordra de l'art, el ce que nous
croyons surtout atile dans tout livre d'enseigne-
ment, ¢ar pous avons la prétention que lendtre
en devienns un pour nos lecleurs, c'est, disons-
s, "ordre méthodique et gradué de ses prin-
eipes. Ce que nouas avons surlout & coeur, o'est
d'¢tablir les préceptes qui, par leur sage ap-
plication, élnigneront autant d'une économie
sordide, que d'une fastuenuse prodigalite.

Cefle partie de notre livre nous permellra
de développer Uaspect moral dont nous avons
dveillé 'idée ; elle servira de guide A chague
famille, et lui fournira les moyens &'établir an
joste équilibre entre les dépenses quiexige la
cuising el les ressources qui ¥ sonlt affeclées,
selon l'imporlanee du revenu.

C'est ainsi (e nous voulons commencer ac-
complissement de nos promesses, el nous re-
commandons surtoul & nos lectrices e pre-
mitr chapitre de oelre ouvrage, mtilulé osn
no MAITRE 1 ¢ chapitre les concerne exclusive-
ment.
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avais - je deril we
litre, ‘que je me
reprochiis  déja
;_-: de ne pas avoir
; changé le genre
4 fﬂll dernier  mol
2 N qui le forme.
' En effer! I'eil
¢ du mailre, doot je
ne préwends con—
tester ni la perspi-
cacild, oi le p-D_IITl].iI',
se porte rarement sur le foyver calinaire.
A4 Si parfois il 8’y jetle, ce w'est qu'a la
P dérobée, furtivement, timidement méme,
= el pluldl guidé par I curiosité que par
Pesprit de snrveillance. Quiimporlent au mailre
les détails vulgaires de la cuisine ¢t de |'office?
Ce qu'il dézire, ce qu'il recommande, ¢'esl que
le service de sa table soil fail régulierement;

e

. Ll idumat
et A 'peioe

que lés mets qo'on lui présente soient variés et
choisis ;' que, délicatement préparés; ils offrent
sans cesse un nouvel altrait & son palais ; qoén-
fin ils l& maintiennent en joid ¢t en saoté. Ce
quil demande, ¢& quiil exige surtout, ¢est qoe
les limiles de la dépense qu'il 4 fixées ne soient
jamais dépassées. Ll | .

Accordez-Tui'tovt cels, et vienne 'béare’ des
repas,vous le verrez, tonjours de bonne humeur,
savourer avee délices les produits de I'art dont
il prise les effels, sans daigner en rechercher les
causes. Il est vrai que parfois s’adressanl & sa
compagne : « Ma bonne amie, lui dira-t-il,
ton diner élail excellenl! » Mais n'ayez garde
de penser qu'il s'informe jamais par quels
moyens on arrive & lui faire désirer le moment
de sa melire i tahle,

Et, cependant, que de soins minulieux se
sont suceédé , quelle active surveillance s'est
exerces , quelles adroiles préparations, quels
calenls ingénieux oot été faits pour flatter les
gouls do maltre et pe pas franchir les bornes
qu'une sage prévoyance a déterminées !

—E\'ldemment, disais-je & mon éditeor
homme d'esprit el de tacl, noos devons changer

2
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{e titre de ce chapitre ; et, pour le lui prouver,

je lui répétais les motifs que je viens de don-

ner.

— Gardez-vous en! me répondit-il. Nous
devons surtout ménager la suscepltibililé de nos
lectenrs. L'époux n'est-il pas le chefde la com-
munaulé? 'administration demestique ne re=
lave-t-elle pas de lui? ﬂ'.ﬂlnnu de: ]'rm'.iﬂer s@n
AMOUr-propre. Chadun n'est-il pas jaloux e
paraitre exercer I'autorité que la loi, Pusage lui
ont dévolue? EL puis, ajouta-t-il, si cerlains
maris ont pris la bone babitude de lire sou-
vent par les yeux de leur femme, il est peu de
ceux-li qui consenliraient i l'avouer.

— J'en conviens! mais quel bomme ne rou-
girait pas, s'il entendait dire de loi qu'il jouil
dans toute sa plénitude de l'exerciee de ses
droits d'administration ; qu'il contrdle le service
de la table, qu'il surveille jusqu’aux moindres
délails de la cuisine?

e 'ﬂﬁ:qnﬂ_ﬁﬁ & volre tour , _qughl,_ homme a

rougi, quand.on q dit de lui : # Monsieur un Lel,

donne, d'gxcellents diners s

B A la bonne beare! mais dans ce cas un.

a ,I,'.uL un conlre-sens : o'élail madame qu'il fal-
lait, dire ; car epfin.,

— Jevous devine! Mats uruyﬂ-mm, mny.-.l -

vez volre litre, il a Je double avaniage de néveil

ler aneone susceplibilité, ei de rappeler un ingé-

" pieux apologue de notre La Fontaine, qui, dans

la circonstance, a toul le mérite de I'a-propos.

 ailleurs, nous ne voulons pas &re exclosils,

et nous n'avons pas rayé les célibataires de la
liste de nos lecleurs.

— Puisique vous [e vouleE, nous conserverons
le Litre ; mais vous me permeltrez au mains de
' adresser plus pnr!.muhf:mmﬂut. A la maitresse
de maison, car encore une fois la cuisine esl
gon domaine. Quant aux célibataires, qu'ils
mie lisent, el je promels de donper 3 ceux que
faligue l& genre de vie auquel les condamne
la solitude, les moyens d'éviter lenrs pérégri-

"nations journaliéres, el de trouver chez eux le

confortable dont ils se privenl, par la crainte
des embarias que nécessile ce qu'on esl couvenu
d’appeler une maison monide.

— Bi l'amour-propre est saul, jo vous laisse
le soin du reste, Notre litre surloul, el nous
somimes d'accord, Au revoir! »

Le moyen de ne pas étre d'accord avee son
éditeur, quand on sait & eelui-ei la science du
public, el qu'avec urbanilé il vous impose sa
loi, sous la forme entrainante d'une aimable
invitation |- '

Cest done, mesdamaes, sous Pégide prolec—
ice de Ll duw maitre que j‘ai laulorisation
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de mfadresser & vous! A voos, auxquelles sont
confiés 'ordre el Véconomic de la famille: &
vous , les dispensatrices des douces joies, des
innocents plaisirs de la vie; b vous, dont Facti-
vilé Loujours repaissanle fait que la proprelé
tlale son luxe dans toules les parties e la
demeure que vous habilez ; & vous, qui récoltez,
a pleines maing, dans le champ de la variéé
pour eo semer espace du lemps consacré an
repos et aux délassements ;& vous, donl le bon-
heur est de woir volliger le soorire sur les
lévres de vos jeunes enfants, ou de le ramener
sur celles de votre époux quand e Lracas des
affaires ou les soueis qu'elles causent 'en ont
dearté; i vous surtoutl , jeunes femmes, jeunes
meéres, qui ne dédaignez pas les ponseils de
I'expérience, et qui, do moment ol vous goti-
tites les douces joies de la maternilé, n'avez
considird Pamélioration du présent que comriie
le Eage d'un plus heureax avenir.

Noun! vous ne dédaigneres’ pas de me lire,
paree que, dans la simplicité du sujet que j'ai
resofa de tr:liler":vuus renconireres, j,F I'espire,
nuelques enseignements nouveaux, fuelques
uliles avis. Que si parfois, entraind par les cir-
conslances, je raconle une anecdole plaisante,
voug ne rejellerex pas mon livre, parce qu'il
ne franchira jamais les lois de la décence | les
régles du bon too dont vous exigez qu’on ne 8'é-
carle jamais. La meillenre preuve que je vous en
puisse Tournir, c'est gque j'éeris oul au crayon!

Mais mon eravon est lui-méme une énigme
dont j& dois veus offvir le mol -

Fai une fille, dernier enfant que m'a donnd
le Ciel et dont je le remercie chaque jour; elle
enire dans sa quatorziéme année,

En 15840, 13 jeune enfint portait de longs
cheveux blonds dont les belles boucles argen—
tées faisaient mes délices ; "aimais i les sentir
g'agiler sur mes joues, auxquelles ma fille n'é-
parguait pas de nombreax baisers que je a’avais
garde de refuser. Un jour que j'élaiz occupd
d'iin travail lilléraire (Jéerivais encore i I'en-
crel, Penlant vinl selon sa eootume approcher
& téle de o mitenne; mais; au lien d*une caresse

a lagquelle je m'atlendaiz, je pe senlis que les
boneles des cheveox de la petite fille. En jetant
de edlé un coup d'wil sur elle, je la vis qui
lizait altenlivemenl co que je venais d'écrire,
¢l je n'aus ses caresses sceonlumdes que lors-
fqu'elle cul terminé sa leclure. Soil que le mon-
vement vint de moi, soil qu'il vint de Penfant,
mon éeriloire renversee élendit Tenere quo’elle
conlenail gur les pages ol avait courn ma pen-
'sdle, el le travail fut & refaire. Ne voulanl mea
priver ui des caresses de ma Glle, ni m'exposer
a ' Pavenir & un pareil accident, jabandonpai
plume et encre el Jadoptai le crayon. De sorte
qu'tl en esl résulté oe Lriple avanlage : que ma
fille peul m"embrasser A son aise, que je n'ai
pius & redouter le barhouaillage, et que 'enfant
peut lire sans danger ce qu'éerit son pére?

Or, si ma fille a la |tbre faculté de lirelout ce
que (race min crayon, si sa mére, mon Odéle
secrélaire, peul le transerire eosuite, n'en résul-
le-1-il pas (jue Pexpression de ma pensée est
lowjours renfermés dans los limites du devoir,
et que je me suis fail la loi de ne rien produire
fui ne me soil inspiré par esprit des conve-
napees el les régles sacrdes de Ja morale ?

. Telie est 'énigme de mon crayon et la garan-
tie que ja voulais offrir & mes lectrices.

Je reviens & Vel du mailre, auquel vous
voudrez hien, mesdames , ainsi que cela vous
est souventl arrivé, substituer Te vdlre.

8i ce mot @il pris au Gguré a une foule de
significations , dans Pespeéce, nous ne lui em-
prunterons que déux acceplions, celles de P'es-
prit et de Tintelligence. Ne dit-on pas : il a le
coup d'eil péndtrant, il a fie coup d'oil juste ;
et n'esi-ce pas le double coup d'wil que réela-
me la cuisine? Embrasser d'un seul regard
I"ensemble et les détails, juger instantanément
des effels par les causes; n'est-ce pas loule la
science de la mailrezse de maizon, et Patelier
culinaire ne lui en offre-t-il pas 3 chaque in-
stant de successives applications?

Mais on sonne b ma porle! Ma Glle inlro-
duil la femme d'un de mes amis de provinee.
Recevez mes exenses, aimaliles lectrices, les ri-



EEEE ﬂﬁ.:(léft-"r‘.ﬂtgl:tﬂ hhur volre sexe me forcent
tl’arrnl!!t,rr mon erayon, mais non pas dele quil-
ter, ear j'ai pour habitude constante de le Leniy
ln-tgq:ru:rs a l:lrllmll'] surioul ﬂu,aud i'ai Vavan-
lage de causer avee des dames. Elles ont ['es;
prit si vif, Ea repartie si plqumle, la pl:nséf: 8l
origipale, l‘npnﬁmw si pitloresque, que je me
suis lonjours tres-hien (rouve dnsmsnr A Hﬂ
!Luj L-nlwerq.a.lmn o !’mwcra:-]# i ma hunj!t
de m'emparer de leurs idées, que j'ai souvent
e |1I]£|I$l]ﬂ [H,I,]J[B-S&F e présenler oomimg les
mMiennes. L':ﬁ'ﬂ:u me. vaudra que‘tq.ue indul-
grnes ! -

Le.l,ge fms u,u s,uru!u:- comme |'eniretien
1'u.|., ln FEmme djg mon vieil amia le mérile de
I'a- prnlms, ]& me I':ns |I‘alutanl. mojps de scru-
pule de le rammrlur ici que ma spjrﬂl.'iﬁuﬁ in-
leglﬂcutnr:q m’y a ﬂlllﬂl’l-}'yl.., en, ajnutant qu E“H
avait 1 :uuiume de reprendre son bien partout
u-u. E".-D le trouvait.

— mum volre prujtt est définitivemant ar-
rw..lf.t t-J. VoS vﬂnez vous fixer dl l,'.'ms?

—_— Mnn mari ajTivera, .'-I'Ub&lh.rl. e launu
quJ 1"I15 un Iuggment

— Vous wiaprez que lembarras du choix!

.'mt de constractions se suul dlevees, depmﬁ
yolre dernicy voyage, qu "il vous sera lacile d[;
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trouver réunis 3 Iheureuse disposition I'éle-
gance, le goit au conlortable,

La famme de mon ami secoua la téte d'an-air
d'ingrédulité.

b Eapenda.nl repm,t—ellc &apum 1mss mum.
j ai parcouru tous les quartiers de volre grande
ville, et j'ni é1é peubeureyse dans mes recher-
ches. .

— ‘i"s;rus nuq.asez |mnt-&!m trop !-r.un lexi-
gum-ae,, quaiique je comprenng que volre jolie
babitation de ¥°7 vous rende difficile, le choix
d'un_appartement a Parig,

— Je vous en fais juge, Lomme ngm:huuna
BXPregses de la location. qu'il veut faire, mon
mari exige la réunion de deux avaolages que
je n'ai pu renconlrer encore.

— Quels sonl ces deux avaptages?

— De l'air, el une grande cuisine,

Je souris, 'ct. la dame, devipapl ma pensée,
souril & son toar.

— Tl est toujours le mmﬁm dit-elle; o est
chez lui upe habitugde inviterée, e, vous le
savez, la suuh-. disteaction 3 ses. penibles tra-
vanx. Mais pour €n revenir & mes courses,
celles—ci m'ont conduile & ce résultat, que. si
dans les élages supérieurs que j'ai visités j'ai
rencontré un air pur, je o'y ai trouvé qu'une
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petite’ cuisine, et que dans les fages inférieurs,
au contraire, si j'ai rencontré une grande coi-
sine, J'ai failli ére sulfoquée par la privation
II .'!nr

— Critique courte, mais vraie de nos con-
structions’ modernes! 'I]ependnnt il faut pren-
dre un parti!

— C'est dans ce bul que je suis venue vous
Lrotver ef qué i'ai vould recouric A vos con=
siifa.

— Je suis tout & vous! P*** veut de U'air el
une grande cmisine. .., c'esl difficile, mals non
pas impossible : un appartement au Lrodsiéme,
dans un de pos guartiers élevés, vous convien—
drait-1l 2.

— Oui, pour air, mais la cuisinel...

— La enisine! nous la disposerons comme
mon ami la demande, en lui adjoignant tout on
partie d'une des pidees conliguBs. Située au
nordd, elle aura 'avantags d'une fraiche tem-
pérature, el un ventilateur, habilement -placé,
en renpuvellera constamment Pair.

Dun cilé da fover, nous construirons des
fourneanx i la d'Arcel; rien o'y manguera, pas
mime la place de la poissonmidre; de Paulre,
nous éléverons un poéle i four el un fourncau
potager ; de sorte que le centre sera réservé ou
pour ke foyer & rblic, ou pour la crémaillére
classique qui devra supporter la marmile tout
aussi classique. Si vous le désirez, ainsi que
cela sz pratique souvent, on pourra fermer cel
éapare par ung forle plaque de fonle fort utile
pour griller les viandes et les poissons. Au-des-
sis des fourneaux, on disposera les coquilles
pour rdtir les piéces deo moyenne dimension.
Puiz, ces divers appareils seront surmonlés
d'une hotle qui, atteignant le ballon de la che-
minde, élablira un facile tirage. Que dites=vous
de mon projet?.

— Que je Fapprouve entitrement, et que j=
réclame dés o présent volre obligeance, per=
suadée que yous me permettrez de la metire i
contribalion,

— Je me mels & volre discrétion; et d'ail-
feurs, dhs-pe, en me frottant les mains, — mon

crayon s'¢iail échappé de mes doigte, — j'y suis
intéressé, car ce sera pour mol une nouvells
occasion de salisfaire 3 I'nn de mes plus doux
plaisirs. _ X '

La femme de mon ami s’inclina EFE.I:‘.iﬂLlE-t‘.-
ment. Elle o’avait pas compris la derniére par-
tie do ma rd;m::st dans, I;lquelie elle ne erut
voir, sans doute, quune forme lic polilesse.

— Est-ce que, dis-je, — en ferosanl & demi
les veux el aves un sourire que je mfappliquai
i rendre le plus fin possible , — esl-ce que nous
ne pendrons pas.....?

— La crémumiliérel... En poavez-vous dow-
ter, el auriezs-yous méconng & ce point volre
ami?

Malgré moi, ma langue frappa mon palais
avecfle certain bruil qu'elle produit, en témoi-
gnage de salisfaction, quand elle savoure uo pre-
cieux ardme. Ma femme, qui dtait venue saluer
notre amie, me regarda d'on petit air moqueor,
baussa légérement les épaules, desserra les |&-
¥res, murmura un mot de deoax syliabes, doot
je nentendis que la dernidro ....mand, el nous
quitta. Toul aulre & ma place eil é1¢ fichd de
celle apostrophe, dont la finale inﬂiqu:iL AsseE
le commencement; moi, je m'en applaudis!
Car jamais ma bonne mépagére ne se serl, A
mon égard, de I'épithéte que mes lectrices ao-
ront devinée, sans m'en dédommager par une
de ces douces surprises qui rendent le repas
plas long que de coutume.

Ce court incident e suspendit qu'un mo-
menl "entretien donl, histerien Gdéle, je re-
prends la narealion.

— Ainsi, repris-je, le fover, les fourneaux
vous conviennenl 7

— Parfailement , mais j"ai peur qu'ils o'en-
combrent la cuisine el pe soienl & cello-ci ce
que le mopument de Geefs est & la place des
Martyrs de Bruxelles,

— C'est-i-dire, un géant sur la place publi-
que de Lilliput, le rapprochement est pijuant!
(vh ! ‘rassurez-vous, toul sera établi dans de
jusles proporticus: en consacrant ute longuenr
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de 18 pieds sur une égale largeor, vous jaurez
une cuising caorme !

— Muoilié mnins_gﬂ'nﬂ_u que. celle de ¥***;
mais quﬁ sera suffisante. :

— Comment, suffizonte! 324 pieds ecarrés
employis p::ur une, cuisioe dang un quartier
of le terrain sofiie l.,ﬂlﬂ-u-frnnc:s la loise : c'est
un Iu_r.é prodigieax | Puis, je n'ai pas tout dit :
LTI E ri:légum‘ﬁnﬂ-l'évier'.' la chaudiére pour le
lavage de la vaisselle el 'des ustensiles dans un
cabinet avoiginant, qui recevra encore le com-
bustible; de sortejue nolre atelier culinaire ne

sera exclusivement consarré gu'a la préparation
des aliments,

Une table de sept. pieds de long sur qualrn-
de large, placée an centre, le billot mis dans une
encoignure, n'oceuperonl que 'espace indis-
pengable & ces objels de premicre nécessitd ; ils
perme-tlﬁ:ml une libre circolation sur ous les
poinls, el rien ne s‘opposern i ce que vous deé-
ployiez, dans votre cuisine de Paris, l'admirable
propreté que j"ai loujours remarquée dans celle
de V™ i

— J& vois qpue mus vous ¥ cnlendﬂz A mer-

veille; mais Ie garde-manger?

— Rien n'est plus simple. Nolre cuisine a
deux eroisées exposées aunord, nous adossons:
aw mur qui les sépare une armoire & haoteur
d'appui; surmontée d'une fable convenalile pour
In desserte; celte armoire, farmée par une porte.
a eoulisse, sera garmie de deux o trois rangs
de planchies sy davs e fond, c'esi-i-dire dons 1o

mur jui lui servira-d'appui, Ponpratiquera un
wil-de-boeuf de moyenne dimension, grillé et
grillage, et recouvert & l'intérienr parle plos
fin Lssu de erin.

— Tréz-bien ! ¥Vraimeol, 'admire avee quelle
Facilité vous surmontez les obstacles. Parlons
mainlenant de lotfice.

— Nous la placerons eptre: la cuisine el la
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salle & manger, & Tabri dehomidité, mais ex-
posée b un courant-d'gir; elle vous permelttra de
rANEer vos crislaux, _'.'rﬂ'l_ré porceliine, volre ar-

aram b A rte | ol ive A B e A T AT e I et
LD Wdiin” b sl il s g el iOEs Seiabatic

sur ‘des rouletles. Dans d'aulres armoives |
semblalilement disposdes | vous plicerex vos
vonserves, vos confilures, vos liqueurs, el géné-
ralement les provisions dool vous édtes la' dig-
pensatrice. . ")

— D¢ mitux en mieux ; je vois que, grice i
vos bons avis, Yolre ami aura enfintrouve: air
dont il ne saurait se passer, la cuisine sans la-
quelle il ve saorail vivie.

— Yous vovez dooe que si, dans notre’

grande ville, vous'avez va le confortable en mi-

nisture, il est facile, 3 'aide de qoelques revire-

menls, de eorlaipes dispositions, de lui donner
ce développement indispensable & ceux qui,

comme vous, oot loujours vécu dans one vaste

habitation.

— Que je ne quitle paz saos regrel, loulat-
trayantque soil Paris! Mais au 'surplis, mon
ami, nous n'avons pas obvida lous les incon-
vénients : il enest un...

— Lequel

— La cave!

— Voudriez-vous, par hasard, que nous la
fissions mooter au gremier®

FJe mapercus que ma plaisanterie, d'assez
miauvais gout, n’était pas de celui de ma visi-
teuse. Elle ‘eul l&'mérite de ne pas la relever el
son silence fat uoe spirituslle lecon.

— Puistjue, me bitai-je d’ajouter, vous ap=
prouvez mes plans pour la coisioe | descendons
a la cave, peut-étre parviendrai-je' encore &
obvier & I'inconvénienl que vous prévoyex.

— MMalbeureusemenl ,, vOus ne pourres ks
faire fue le Lroisiéme étage devienne le premier,
el réciproquement. Mon mari a Phabitude, en
provinee, de soigner lui-méme sa eave : lui-
méme; al'moment du repas,’ va chercher son’
vin, non-seulement pour -avoir avantage de le
boire frais, mais, il faut en eonvenir aussi, pour
ne poiot éveiller les teatations' de ' ceux qu'il

chargerait de ce soin. S'ilfaut que chaque jour

il monte et descende quatre élages, jo redoule
pour lui celle fatigue ; quand d'un autre O la
difficulté de ednsm‘#er AsseE Innglé'mp's un ﬂcf-
imeskitjue, pour 5 E‘#Elu‘il‘ de sa |1L|.4..||J.l:; e per=
met pas, ‘& Paris, de livrer au premier venu
une eolléction de vins fins anssi ahnnd&ule que
celle de volré ami.

— Mon amie, — dis-je avec 'assurance d'un
savanl qui croit aveir fait une pouvelle déeou-
vorle, — volra rr.l:m hmr1 son vin 'frais, ne

descendra que lrés—rahnmnl & sn cave, et me

- sera Jamais la dupre de ] infidélité que: YOUS re—

doutes.

— Cette azsurance me tranquiliise ; mais je
vous avoue que e suis impatiente de conmaltre
vos moyens d'exéculion. :

Jo confinuai sur le ton doctoral que je venais
de prendre, afin'de doaner, comme le font
beaueoup de mes semblables, unair de gravité
3 Ta close fa plus simple da monde.

— 'Si la Décessité, dis-je, est la mére dé Pin-
dusirie, elleest aussi celle dé "ordre, et 'ordre
Iui-méme el 1 source de la sécurilé.

— Dwis-ja, me dit 'en riant ma spirituelle
amie, me prﬁpa_re:r a écouter une lecon de mo-
ralé; ‘ou les préceples que je viens d'entendre
sont-ils le prélode oblige de la nouvelle preuve
diintérét que vous m'avez promise ?

Celle réponse me r.’rpp‘clauﬁe nouvelle ten-
dance de mon esprit, tendance que je partage
encore avee beaacoup de mes chers confréres
cellé de nr'éearter facilement de la queslmu Iy
m'-rms subitement.

— A'son arfivie a Paris, volre mari pren-
dra ¢hez Breller ded casiers d bonteilles. Aprés
les avoir fail transporler dans sa cave, il fera
placer, sous sés yeux el daos un ordre inva-
riable, les différentes espices de vins qu'il nu-
mérotera de telle sorte que fe numéro de chaque
casier corresponde & chaque qualité différente.
Eun un mot, il dressera I'mvenlaire de sa cave,
qi'il pourra désormais né visiler que rarement ,
mais totjours dans le casque Je vous indiquerai
A l'instanl. Remonté chez lui, il dressera un
pétit tableaw, sur lequel il placera sutant de co-



16 MONOGRAPHIE DE LA CUISINE.

lonnes qu'il a de différentes espéces de vins,
Chacune de ces eolonpes sera surmuuté:e du
chiffre adopté pour désigner tel ou tel wu. telle
ou telle qualité ; au-dessous figureront les nom-

bres qui, dans chaque coloone, exprimeront la,

quantité de bouteilles déposées dans chaque
gasier. Liinvenlaire ainsi dressé, vous allez ap-
preodre comment il peut servir & justifier mon
e

Je suppose que vous arrétiez un domesli
que; le jour méme de votre installation : « Jo-
nes, Francois ou Joseph, lui direz—vous, voici
la' clef de ma cave; prencz un erayon, ung
feuille de papier, et allezcompler les bouteilles
que vous trouverez placées dans leurs casiers;
ayez soin d'en prendrefle nombre parfcasier et
par puméro. » 5i la commission est faile aves
régularité, les chifflres de votre domeslique se-
ront les. mémes que ceux du tableau dont je
vous parlais & § instant ; sinon, il y aura lieu de
suspecter 'intelli igence ou lafidélité du guidam.

Mais tout porle a croire que ce premier de-
voir sera accompli avec ponclualité, Dans ee
cas donc , Pantre n'étant guere probable; vous
anponcerez i, yolre domeslique que désormais
il est chargé du serviee de la cave ; que |ui seul
et son maitre ¥ pépéireronl ; que, chague jour,
il sera tenu d'inscrire, dans les colonnes du ta-
bleau que vous lui copfierez, le nombre des
flacons qui lui auront é1é demandés pour la
consommalion journaliere; et qu'enfin vous le
rendez responsable des errears gue vous pour-
riaa'mmarquer enlre ses notes el 'élat réel de
Ia CAVE. Quelques rares visites faites a celle-
ci vous assureront de lexaelilude que vous
ANrez re:nmmdndes « mais il en sera vne indis-
pensable; el qui paiira de la circonstance sii-
vanle : Votre domestique vous quitie! Avantde
eompter aveo lui, assurez-vous que sa gestion
de, sommelier a é1é_remplie avec fidélilé, et
alors payez-lui intégralement ses: gages; ou
copstalez qu'il vous a trompé, el relenez sur
son. salaire le prix des bouteilles de vin qu'il
Aura soustraites. .

A laide de ce mu:pan ¥OUS boirez frais,

parce que votre @eoophoreé ne recevra les or-
dres de I'mnophile quau moment du repas;
vous rendrez vaine toule tentative d'infidélité ;
el, par un coup d'wil jeld sur nolra petit La-
bleau , vous jugerez de la pécessité de renou-
veler les provisions écoulées.

— Excellente idée , vraiment ! el donl volre
ami profitera. Vous me permellrez d'ajourner
mes remerciements, car je ne vous ai consullé,
ajouta-t-elle, que dans Vintérét de mon mari,
el j'ai a réclamer dans le mien un nouvean Lé-
moignage de volre bienveillance.

Je me mis A sa discrétion. Il fut convenu
que. je lirais prendre le lendemain pour arré-
ter son appartement et ordonner les dispo-
sitions que je lui avais conseillées ; mais, en
me quittant, elle me pria de m'occuper de lwn
trouver une cuisiniére, et se retira si prompte-
ment que je ne pus décliver celle difficile mis-
sion.

Le choix d'une euisiniére, pour un gastro-
nome comme mon ami, pour une femme d'or-
dre comme sa femme ; mais de loules les 14~
ches ¢'est la plus ingrate ! « Di,,.. ! m’éeriai-je.»
Mon crayon corrigea I'inconvepance de I'ex-
clamation et traga dianfre !.

J'écrivis sur-le-champ & un pd:rmnnagﬂdunl

e nom a aequis quelgue célébrité dans Part

culinaire, et dont j'aurai occasion de parler dans
la suites je le prial de me tirer de 'embarras
il m'avait jelé la femme de mon ami, en'm’a-
dressant deux ou trois sujets (Pexpression est
toul a fait hollandaise}, enire lesquels je pour-
rais faire un choix,

Je reviens & vous, mes lecirices, et, tout en
sollicitant voire mdulgcucn., pOUr Yous avoir
occupées d'un incident qui, bien gue se ralta-
chant & mon sujet, s'écarte de la forme que je
m'étais. proposé de prendre; je. me tiendrai
heureux si, de Uentretien dont 'ai eu la 1émé-
rité de ne pas vous épargner un mol, vous
avez pu tirer quelques remarques imporiantes.

Quoi qu'il en soil; nous voici; vous et moi,
engageés dans la carriere , et nous la parcour-
rons, s vous le permettez, lantol avee célérité,
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pour n'en considérer que les points eulmie
uants, tanldt avee moios de précipitation, prour
purier atlentivement nos regards sur les objets
fque doil congidirer avec plus d'atlention 1Pail
el aftre,

La fortune de I'ami dont je viens de vons en-
tretenir Lienl le milieu entre Vopulence et |'hon-
uile sisance. A parl son penchant pour le bien-
vivre, ses meeurs sool simples, ses habiludes
régides, el 'ordre le plus serupuleux régoe
dans son intérieur.

A qui chercherait le moyen de varier ses
plaisirs (Fentends ceux de la table) sans jamaiz
secarier des lois de I'hygidoe ; a qui désirerait
profiter des jonissances du festin, mais se ga-
rantir des dégontls de la saliélé; & qui voudrait
enfin salisfaire un godt asimable sans 1omber
dans les écarts de la passion, joffrirais mon
ami pour modéle.

Expert lui-méme dans Fart dont il est un des
plus fervents adeples, il en fait ses plus chers
délassements. Pag une production nouvelle sur
la science culinaire dout il n'enrichisse la pré-
cieuse collection que renferme sa bibliothique,
qu'il met volontiers i la disposition des zélés pro-
pagateurs de celle-1a ! Pas upe découverte mo-
derne qu'il n'enregistre! Pag une amélioration
doot il ne premme pote! Aussi, cembien je
m'applandis de I'beursux hasard qui le rap—
proche de moi, en songeant que ma vieille ex-
Perience peut s'dlayer de la sienne ot fournir
un ufile complément & mes consciencieuses
observations !

Mon ami el moi sommes du méme dge;
nous atleignons la cinquantaing! Qua cel aven
ne vous effraye pas, jeunes lecirices ; nous n'a-
yons, ni lui ni moi, attaché au fardean des ans
le poids formidable des vieilles traditions, des
anciennes coutumes. Nous ne sommes pas les
louangenrs exclusifs du passé, el si, en dehors
de Part, nous ne comprenons le progrés fque
dans un développement lent et régulier ; en con-
tidérant celui-1a , nous lui voulons un essor
prompt, subit, instantané; nous aulorisons
méme ses dearts dimagination, qui souvent

produisent des ceuvres que u'enfanierait pas
(& genis raisonneur.

Cela posé, pour ma plus grande justification,
j'en reviens aux bases de la science dont je
w'ai pas Iintention d'explorer 'immense élen-
due, mais dont je dois expliquer les prineipanx
mysliéres,

Croyez-moi, lectrices : dans les mémes pro-
portions, et relativement 3 I'étendue dont |
Yous est permis de dizposer, failes élablir volre
cligine, votre garde-manger, volre office ainsi
que jet I'ai précédemment indiqué ; usez surtout
de mon procédd pour les soins de |3 ¢a ve, Clest
ainsi que le service de volre maison deviendra
aussi commode quavatilageux, ef qu'il vous
permelira d'exercer une surveillance aclive sur
loules les pariies de 'économie domestigue,

S'il arrivait que ma recommandation fit sui.
vie el qu'elle devint I'occasion d’une disposilion
semblable chez quelques-unes de YOUS, M@
dames, je les engagerais & Mire dans leurs us-
tensiles de cuisine upe TElorme aussi ulile
quimportante, La  prompte oxydation dun
cuivre a laissé dans ma mémoire un soUvenir
inelagable (puisque cest i eette catse (ue je
dois attribuer la mort prematurée de mon pére),
el les dangers qui en sont le résuliat ont, dans
beaucoup de familles, fail substituer aux CASHE-
roles, aux moules i pllisserie, & lous: les us-
tensiles fabriqués avec lo cuivre , ceux de for
battu ou de fonte dpurde. Si l'eil y perd quel-
que chose, la sanlé y gagoe beaucoup; et o*ast
dans V'imtérét de la sampé gtnérale que | g pen
révolutionnaire que je sois | j& me ferais vo-
lomtiers le fougueux aplagoniste d'un pouvoir
qui cache le poison sous I'éclat de Ja forme, pour
¥ substituer eelni de la fonie élamée , dont
Fexerciee inoffensif, loin de produire des effis
morbides, ne cauze pas méme ces tiraillements
intérieurs, que j¢ n’ose nommer aulrement, ag
dont la_douleur aigué vient toul & COUP arritey
les joveux élans el les douces joies d'ug aimable
feslin.

Par l'elfet de cette subslitution . j'en son-
viens, Pl sera moios fattd ; 1a batteria 3 la

i
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couleur gris terne ne produira pas 'elfet g
duisant qu’étale le cuivre rouge, si fier de ses
surfaces polies et rayonoantes. Mais, qu'im-
porte que les vases que renferme la cuisiog
soient moios brillants a la vue, s'ils oot cessé
d'étre dangereux ? Cette réflexion me reporte 3
un souvenir de voyage en Telgique.

Je vovageais avec le docteur Gor..., de
Bruselles, I'un de mes meilleurs amis, el je fus
présenté par lui @ Namur, chez M. Danh...,
son onele, homme dont la probité est prover-
biale , dont la piété est exemplaire , et qui 4
gobre pour lui-méme , Lraile ses hiles avee
une libérale hospitalité. Oulre son luxe de
propreté, st commun chez les Belges, la maison
de M. Danh... se fait remarquer, Sinon par ang
moderne éléganee , au MOins par un amed-
Mlement riche et confostable. M= Thanh...,
femme de mérile, et qui ne partage pas seule-
ment avec son mari les grices de 'affabilité et
du bon ton , mais encore les senliments tlevis
de eelui-ci , eut l'obligeance de nous conduire
dans sa galerie de tableaux , dont plus d'un
peintre—touriste serail émerveillé.

Nous visildmes toutes les parties de la mai-
som, et nous nous disposions A rentrer dans le
salon, lorsque M== Danh... nous fit observer
que nous n'avions pas visilé sa coisine ¢ ce mot
sonna agréablement & mon oreille, el je suivis
avec empressement nofre bienveillante con—
duoctrice.

La pitce dans laguelle nous fmes introduils
me parul élre, au premier abord, une aulre salle
4 manger ; j'avais déja remarqué celle qui se
trouve conligug au salon. Des chaises en me-
risier dont le bois avait la surface réfléchissapte
d'une glace, dont la paille tressée aves soin
paraissail aussi fraiche quo’an moment oi elle
sort des mains de Pouvrier ; deux tables, |"onea
dessus de marbre, 'aulre recouverte d'une toile
cirde 4 riches dessins ; vn large poéle flamaod
dont le noir et luisant vernis, dont les garni-
tures en cuivre annoncaient avec quel soin on
en lustrait la parure; de hautes armoires b
moulures doot la ‘peinture était avssi fraiche

DE LA CUISINE.

que luisante; une horloge antique - enfermeée
dans sa longue caisse de Dbois admirablement
sculptée : tels furent les ohjets qui, frappant
mes regards , m'oblighrent souvent & baisser
les yeus, fatigués de I'éclat qui jaillissait & 'en-
lour.

— Mais, la euisine! dis-je & l'oreille de mon
ami. Celui=ci m'obligea & pirouctier sur mes
talons, Bl glisser sur leurs rouleties les porles
d'une des armoires; et oot i coup apparurent
3 mez yeux, ranges dans Uordre le micux éla-
bli , des ustensiles dont la forme révélait 1'u-
sage. 1l me fit, en oolre, remarguer sur une
planche, que je n'avais pas encore aperqgue, unae
sdrie de vases de cuivredaiton dont les diamé-
tres, suivant une longue progression décrois—
sanle, ne purenl me laisser de doute sur leur
emploi : j'étais dans la euisine de M. Danh...
Mon admiration se manifesta en exclamations

privipitées. Revenu de ma surprise , j'adressai
h M=« Danh... mes sincéres félicitalions.

— (g5t la premigre fois, ajoutai-je, que jaie
4 remarquer cet ensemble parfait, cetle tenue
recherchés, dans un lien o0 ordre me nait
ordinairement que de la confusion des élé-
ments.

— Notre enisine, me répondit M== Danb...,
est Punique demeara de nos. domestiques : en
la lenr rendant agréalile, nous lenr avoos La-
citement imposé la loi du maintien et de la
durde, Ils ont compris que, si nous leur accor-
dons tout ce qui reod lear dépendance sup—
portable, ils nous doivest en revanche toul
ce que la bonne volonté peut produire; aussi
leprs. soing et leurs égards respectueux se
sont—ils mullipliés de telle sorte, que ma sur-
yeillance n’est plus nécesaaire. Ce que depuis
vingl ans chacun des Lroisa fait chague jour,
il le fera encore demain, et Dien veuille gu’il
en soil ainsi jusqu'd ce qu'il lui plaise de nous
enlever & eux, ou eux i nous!

Jen'eus rien A répondre. Cenouvel aspect des
rapports muluels entre le maitre el le serviteur
me toucha plus qu'il ne me surprit. 11 y avait

dans cetle réponse toul un enseignement, qui,
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mes lectrices avoneronl, devail ici trouver sa
place, mais donl malbeursusement peu d'exem-
ples se reproduisent dans notre immense ca—

l.flulﬂ]l:-.

Mes yeox s'dlant machinalement portés
sur wn cadre appendn & l'on des murs de
la cuisine, et vide de la gravare qu'il avait
dd repfermer, je ne m'élais pas apercu que
notre excellenie hdtesse avait quitlé mon ami
el moi.

— Que regardes-tu 147 me dit le doctewr.
Cherches-tu & savoir ce que conlenail ce ci—
dre ?

— Je n'y sopgeais nullement ; mais, si je
ne me trompe, je pense maintenant le deviner,
Iimage du Christ!...

—Précisément ! mon oncle est trés-religienx,
comm# lu as pu le remarquer ; colle image se
reproduit dans les priocipales parties de sa
maison. En 1832, lorsqu'un corps de "armdée
frangaize vint, par le siége d'Anvers, forcer les
Hollandais d'évacuer la Belgique , quelques
régiments de ce corps cantonnérent & Namur
ou dans lea environs, et les habitanis furent
abligéz da loger les soldats. Mon oncle eut deux
de ceux-ci pour sa part, et les Lraila de ma-
nidre & ce quiils regrettassent longlemps lear
canlonnement. La bonoe conduite de ces mi—
litaires , leur cooversation eojoude, la viva-
cilé de leurs saillies amusaient mon opcle, qui,
durant lear repas, se plaisait & les faire causer,
veillant d'ailleurs & ce que ni les bons alimenis,
i le faro, ni méme le vin ne leur manquassent.

— Bourgeois! lui dit un jour 'un des deux,
de plus en plus content de 'ordinaire, le diable
serail bien lin 8'il trouvait chez vous le moindre
coin o il pit se fourrer. — Pourquoi ? lui ré-
pondit mon oncle. — Pourquei? répondit le
soldat en jetant les yeox surle Christ , parce
que c'est ici la maison du bon Dien!.,.

Mon oncle rit besucoup de la paivelé de
celte réponse. Mais j'ai toujours pensé que le
fantassin n'eit pas ¢té aussi heureux dans sa
repartie saos la bonne chére et sans le vin de
man onecle,

Par congidération pour mes compatriotes.
je ne répondis rien & la remarque da docteur,
maiz je me dis tacitement que rien n'aiguissil

oy ‘o i flin wsanmmmea ran A dlfnae
ENl CEAERRLS A APNIMAAID LRES EALFEd UNARdN

Je conseus de bon eceur que celte anecdole
goit considérée comme un hors-d'euvre, mes-
dames ; mais si, quelqoe pea conleur, je cbde
volooliers-a la manic de causer, veuillex &ire
convainruoes que jesais me corriger de ce défauat,
quand je suis sssez heureux pour vous enten-
dre. Quoigue je laisse dificilement échapper
Foccasion de faire l'apologis d'un bon diner,
je me fie assex sur la bieoveillante sympathie
de mes lectrices pour ne: pas douter un mo—
ment git'elles n'aient éod frappées de la réponse
aussi simple que touchante de la tante de mon
ami, el quelles me sauront quelque gré de
I"avoir rapportée.

En effet , je le répide , cette réponsz, toul
en renfermant un bon enseignement, fall naitre
de pénibles regrets ! Avee la meilleure volonté,
avec le désir le plus vil d'éablir de semblables
rapports entre slles et les agents do service do-
mestique , combien de maltresses de maison v
doivent renoocer | que de molifs s’y opposent !
El d'abord , de quels élémenis se compose la
plébe immense qui s'est voude & la domes-
ticitd, ou plutdt qui P'a acceptée comme un
moyen de lransilion & une position plus indé-
pendanle 7

Le mouvemenl cenlralizateur atlire vers les
grands foyers de population uoe foule din-
dividus, que 'espoir d'un meilleur avenir arra-
che, les uns aux travaux de Vagricullure, les
aulres a ceux d'une industrie qu'ilsfcroient
mal rélribuée, quelques-uns i la erainte de
demeurer exposés dans un cercle de minime
rayon, d'autres aux reproches pecasionnés par
les déréglements deé leur conduite, un grand
nombre enfin & In misére dont les longues
privalions sallicitent un miliew fqui se pare de
chimériques illusions, Le mouvement cenlra-
lisatenr, dis-je, copslitue ainsi un informe as-
semblage dont les parties oscillent dans toules
les directions, se précipilenl dans la voie o les
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poussent de grossiers appétits, et n'atieigonent
souvent le bul qu'elles s'élaient proposé, qu'a-
pris s'élre imprégnées de Tons les vices donl
le monopole semwble élre réservé aux grandes
cilés.

Mais , quelle que soil son attraction, le mou-
vement centralisateur ne pourra pas faire que
tous les désirs soient accomplis, que tous les
buts soient atteints! T maintiendra done con-
stamment un grand nombre d'individus en de-
hors de la condition qu'ils avaienl révée. Or,
cEuX-¢i exposés aux privations, ceux-1a i l'oi-
givetd et 4 ses falales consdquences, se précipi-
Leront, malgré eux, avec de mauvais inslinels,
dans la seule carriére qui leor soil ouverle, el
'exploiteront & leur plus grand profit. Hon-
teux, en quelque sorte, dela servilnde qu'ils
n'onl que passagérement acceptée, ils voileront
sous les formes d'une obéissance éludide le dé-
gotl gu'ils éprouvent pour le joug anquel ils se
sont soumis, et s¢ feront une dlude constanle
de la ruse et de la duplicité. lls ssisiroul Loutes
les occasions d’ajounter A leurs salaires, et,
pour cerlaing d'enlre eux, lous moyens se—
ronk bons, tant ils ont hite d'abandonoer un
etat doot ils n'accomplissent les devoirs qu'en
vue des larges Lénéfices gu'ils en prétendent
lirer.

De li, pour vous, mesdames, la difficulté de
rencontrer des servileurs fidéles et dévouds ;
de 1h, la nécessité de leurs fréquentes mulations;
de la, l'impossibilité de leur accorder cotle con-
fiance qui, jadis, faisait la séeurité du foyer
domestique; de la, linlerversion des riles et
la dépendance dans laquelle vous placent d'in-
cessantes appreéhensions ; dela, enfin, ce besoin
d'active surveillance , cette tension continuelle
de l'wil dw maitre sur les moindres détails de
la domesticité.

Mais je m'apergois que 'épicurien se revit
du manteau du moraliste. Entrainé par la pro-
fonde conviction que les serviteurs i gages
nenvisagent leur condition qu'a travers le
prisme d'une pénible servitude’; que, ne com-
prepant pas les devoirs muluels qui résultent
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du contrat synmallagmatique qu’ils onl passé
avec leurs maitres, ils mesurent I'élendue de
leurs services a Pimporiance de leur salaire :
enlrainé, dis-je, par cetie intime conviclion, si
je me suis éearté de mon sujet, c'est que P'oc-
casion s'offrait naturellement de déplorer les
mille ioconvénienls que [ail Dailre un Dom-
breux personnel domestique , el que nous en
sommes malheureusement arrivés & ce point,
ol I'on peut dire avee un certain gentilhomme
espagnol : « Moo service est plus mal fait aveo
mes vingt servitenrs qu'il ne le serait sij'avais
pris un seul domestique. »

Le reméde i ce mal ? ce v'est oi lelieu ni le
moment de I'indiquer ; et daillears, les limites
étroites de cet opuscule ne suffiraient pas au
développement des haules considéralions dque
comporte une aussi grave matiére.

Mais pour ne point éveiller de jusle;s.‘sus-
ceplibilités , pour ne point laisser supposer
que j'aie prooousé un anathéme général, je me
hite de dire qu'illest encore de boos, de pro-
bés, de consciencieux servileurs, Je me hite sur-
tout d'ajouter : que j'ai implicitement excepté de
la tourbe inconstante de la domesticité, les
homimes de talent et de goidl qui se sonl Youcs
an ||rngn‘:'ﬁ culinaire , ceux dont la riche ima-
ginalion puise sins cesse & une source inla-
rissable: qui, philanthropes dévoués, épuisent
leurs forces pour donper aux ndtres une nou-
velle vigneur ; éiédgants architectes doot les
gracieuses el pyramidales constructions tom-
Lent chaque jour sous nos coups démolisseurs,
sans que , vandales que nous sommes! nous
laissions au lendemain quelques débris de leurs
déticienx monuments!

Pas plus que je n'ai confondu l'exquis par-
fum de la troffe avec le goit insipide de la
morille ; & chambertin , nectar de la Bourgo-
gne, avec les vins de la Touraine ; I'epnivrant
arome de la fave de moka, avee le fumet que
produit la graine dégénérée de Java; je n'al pu
confondre l'artiste avec l'arlisan, le pur car-
hone avec les quartz enfumés d’Alencon !

Dans le chapitre suivanl, si mes lectrices
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veulent m'y suivre, en las plaeant dans lordre
hidrarchique de leurs fonciions, el en partant
de I'auxiliaire le plus bumlle pour arriver  ag
pouvoir dirigeant de Patelier culinaire, je prou-
veral mieux comment je comprends impor-
tance de ces différentes fonctions, el j'essaye-
rai , pour me servir de Pexpression de Saint-
Simon , de rendre d chacun selon son me-
rile, el a chague mérite selon ses euvres.

Je reviens encore une fois & ol du maiire,
dont m'ont éloigné tant de coasidérations
qu'd juste titre on poureait me supposer , ou
une certaine propension au bavardage, ou I'in-
tention caléulée de détourner I'atiention d'un
sujel que je n'aurais choisi que pour en tenter
Fébauche. Quoi qu'il en soit de ces supposi-
tions, je dis :

Agent aclil et mystériens, qui seul peut ré-
soudre le probléme de la seconde voe nide
par tous les physiologisies, dont la puissance
perce la profondeur des Lnibres oo 5'étei-

¥Yoir desachambre a coucher, de son boudair,
deson salon, ce qui se passe & I"offlee , 4 la cui-
sine, & la cave (ne pas oublier le petit tablean dont
I'ti recommandé Posage ) ; caleuler avec sa -
cité, par les reliefs de la veille, ce qui sera né-
tessaire & la consommalion du jour qui devra
lui-méme fournir 3 quelques besoins du lende-
main ; fixer avec promptitude la quantité des
cléments divers qui doivent 'étre réunis dans
une geule préparation ; apprécier instantand-
ment le choix et la qualité de ces éléments, et
juger du renouvellement des provisions par

gnenl les regards vulgaires, dont la perspica—
cilé embrasse 3 la fois le passé, | présent et
Favenir ; quil, par la loi de dispersion de son
rayon visuel , dislingue Pinfini des détails dans
Pensemble volumineux des corps; admirable
instrument de précizion pour Panalyse et pour
la synthése, en ce quil décompose et reconsti-
tue avee la rapidté de Péelair: tel | sous e
rapporl physique, est Paedl dy maitre.

Type du goin, de la prévoyance et de 'or-
dre;- habile & se saisir de tous les incidents,
de loutes les circonstances qui mirissent le ju-
gemenl; plas habile encore & trouver dans
Vexpression de la physiooomie le secret de Ja
pensée ; d'une finesse el d'un tact exquis pour
Altrer ce qui charme et repousser ce qui dé-
plait , discerner ce qu'il convient de faire ot
ce quion doit éviter : tel est encore, sous le
rapport moral, el du maitre.

En d'avires termes, et pour ee qui concerne
uniquement le but que je me suis proposé :

Pétat de eelles qui p'ont pas éé eonsom-
meées ; remarguoer e hon entretien des usten—
siles et leur soigneux arrangement; indiquer
spontancdment les négligences qui ne trom-
penl jamais wpe yue exercée 3 la plus ri-
goureéuse  proprelé ; dispenser avec réserve,
mais sans parcimonie, les ressources dont
permet de disposer une judicieuse dconomie
reconnilre les qualilés des gens de service
bien plus par leur maintien et par leur con-
tenance que par la difusion de leur langage
el par 'enflure de leurs prolestations ; ne pas
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faire servir de pouveau un mels dout le si-
lence unanime a prononcé la condamnation ,
mais, & de certains infervalles , faire repa-
raitre celui quoi a obteou [lassentiment gé-
néral ; choisir ce qui maiotient la sanié et
ce gui Natte le goiit; enfin, caleoler avee une
précision mathématique, dis les premiers jours
de I'année, que les dépenses de la consomma-
tion ne dépasseronl jamais les ressources qui
lui sonl alfectées - |

N'esl-ce pas i 1a traduction littérale de 1'as-
pect physique et de aspect moral que j"ai d'a-
bord doonés & Uoeel du maitre?

Mes lectrices ne m'adresseront pas l'inju-
rieux soupgon d’aveir tracé i leur intenlion ce
prosaique commentaire | explication superflue
pour leur fine sagacité, Elles voudronl bien se
rappeler que le litre de ce chapitra a él¢ con=
gervd, en dépil de mes observations el de mes
efforls; et comme il pourrait arriver que cer-
laines préleptions s'atiribuassent le mérite de
mes premiéres délnilions de 'eeil du maltre,
jai di développer le sens de ma pensée |, de
manic¢re 4 ce que celle-ci pe Ml une énigme

pour personne. -
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Et en effit, qBi done voudrail , au prix des
s0ins incessanls que vous prenez , el dont je
n'ai qu'imparfaitement esquissé la plus minime
partie ; qui voudrail, dis-je, mesdames, envahir
ces devoirs que vous a départis la communauté,
ou plutdl dool la nature vous a concédé le pri-
vilége exelusil, en vous dolaol des mille qualilés
que volre sexe sait toujours faire touroer au
profit de la famille?

Ainsichacun sera, je 'espére, d'accord ave
moi, mon éditeur lui-méme ; el quand il g'a-
gira , mesdames, dadmirer la propreté de
volre cuisine, I'ordre de volre office , la dé-
coration élégante de volre salle & manger,
d'exalter la délicatesse des mels que vous au-
rez fail servir, de se trouver heareux de sa
parlicipation aux douces joies de la famille,
s'il arrive & quelqu’un de citer ee vers de La
Foulaine :

w1l m'ost, pour yair; gquo Pedl 4o malive! s

il est bien enleada que la substitution do
genre [éminin au genre masculin est toujours
sous-gnlendne.
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ECHELLE CRADUEE DES FONCTIONS CULINAIRES,

¢ lende-
" main de
Ia visite de
mon amie,
exact au rendez—vous
fque je lui avais fixé,
J'allai la prendre. L'ap-
parlement que Javais en
: vue, e Fonlaine - Saint-
" Georges, lui parat, en le com-
parant & sa vaste habitation de
¥***, la plus minime réduction
d'un. grand tablean; mais comme
d’aillenrs la distribution en étail com-
made, Pélégance remarquable; que la yue n’é-
lail masquée par aveune construction , que
I'air y circulait librement, et que sartout la
cuizing pouvail élre lelle que la: désirait son
mari , ¢ (ot une affaire conclue,

Mes ordres doonés pour 'exacte exécution
du plan que javais ébauché la veille | jo re—
conduisis & son hétel ma provioeiale deveoue
bl & eoup Parisienne, grice A l'air et A une
vasle euisine , el je me hilai de relourner chez
mol; mais ce ne (ul pas sans aveir eotendu
celle grave recommandalion :

—Pengez b une cuisinitre ! je compte sur vous,
et je vous laisse, au jour de notre installation,
toutela responsabilité du choix, ou plutilioutes

les félicitations de volre héte et celles des con-
vives qu'il aura réunis,

De la rue Fontaine-Sainl-Georges i la rue
Rochechouart, ofi j'ai cherché i un quatriéme
clage I'air que mon amie a pu rencontrer au
troisiéme , je fus tout occupé de cetle recom—
mandation, dont le début m*imposait une ticha
difficile , mais donot la fin flaitzit trop mon
amour-propre , el prometiait & mon goidt un
trop heureux espoir, pour que je ne fnisse pas
par m'en féliciter.

Je me hatais done, par une ascension aussi
rapide que peut le permettre le poids de mes
cinquanie ans ( un. poéte aurait dit de mes
dix ' lustres ), de regagoer ma modeste de-
meure, lorsqu'an milieu de ma eourse je fus
arrétd par ma portidre, ex-cordon blew , dont
les congeils ne manquent pas A ma femme ou
A ma euisivitre, quand il m'est impossible de
leor en donner moi-méme, et qui, s'adressant
4 moi avee un certain air de mystére ;

— Esl-ce que madame ne conserve pas celte
pauvre Charlotte ? jen serais vraiment fichde
pour madame el pour vous, monsiear.,

— Qi vous fait supposer.que telle soit Pinten-
tion de ma femme, ma bonoe madame Cliquat ?

— Moupsieur. sait, fil-elle. avee un sourire
quelle chercha & rendre le plus fin possible,
que sans vouloir m'ocenper de ce qui se passe
chez les locataires, il y a de ces choses qui ne
peuvenl m'échapper. Comme en I'absence de
monsiewr il s'est présenté trois cuisinidres pour
lui, j'ai pensé tout naturellement que madame
cherchait & remplacer Charlotte ; ef, ayant sous
la main pn excellent sujet, je prendsla libertd
de le recommander & monsieur,
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la table qui, & I'beure fixe , revét chague matin
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DEEST -\
— Yolre recommandation , bonne madame
Cliquet , ne sera point perdue ; mas détrom-

pez-vous quanl a Charlotle, ma femme o'a
point Piotention de la remplacer.

Jeferai observer, en passanl, que ma femme
a chez moi le pouvoir execiusil de I'wil du
maitre.

— Mais, repris-je, que sont devenues les
trois cuisiniéres qui se sonl présentées?

A eelte question , les yeux de ma portiére
s'écarquillérent, el, avec un nouveau sourire,
rui dénotail la conpaissanee inlime de ses fone-
Lions :

— J'ai pensé que puisqu'elles se présentaient,
monsieur les avait demandées, et j'ai indiqué &
chacune d'elles une heure différente, pour que
Loutes trois ou méme deux i la fois ne se ren-
contrassenl pas chex monsieur. Elles revien-
droot done successivement daos Faprés—midi.

Aprés un salut, dans lequel je m'efforgai de
rendre sensible & ma portitre combien je lui
savais gré de son intelligence, j"achevai ascen-
‘sion que mon dialogue avee elle avail inter—
rompe.

Il était temps que j"arrivasse chez moi. Mais
grand [ul mon désappoinlement, quand, traver-
sant la salle d manger, je n'y vis point dressée

sa parure accoulumée, Cetle 'mEraclinn a une
babitude jusqu'alors religieusement suivie fut
pour moi d’un ficheux augure ; jentrai dans
mon cabinet, et, délicieuse surprise! je fus
frappé & la fois par la figore rianle de ma
fernme et de ma fille , et par la vue d'une pe-
tite table soigneusement servie, mais sur la-
quelle je remarquai un seul couvert,

Un regard serutateur jelé sur ma ménagére
me valut & I'instant la réponse suivanle :

— Toutes les foiz, me dit-elle, qu'il vous ar-
rivera de faire attendre votre fille, comme au-
jourd'bui, elle et 'moi vous mellrons en péni-
tence, et vous déjeunerez seul.

Or, voici quelle ful ma pénitence : deux
douzaines dhuitres d'Ostende , deux cotelettes
de moulon, préparées comme on pourra le voir

4 l'index qui termine notre monographie , des

pelits pois 4 la eréme, une péche de Montreuil,
un morcean de Chester, le toul arrosé¢ d'un
vieux chablis A fa liquear limpide et dorée, et
puis enfin, un exquis moka dont 'arome’ parfu-
ma mon cabinet le reste de la journée.

Je recommande ce simple mais délicat menu
4 loutes les dames qui voudrool mellre en pé-
nitence leurs maris. Je le recommande 4 tous
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les maris, qui l'imposeront comme dédommage- | obzervation sur laquelle il m'éLit facile d'olile-

menl de I"épithiste dont , je ne sais & quel pro-
pos, ma femme s'éLait servie b mon dgard le
malin méme, épithéle que j"ai d'ailleurs indi-
fquée dans le chapitre précédent.

A peine les iraces de mon délicat déjeuner
avaient-elies disparu, el & peine, assis & mon
burean, mon fidile crayon avail-il repriz, en-
tre mes doigls, sa posilion accoutumée , que
m'arrival'une des visites annoncées par M=« Cli-
quet = visiles si habilement ménagées que jo
priis les recevoir Lloules les trois, sans avoir are-
douter entre elles une rencontre que, dans une
circonslance analogue, il est loujours prudent
d’éviler. Je ne fatiguerai pas mes lecteurs ou
plutdt mes lectrices, des trois colloques que
j'ens & subir ; mais comme il en peut résulier
quelques renseignements précieux, jo résume-
rai en pen de mots les qualités, les prétentions
des posiulantes ; jextrairai de leur entretien les
parties saillantes, et ferai connaitre briévement
la décision que je pris a I'dgard de chacune
d'elles.

Le n* 1. — Je regretie de recourir a celte
désignation , mais elle est la seule dont je puisse
me servir; ellea d'ailleurs Favantage de les in-
diquer dans "ordre de leur introduection. Le
n® 1, dis-je, étail nne grande el helle fille aux
traits prononeés , & la lorle encolure, au leint
vermeil , méme rubicond ; elle avait un de ces
visages o la santé étale avee profusion les
marques de la viguear; la voix assez mascu-
line; dont elle z"efforcail de diminuer le volume
sous un langage prétentienx. Les citalions
qualle me fit tout dabord m'édifitrent sur s
longue habitude du service. L'examen que je
lui fis subir me convainquit de son aptilude.
Les eertificats qu'elle me mantra étaienl en
régle ; seulement, comme ils ne justifiaient pas
un intervalle de six mois, pendant lesquels elle
me parul né poinl avoir éé occupée, je lui en
demandai compte. Elle me répondit aver assu-
raoce qu'upe maladie 'avait, durant ce temps,
€loignée du service et retenue dans sa lamille.
Je me contentai alors de prendre note de celte

nir des renseignements ; mais la suile de 'en-
tretien rendil inutiles, comme on va le voir, mes
recherches ullérieures. Lorsqu'il s"agit des ga-
ges, le n® 1 me demanda, en adoucissant singu-
litrement sn voix, six cents francsel le marehé.
Je parus fort bien entendrela premiére partiede
=4 réponse , mais moms aisément la seconde |
sur laquelle je I'eogageai 3 s'expliquer.

— Monsieur doit eomprendre quen ne lui
demandant que de faibles gages, jespére ne
pas étre privée des pelits avantages que nous
Lrouvons a faire les provisions. il

— A combien estimez-vous le profit que
VOUs en pouvez lirer P

—A fort peu de chose ; el o'est moins le
désir de faire un bénéfice que celui de m'as-
surer de la qualité des provisions, pourque,
sous le rapport des préparalions, je ne mérite
avcun reproche.

— A la bonpe heure! cependant , comme
vous trouvez dans ces aequisitions un avan-
tage quelconque, jo serais bien aise que vous
m'en fixassiez 'importance , afio que je juge
il me me conviendrail pas mieux de les faire
moi-méme, et de vous dédommager, par un
supplément de gages, du profit que vous espé-
rez en lirer.

Le n® 1 sourit, et affectant un ton moins poli :

4
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— Je vois que mes services, pas plus qoe
mes conditions, ne conviennent 3 monsieur.

— 11 me semble ne vous avoir rien dit qui
puisse vous le faire supposer.

— Oh! fit le n® 1, j'ai I'babitude des maitres,
et aux observations de monsieur, il m'a été fa-
cile de juger de ses condilions. Le prix que je
demande est celui de toutes les bonnes mai-
sons: je regrelle que ce ne soil pas celui de
maonsieur.

Le n° 1 s'était levé, et je ne faisais aucun
effort pour la retenir. 11 était aisé de voir qu'elle
tenait & faire les provisions ; on comprend fa-
cilemenl que moi-méme je lepais beaucoup a
e qu'elle ne les fit pas. Elle me salua, et élail
préte 4 sortir de mon cabinet, lorsque reve-
panl sur ses pas, avec sa voix naturelle, dont
rette fois elle ne chercha point & diminuer le

volume :
— 5i monsieur voulail une cuisiniére i Lrois

cenls francs , me dit-elle | je lui recommande
une brave fille qui lave la vaisselle dans la mai-
son ot je suis. Elle a beavcoup de goit pour
la cuisine, qu'elle apprend en me la voyant
faire, et je pense qu'elle pourrail convenir &
monsieur.

— Je voos dispense de vos recommandi-
tions, répliguai-je sussitot , et surtout de vos
impertinences.

Je lui indiquai la porte, qu'elle prit enfin en
poussanl un éclat de rire plus impertinent en-
core que ses paroles.

Le début n'étail pas encourageanl; mais, outre
que je devais m’y altendre, si 'on veul bien
se rappeler ce que j'ai dil dans le chapitre pré-
cédent, il ne pouvait me faire renoncer 4 ma
promesse. Je me Lrouvai méme heureux d'avoir
épargné & la femme de mon ami le ton imperti-
nent qui ne m'avait pas éké ménage.

Le n® 2 se présenta. Mon premier coup d'mil
lui fut peu favorable. C'étnit une femme d'en-
viron trente ans ; robe de mousseline de laine,
tablier de soie, chile & palmes, boonet de den-
telle qui recouvrait upe chevelure noire dont
les bandeaux plats élaient fixés & force de pom-
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made sur la plus plate figure et le teint le plos
jaune que j'aie vus de ma vie.

FYépargne & mes lectenrs les velowrs et les
cuirs dont I'emploi fréquent assaisonna le fan-
gage de la eoquette cuisiniére. A la suite des
informations de rigueur et en tous poiots con-
formes i celles que j"avais faites 4 sa devan-
ciére, informations qui me démontrérent b I'é-
vidence qu'elle élait un cordon blew , j'arrivai
enfin & me saisir de la pierre de touche.

— Combien voulez-vous gagner ? lui dis=je.

— Combien monsiear donne-t-il ?

— Je dois vous prévenir que ce n'est poiot
& mon service que vous seriez attachée, dans le
eas o0 nous tomberions d"accord ; maiz A celui
d'un de mes amis qui arrive de provinee, el qui
m'a chargé de lai arréter une cuisiniére. Cette
girconstance vous metira plus & volre aise pour
me parler de vos inléréls.

—Monsieur sail ce qu'on nous paye : comime
je puis me vanter de faire la cuigine, le four et
I'office aussi bien que qui que ee soit, je m'en
rapporle & monsieur pour fixer lui-méme mes
gages. Je suppose, se hita-t-elle d'ajouter, que
monsieur pe donne pasmoins desix cents francs.

_ — 8i vous bornez li vos prétentions, je pense
que nous pourrons tomber d'accord.

— Je wai pas d’autres conditions & faire a

monsieur.
Je prenais note des maisons on elle avait
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servi , afin d'oblenir sur son compie des ren-
seignements de moralité , lorsque le o 2 se
ravisant :

— Je ne I"ai poiot demandé i monsicar, mais
|e pense qu'il ¥ a une aide altachée i la cui=
sine 7

— Cela va s'en dire.

— ue Jes ditbris de viandes, qua les graisses
¢t mille pelites choses que je ne nomme pas

forment les profits de la cuisinidre.

— J& ne puis men vous dire & el égard ;
vous vous enlendres avee volre mallresse.

— Je comple aussi que madame aura assez
de confiance en moi pour me lisser le choix
des fournisseurs? .

Jene répondis rien; je pensaiz déa au ov 3;
mais revenant & la charge :

— Je n'ai pas demandé & monsieur un jour
de sortie par semaine el la permission de rece-
voir mon eousio : les membres de la famille,
¢'esl de droil !

Impalienté de son bavardage et de ses exi-
gences, j& congédial e n™ 2.

Un moment aprés parul be ne 3, Je ne dirai
rien de =a mise ni de sa figure, tant 'une
étail ridicule, taot 'autre élsit repouszante,
tant suriout I'air de mon cabinet fut, depuis
sen entrée, imprégné d'exhalaisons alcooliques,
Je ne lui adressai de questions que pour la
forme. Mémes gages, mémes conditions ; mé-
mes exigences que les numéros 1 el 2 ; méme
solution de ma part, méme congé.

Javais besoin d'dre seul pour pester et
maugréer & mon aise. Jamais négociation ne
m'avait cotité tant de peines; jamais un tel
résuliat n'avail rendu ioutiles tant d'efforts,
consumé lant de lemps én pure perte !

Le dépit , la mauvaise humeur me firenl
prendra pne résolution soudaine. Je courus
chez eslui donl les recommandations élaient
devenues pour moi la cause de tant d'ennuis.
M. D**", ancien maitre d’hdtel do prince B*"*,
Yun des premiors épicuriens de I"Empire, me
reqgut avee affection que d'ancienpoes relations
anl depuis longtemps dlablie entre nous. 1'un

{
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fge avancé, mam d’un esprit vil et piquant,
possessenr d'une honnéle forfune el recher: hé
pour son amabilité autant qué poar Fatlrail
d'une conversation qu'il sait rendre aussi inlé-
ressante par la mullilude de ses anecdotes qoe
par l'originalité avee laguella il les racouls,
i'ai toujours cullivé son iotimilé et 'ai loujours
trouvé aussi serviable gue bienveillanL.

Diés qu'il me vit -

— Je ne ma suis qu’a peine occupé de volre
demande, me dit-il ; par le 1emps qui court,
ce n'est pas une pelile affaire ! Les prétentions
de nos cordons-Dleus sonl en proporlion de
leurs défauls et en raison des progres de ar
culinaire, oo pluldt, ajouta-t-il en souriant,
de la lendance générale an fien vivre.

~— A en juger, mon cher ami, par les Lrois
échantlillons dont je viens de subir la visite,
I'enfantement du bien vivre est devenu ua
travail des plus douloureux.

— A qui le dites—vous? reprit M. I, La
cuisine a genli le contre-coup de nog succes-
sives révolutions. Le philosophe et l'obaerva-
teur, le critique et le moraliste auraient un
vaste champ a explorer 8'ils se donnaient la
peine de descendre jusqu’h 'humilité de nos
fourneaux, jusqu'h l'inspection de notre per-
gonnel, autrefois si simple de moeurs , si diffé-
rent de nos jours ! Cependant, c’est dans la
partie (éminine que le mouvement & opéré Lout
& coup, chez nous, un subit changement. 5il'art
a fail des progrés gue je ne puis nier, les
moeurs du edid de nos cordons-bleus ont mar-
ché dans un sens inverse. 1l semble que poor
les euisiniéres , Ia foriune de lears mallres
soit upe étoffe dans laguelle elles aient le
droit de tailler en pleine pidce. Leurs exi-
genees el leurs prétentions se sonl lellement
accrues, qu'il est plus d'un maitre d'botel,
plus d'un honnéle ewisinier bien moins rétri-
bués qu'elles ne le soot elles-mémes, par |'effet
des mille moyens qu'elles emploient pour
grossir leurs gageg: de sorle que s ['arl se
outient encore, il est malbeursux d’avouer
que c'egl moins par dévouemenl que par ap-



28

pil d'un gain sordide. Vous comprenez que
je parle du plus grand nombre, et qu'a toule
régle il est une exceplion. Dans les grandes
maisons , oil la dépense est réguliérement éta-
blie, exactement controlée, le mal est moindre;
mais dans les familles ot la {oriune permet un
certain déploiement de loxe,; ol loul repose
sar I"administration de la maitresse de maison,
comment se garantiv des dilapidations , des
exactions et 'des mille emprunts foreés que font
subir les agents femelles de [a cuisine?

— Je vous avoue, mon cher ami, que je me
préparais a vous adresser celte question, et
que je complais sur vos boos conseils pour
wroniver le moven de garanlir de ces ruineux
inconvénients 'amie qui m"a fourni 'occasion
de recourir & volre bienveillanee.

—T1 faut éviter que volre amie [asse elle-
mime ses provisions. En se faisanl accompa-
goner de sa cuisioiére, elle n"échapperait pas an
danger qu'elle eroirail avoir évilé, el je n'en
veux pour preuve que Pexemple smivant :

o« La femme d'un de mes bons amis, ayant
a'traiter un cerlain nombre de convives, désira
faire elle-mime ses emplettes , bien moing par
économie, que pour sassurer d'un bon choix
dans ses provisions. Elle n'avait heureusement
pas b suspecter la lidélité de sa cuisiniére ; alle
emmena celle-ci au marché. Toules denx firent
de concert ["acquisition de gibier, de volailles,
de poisson, de légumes, de fruils el de ces
mille délicatesses qui ornent el parent Je festin,
De retour chez elle, la bonne ménagére régla
ses comples, el 3 la vue de leur relevé, elle
manifesia sa salisfaction a sa cuisinitre sur le
lion marché quelle erovait avoir fait. 11 s'agis-
sail, anlant que je puis me le rappeler, d'une
dépense da 100 & 120 francs ! Mais quelle ne
fut pas sa surprise, lorsque la idéle cuisiniére
tira de sa poche une poignée de monnaie qu'elle
rendit & sa mailresse, en I'engageant a diminuer
leur montant de celui de la somme dépensée!
Les fournisseurs , pendant que la femme de
mon ami faisail ses acquoisilions, dans Pespoir
e s¢ procurer ane bonne clienle, avaienl Wwur
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a tour glissé furtivement dans la mam de s
suivante, ceux-ci plus, ceux=la moins, de sorte
que toul compte fait, la cuisiniére, si elle n'eit
éié¢ de bonne foi, aurail gagné, & accompagner
sa maitresse , une somme de 15 & 15 franes,
Voila un fait dont je vous garantis 'exacti-
tudde !

« Volre amie, en chargeant sa cuisiniére de
[aire le marché, sera exposée 3 une dilapida-
tion lellement consacrée par l'usage el telle-
ment onérense, qu'elle devra cependant 'en ga-
rantir, ou au moins en diminuer les effets. L'ex-
périence de ce malin vous a prouvd que si la
coalilion des cuisiniéres conlre leurs mailres
i'en présente pas les caractéres flagrants , elle
n'en esl pas moins évidenle. Il est lemps
de porter remeéde a ce scandaleux abus que
ne sauraient atteindre les lois. Voici donc le
noyen (ue je vous propose; c'est le seul qui
puisse comballre avee quelque avanlage les
effets de 1o rapacité et de la mauvaise foi.

« Je me charge de lui procurer une coisi-
nidre qui sera trés-heursuse de recevoir pour
lous gages 500 franes. Voltre amie élablira,
d'apris son revenu, la somme annuelle qu'elle
doit consacrer aux dépenses de la ecuisine, je
n'entends parler que de la dépense ordinaire;
elle I'étabilira de maniére 3 ce qu’elle puisse dire:
a Je veux sur ma lable, chaque jour, un relevé
« (e potage ou un riti, denx entrées et deux e
« (remets. » Une cuisiniére intelligente, el qu
satl tiver parli de toutes les ressources de [art,
peut faire ce service avee 400 [rancs par mwis,

&
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Je ne vous donne cel exemple que comme une
hase qu'il est possible de modifier suivant les
cireonslances.

u« Ja suppose ensuile que volre amie veuilie
recevoir deux, trois, qualre, cing ou 8ix con-
vives; elle a dés lors la mesure de ce que lui
coilera ce sarcroil de dépepse. Elle lixera,
suivant l'imporlance 'de la réceplion qu'elle
doit faire, I"sugmentation de son diner, et dé-
terminera, par léte de convive, la prix qui per-
metira & la euisinitre de traiter convanable-
menl les personnes invilées par sa maltresse,
Je ne me dissimule pas que ce moyen a lui-
méme des inconvénienls ; mais ¢'est, entre deux
maux, choisir le moindre : ¢'est azseoir d'one
manitre invariable Vordre de I dépense | el i
ceil donner prise a quelques bénefices, clest
cependant en prévenir les écarts.

o I est uoe foule de détails qui se rattachent
au moyen que je vous recommande, el qui sont
enseignds par 'habitude et par Fusage. Ainsi
les hors-d'oeuvre soot compris dans le service
de la emsiniére ; toutes les antrées ; toutes les
pitces d'entremels de pdtisserie sont également
A son comple. On fait généralement mal la
piltisserie dans les cuisines particulidres, et il
esf vingt pdtissiers & Paris qui la font avec une
rare parfection. Sans doule on ne peul exiger
qu’elle en serve chaque jour; mais le prix que
j'ai établi pour base lui permel d'en servir au
moing denx fois par semaing,

w Il est bien entendu que ce qui regarde la
confizerie el le petit four est en dehors, el que
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ces accessoires regardent , avee le dessert, la
maitresse de la maison ; ¢'est un soin que se
réserve ordinairement celle-ci, et dang lequel
elle airme b faire preave d'un godt délicat.

a Faurais voulu vous fournir un autre re-
mide aux funcsles inconvénients que nous dé-
plorions A Finstant ; mais, quoiquil ne sait
quiun palliatif; c’est le seul i prendre ; rappor-
lez-vous-en 4 mon expérience, el défa plus
d'one famille s'esl bien trouvée de avoir em-
ployé ! »

Juaqu'alors je n'avais en garde d'interrom-
prea M. D™ qui, par sa proposition , détrui-
sail ainsi lous les obstacles que Javais prévus,
ef mettait & couverl ma responsabilité, que je
craignais 'avoir témérairement engagée. Je le
remerciai de grand eeeur, et le priai de vou-
loir bien adresser & M== P***_ doot je lui laissai
Padresse, la coisiniere dont il m'avait parlé,
me proposanl de communiquer i celle-ci le
moyen & laide doguel elle poavait salisfaire
aux golls de son mari et assurer sa propre
tranquillité, moyen d'aulant plos convenable
quil était, dans loutes ses circonsiances, con-
forme aux wusages ¢t aux vieilles habiludes de
mes amis de V5,

J'allais me retirer, lorsqu’entra un aulre vi-
siteur, Sur un signe expressif~de M. D™*, et
dans lequel je erus remarquer de l'insistance,
je repris le sidge que javais quitté,

— (i en sommes-nous ? dit Pancien maitre
d'hitel an nouvean venu., |

— A pen prés am méme point, mon cher
mailre, el nolre organisalion marche 4 pag de
Lortme,

— (Jui done nous arréle ? Je vous al foarni
loules les notes pour le matériel.

— Aussi, de ce cdté, sommes-nous en ré-
gle 5 mais e'est le personnel qui Dous relienl.

— Que vous mangque-t=il encore

— Ce ne sont pas les postulanis ! Mais je
suis presque honleux de vous dire que, des
chels do service, je n'al encore que le ritis-

| seur, son aide el son gareon.

— I}e sorte qu'il vous faot encore les chels
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d’entrée , de sauce , d’entremels =t de cuisson ,
avec leurs aides et leurs gargons, en loul douze.
Failes diligence : le prince veut donner son
premier diner le 15, et nous sommes au 7. Vous
n'avez plus un moment 3 perdre.

— Aussi ai-je complé sur vos bons conseils,
et apporté-je une liste de candidats sar le choix
desquels je réclame votre avis. J'ai indiqué &
la suile du nom de chacun, seloi de la dernitre
maizon dans laquella il a été employé ; je pren-
drai ceux que vous aurez bien voulu me dési-
goer. Demain, je vous enverrai un apprenti
pour avoir volre réponse el vos observations.

— Est-ce que, it M, D", vous e pour-
riez pas m'envoyer un aulre messager? je me
suis toujours défié de l'intelligence de ces auxi-
ligires. 11 est cependant possible que vous sovez
plus heareux que je ne I'ai ét¢ de mon temps :
les pauvres diables élaient tons, & cetle épo-
fque, marqués au B...

— Le progrés n’est pas sensible, mon cher
maitre ; c'est a peine si, de nos jours, répon-
dit en. riant I'éléve de M. D™*, sous le rap-
port de lintelligence, nous pouvons trouver,
dans nos apprentis, les quatre au cent. Mais je
VOUS EOVErTAl MON COommis.

—Oh! oh! Voila le vrai progrés, dit le mai-
tre; je n'ai jamais pu dire mon commis, moi!

Le jeune maitre d'hitel, car je ne pouvais
m'y méprendre; allait sortir, lorsque M. D***
le rappela -

— Joubliais, lm dit-il, de vous engager a
prendre pour votre diner une corbeille de fruils
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glaeés, chez Bricard, passage Choiseul; le doe-
teur G**" a mis, I'hiver dernier, cet eniremets j
la mode. Je n'ai jamais rien vu de plus fin, de
plus frais, de plus délicat ; je n'ai jamais rien
mange¢ de plus exquis : je vous le recom-
mande.
Pendant que I'éléve éerivail religieusement
la prescription du mailre, j'en prenais nole b
la dérobée sur mon agenda.
— Voila, me dit M. D*** quand son éléve fut
sorti, un jeane homme qui ira loin. 1l g'est
trouyé heureusement parmi les quatre au cent
dont il parlait a Pipstant. Patronet chez un
des meilleurs pitissiers de la capitale, il y est
devenu successivement second, premier, ou-
vrier el fournier ; de li, il a passé 4 la cuisine,
car c'est toujours le début d'un bon cuisi-
vier. Ensnite, il est devenu chel dans tous les
serviees que vous m'avez entendu nommer. Je
P'ai eu longtemps sous mes ordres. 1l a fait par
lui-méme quelques études ; il a appris le des-
sin, I'architecture , il éerit bien, et notez que
nous comptons a Paris plus d'un cuisinier ca-
pable de se faire lire avec intérdl. Le voila
maintenant maitre d'hatel d’un prinee élranger,
dont les diners, ou je me m’y connais guére,
feront da bruil cet hiver. Il posside toutes les
qualités de sa profession. Il o'est aucun de ses
confréres qui sache mieux que lui approvision-
ner une cuisine, I'office et Ia cave., Aussi ha-
bile & distinguer le choix et la qualité des co-
meslibles, que dégustateur exercé pour appré—
cier l'arome et le parfum des vins; capable
d’administrer avec ordre et économie, sans gue
jamais celui qu'il sert ait 4 craindre quon e
laxe de parcimonie ; homme de goiit et de ré-
gularité, de talent et de conscience; capable
de défendre les intéréts de ses subordonnés
sans porter le moindre préjudice 3 son mailre,
il adans le caractére la fermeté qui fait respec-
ter et la condescendance qui commande |"atta-
chement : il n'est pas seulement un hahile mai-
tre d'hotel, il est surtout un honnéte maitre
d’hdtel.

— Je ne puis trop vous exprimer combien
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jevous sais gré | répondis-je 3 M. D***_ de tout
ee que vous me dites et de toul ce que vous
m'avez permis d'enlendre. Amateur zélé, mais
jusqualors diseret, de I'art culinaire, j'ai con-
tracté I'obligation d’en esquisser les régles, et

je vous devrai leaucoup si vous me prermeties
de ne pas lenir secrite fa visite que je vous
ai fite; elle me fournira un chapitre fécond
en observations, d'autant plus inléressantes ,
que je me propose de les reproduire de maniére
d ce que vous puissiez juger de leur exacli-
tude,

—Qu'elles soient une introduction aux au-
lrés renseignemenis que potre lizison vous
doans le droit d'atiendre de moi, et complez
sur oute ma bonne valonté pour joindre mes
legons de vieux praticien, & celles que je vous
orois capable de fournir. »

Tout fier da compliment de M. D***, je lui
réilérai mes remerciements, en l'assurant que
j'userais largement de l'autorisation qu'il me
donpait. Alors, je le quiltai , me prometian
de le revoir bieoldl.

INHITRAIT BANTOINE CAREME , DE BARLS.
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II.

LES CUISINES.

‘idée collective
que presente ce
titre  indique
assez quel est
mon but : nar-
rateur  concis
des fails qui
sé passent sous
mes yeux, je me
suis propose de
les écrire : et
cependant, observateur circonspect, sans pren-
dre ce grand sujet ab ovo, je me conlenterai
d'en efMleurer la surface : sequar fastigia re-
rum.

Les cuisines, comme je les comprends, chers
lecleurs, vous seront, si vous voulez me sul-
vre, I'occasion d'une courte excursion ; je me
cooleoterai de vous en faire envisager I'aspen'l'.;
mais, indigne que je suis, je me garderai bien

d'en dérouler Phistoire.

L'histoire de la cuisine | Son sujet est si
vaste, qu'il ne suffirait pas i la vie d’un homme!
Que de faits, que de dédoctions, que d'ensei-
gnements elle renferme ! Que de secrets elle
révélerait | que de mystéres elle explique-
rait! que de révolutions dont elle trahirail les
causes !

L'histoire de la cuizine, depuis le brouet des
Lacédémoniens jusqu’anx splendides festins des
puissants du jour, vaste et compléte Encyclo-
pédie, absorberait toute "activité de la cohorle
nombreuse de nos littérateurs et de nos savanls

modernes; elle épuiserait leurs forces et consu-
merait lear vie!

I'histoire de la culsine! A ces mots redou-
tables, je vois se dresser les ombres mens-
gantes de tous ceux qui ont enfermé dans i
tombe le secret de la puissance et de la gran-
deur! Je vois, comme des milliers de speetres
effrayants, les phalanges immenses des para-
sites, des flatteurs el des courlizsans! Dormez
en paix! puissants monarques, hommes illus-
Lres, vous, surtoul, dont Pamitié célebre sur-
passe celle des Pylade et des Damon; je ne
remuerai point vos cendres, je ne dirai rienqu
puisse troubler votre repos éternel ! Je ne jei-
terai point mes regards sar le passé, je n'en
évoquerai point les grands souvenirs, et, daos
I'humilité de ma conscience, je n’emprunterai
mime au présent que des fails notoires, je les
marquerai au coin de la vérité, et j'aurai grand
soin de ne pas méme dveiller la susceptibilité
la plus ombrageuose.

Les cuisines des grands seigneurs ool ac-
quis une grande céléhrité; celles des bauts fonc-
tionnaires de I'Etat jouissent depuis longtemps
d’uoe haule réputation, et le refrain popualaire :

Quels diners les minisires m'ont donnds !

Oh! que jai Fait de bons diners !
est dans toules les bouches.

Javoue , pour mon comple, n'aveir jamais
en I'honneur d'étre admis 4 la table d'une de
ces Excellences qu'une fois en ma vie, et que
le menu qui yful servi oe justifie pas, dans
mon esprit, le refrain proverbial de Uillustre
chansonoer.

C’était pourtant au bon temps de la Restau-
ration , époque ol la table alleignait Iapogee
de sa gloire, o lout-retentissait de sa splen-
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deur et de son luxe. Et cependant , M. le comte
de 5... n'afficha pour ses convives, an nombre
desquels il voulut bien me comprendre, ni ce
déploiement de fsste, ni cetle recherche de godl
dont la renommée publiait les prodiges.

La table était dressée pour vingt couverts ;
le premier service se composail d'un potage
des plus bourgecis, d'un relevé qoelcongue et
de qualre entrées fort maigres; le second , d'un
rili de basse-cour el de quatre entremets, dont
deux, au moins, étaient prélevés sur le'potager

Ce fail, dont je garantis Paulbenticité, ne se-
rait pas de nature i confirmer toul ce qu'on di-
sail alors sur la table sompluense des midis—
tres, si des lémoins irrécusables ne venaient
présenter celui que je rends comme une excep-
tion a la rigle.

Cuoi qu'il en soif, un célébre professeur, aux
lecons duquel la jeunesse puisail alors les prin-
cipes d'une merveilleuse éloquence, assistail a
v diner. ¥mmédialement aprés le café | minis-
tre et professeur passérent daps le cabinet du
premier, ol le ploz jeune des fils de M. le comte

a4

du ministre.—J¥e dois convenir que c’dlait  sa
maiison de campagne qu'il nous recevait.—Les
ving cireulérent si rapidement et en si petite
quantité, que je ne pus garder aucun souvenir
de leur fumet. Le dessert passa comme upe
ombre légére!

Ce diner fut d’une célérité napoléonienne; 1l
¥ avail & peine lrenle-cing mioutes que nous
élions A table, je supplic mes lecteurs de ne pas
douter de mon exactitude, lorsque M= |3 com-
tesse se levant, nous la suivimes au salon.

de 8... ful I'objet d'un examen sur les poites
lating, qui se termina & Pavanlage du jenne
homme.

Depuis, le professear est devenu Iui-méme
ministre, et ses diners ne ressemblent ¢o rien,
dit-on, a celui dont je viens d'ébhaucher I'as-
quisse,

Mais puisque je parle de la Restauration, je
ne dois point passer sous silence les diners du
premier magistrat de la capitale, auxquels pré-
sidaient toujours une rare affabililé, un esprit

fin et délig, un aimable enjouement , altraits
5



34

irrégistibles el qui donnaient un nouvean prix
3 la libéralité du menn, & Pordre élégant et
riche du service, 3 I'exquise qualilé des vins.

D’'autres onlrendu, misux que je ne pourrais
le faire, & M. le comte de Ch... la justice que
méritait cel adminpistraleur si babile, ce savanl
si distingué, ce magistrat si intégre : je ne veux
parler que de I'hite généreux, attentif et ien-
veillant.

Souvenl j'eus I'bonneur d’élre admis i sa La-
ble. Deés la premiére fois, quoique je me consi-
dérasse et que je fusse en effet le plus humble
des convives, il remarqua que je ne changeais
Jamais de vin, bien que j'entendisse faire a bas
bruit I'éloge de tous ceux qui circulaienl avee
une véritable profusion -

n Seriez-vous goutleux comme moi, mon-
sieur B..., me dil avec intérdt M. de Ch...,
que je vous vois refuser constamment les vins
qui vous sonl offerts ?

—Heureusement, monsieur le préfet, je n'ai
pas & redouter les attaqoes dont vos amis déplo-
renl pour vous la violence ; mais jai contracté
I'habitude du bordeaux, el je trouve le vitre
-excellent.

— Vous vous éles imposé un véritable ré-
giume , auquel je regretle , moi, délre contraint !
— Puis, se tournant vers le chasseur qui se te-
nait loojours derriégre lui : « Toutes les fois que
j'aurai le plaizir de recevoic M. P. B..., lui di-
il , faites-lai servir de mon vin. » Bientdt apris,
on m'apporta le plos exquiz chiteau-margaux
que j'aie bu de ma vie; et, dans la suite, cha-
que fois que j'ens 'honneur d'étre admis ala
table de M. le comte de Ch..., il en [ut de méme.

On le voit, je ne suis pas de ceux qui s'in-
surgent contre les diners ministériels, de ceux
qu crient eontre un luxe dispendieux | parce
que, disent-ils, il augmente les charges du
peuple ! I

Si peu initié que je sois i la science de Péeo-
nomie politique, j'al WUjours cru i la nécessité
de I'impdt , & ses avanlages, 3 ses bienfails ; )’a
toujours admis la rétribution des charges selon
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surtout remarqué, el la remarqoe est de cir-
constance, c'est que Ja plapart de ceux: qui
crigient & la prodigalité, an gaspillage des re-
venus de 'Etat, se sont tus tout & eoup. Sur-
pris de leur silence, j’en ai recherché la cause ;
el qu'ai-je appris? c'esl que les uns, devenns
cux-mémes fonctionnaires, suivaient les traces,
s'ils ne les dépassaient, de ceux dont ils erifi-
quaient les actes; que les autres allaient s'as-
seoir i la table dont ils avaient signalé le loxe
inconvenant ; les aristarques n'étaient plus gue
des parasites !

En bonne cooscience ! a quoi aboulissent
ces vaines clameurs ? Ces flots de colére inulilz
empéchent-ils la terre de tourner ? [eront-ils
rétrograder les siécles qui marchent el qui pro-
grassent? réduairont-ils & la portion congroe
I'estomac qui s’est créé des besoins nouveaux,
et qui tieot & satisfaire de nouvelles jouissan-
ces, d'aulant plus heurenses qu'elles engendrent
el multiplient le bien-étre de tous les individus
qui contribuent & les lui procurer ?

Aimeraient-ils mieux, ces déclamateurs, donl
le bien vivre est la premiére loi, et qui pré-
chent 1'abstinence entre un diner chez. Véfour
el un déjeaner chez Tortoni, aimeraient-ils
mieux que nous revinssions an brovel des Spar-
tiates P

Eh ! messieurs, dont I'ire est si promple a
s'enflammer ! on dipait & la Constituante, i la
Législative, on dinait a la Convention, au Trni-
bunat, au Corps-Législatif; on dine & Ia Cham-

bre des Dépuiés et a celle des Pairs : on di-
nera loujours aux grands Corps de I’E{at; et,
plus les festins y seront splendides, mienx e
pauple dinera lui-méme ! -
Aimeriez-vous micux qu'on ne dindt pas?
Cerles! ce voeu ne serail ni @'un ceeur humain |
ni d'un eceor patriote ; quand la premiére loi
de Ia pature, la.premiére loi du chrétien et du
citoyen ezl celle de la conservation de soi! De-
mandez que celui qui souffre, que celui qui a
faim ne soil pas privé des secours el des ali-
ments qui lui sonl nécessaires, el nous join-

le rang des fonctionnaires ; mais, ce que jai | drons A vos cris notre faible voix ; mais ne de-
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mandez pas que celui doot la fortune el le rang
social-lui permettent un déploiement de luxe
el de muanificence, soil privé de répandre anssi
utiterment les dons qu'il doit b la fortuose ou &
son mérile personnel !

Vous me passerez, chers lecteurs, cette bou=
tade , ee hors-d'euvre, pour me servir d'un
terme classigque ! Qi de vous serait porté 3 ne
pas excuser une sortie avssi naturelle el aussi
légitime ? Mais, vraiment, en raisopnanl 4
priord, on arriverait jusqu’a trouver mauvais,
quel que Mt le déploiement de volre industrie
et de volre iolelligence, que yous vous con-
tenlassiez de la poule au pot,si tel émit votre
bon plaisir !

Ona de tout temps diné, on dinera tou-
jours! Ainsi le veul la bonpe nature, ainsi le
voudra-t-elle: toujours. On dine fastueusement
chez le grand seigneur, chez Phomme d"Erat -
j'en cooviens, Mais, dites-moi , comment dine-
t-on chez vous, qui vous plaignez tant du diner
des aulres ! fqui vous apitoyez lant sur le sorl
affreux de celui qui ne dine pas? Je ne pousse-
rai pas plus loin mes queslions ; je ne vous
adresseral pas d'autres arguments : je pe veux
ni ¥vous combattre, ni voos vaincre. La lulle
serait trop facile !

A vainers sans péril, on trismphe sans gloire !

J'en reviens & mon sujet : je pe Pai consi-
dérd que sous le point de voe le plus volgaire;
fque serail-ce, si jo l'envisageais sous lous ses
aspects ! _

Cependant , avant d’abandonper celle courte
digression , mes lecleurs me permetiront une
seule remargue sur cerlaios désigonation don-
née & la partie la plus nombreuse dune grave
assemblda , désignation qui, si elle est upe |
preuvae de la gaieté frapgaise, n'en est pas une
du gofit i renommeé de notre spirituelle nation.

Certains membres d'nne de nos Chambres |é-
gislatives ont choisi leor place aux exirémilés
du vaste hémicycle daos lequel se réunit la re-
présentation natiopale, le plus grand nombre
occupe 'espace intermédiaire ; de 1a trais divi-
sions connues sous les noms de droite, de gan-

39

che el de centre. Les railleurs et les mauvais
plaisants ont trouvé bon de substituer & Pini-
tiale du mol ceonlre, la vingl-deuxiéme letire
dealphabet ; et voild que par 'effét d'une in-
digne plaisanlerie, des hommes hooorables, de
grands industricls, de riches propriélaires, des
ciloyens intégres, sonl réprésenlés comme cé-
dant plus voloatiers & Pattrait de splendides
festins, qu'a lo loi de leur conseience. Comme
si Famour du devoir étail incompatible avec
les plaisirs de la table ! Comme si, en ageeplant
un mandat éminent, on devait se résigner au
repas frugal de Permite! Comme =i les divers
d'un baut fonctionoaire, ses vins cholsis et ses
fines liqueurs avaient la vertu du fleuve Léthé,
&l pouvaient faire oublier 4 un homme de corur
565 principes et son dévouement an pays!

C'est contre celte hérdsiel que j'ai  voulu,
que jai il m'élever. On en serions-nous, grani
Diea ! &1, dans notre siécle de lomidres et de
progrés, les joyeux plaisirs du festin n'étarent
plus qu'un piége tendu & la bonne foi; =i les
pures el douvces jonissances de la table se trou-
vaient remplacées_par de faux semblanis et de
déeevantes illusions ; s1 de hautes intelligences
el de nobles coears se Iaizsaient entrainer & de
mensongers appils! Non! il n’en est pas ainsi,
et si la cuisine a alteinl l'apogée de sa gloire,
¢'est que |a raison humaine I'a acceplée, el n'en
a prolégé le libre essor gque comme la plus heu-
reuse distraction & de pénibles et d'utiles tra—
viaux, que comme le bl de boones el cordiales
réunions.
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Mais, me dira-l-on, & quei bon, & propos de
coising, nous eniretenir de nos députés? A
propos de nos dépulés, répondrai-je, & quoi
bon parler de cuisine ? Dans ce cas, ne suis—je
pas plos sur mon terrain que les manvais plai-
sanls sur le lear? Fais-je d'ailleurs un crime
aux membres des extrémités, de lear assiduoile
a la table des coryphées de leur parti? Pour-
quoi done, g'ils y (rouvent, avec de bons di-
ners, une réanion conforme a leurs gmits, a
eur opinion, trouverait-on ridicule qu'il en Mt
de méme ailleurs ? Tout en demeurant daos les
limites des convenances et de la raison, que
chacun dine oh il lui plaic : il serait par trop
anormal qu'a une époque on Pon réclame une
sage indépendance, la liberté it excloe de l'a-
sile o, dans les joursde lerreur, elle trouva un
refoge.

Mais une objection plus sérieuse serait celle-
¢l : Vous paraissez avoir pour bul de nous
entretemir des cuisines, el vous n'en avex pas
encore dit un mot. Patience, lecteur! Chague
chose a son lemps : de méme qu'on ne peut
juger des causes que par leurs effets, de méme
1'ai eru devoir vous entrelenir des diners, avant
de vous offrir 'sspect de l'atelier culinaire,

La table des hauts fonelionnaires, celles des
graud‘s seigneurs, du riche capilaliste, olfrent
un coup d'wil analogue; méme luxe, méme
élégance , méme sompluosild dans les orne-
ments, méme recherche dans le serviee. Nos
coisiniers se multiplient, ils rivalisent d'efforts
poar accroitre le nombre de nos jouissances ;
el c'est en puisanl aux sources abondanptles du
goutet de la variélé, que, gricei eux, le peuple
le plus brave et le plus spirttuel sait donoer
un nouvean charme a 'hospitalité dont la re—
pommée remonte au berceau de ses péres, el
qui n'est pas le trait le moios caractéristique
du caractére frangais, 7

Les progris de la cuisine fourniraient & I"ob-
servatenr et au moraliste un ample sujet de
réllexions. Le mouvement a €€ général, et si
fa table des riches du jour présente un déploie-
menl de goiit et de splendeur jusqu’alors in-
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connus, celle des classes moins élevées a acquis
un accroissement notable, el, par circonstanes,
un lnxe de bon ton. Le plus simple ménage a
parfois ses jours de féte, et le plus humble
foyer senorgueillit par inlervalles de la poule
au pot!

Il est incontestable que le bien vivre est dEfEr!u
une loi de la famille; qu'il estde micox énmignx
compris, el que si la santé y trouve son comple,
I'industrie el le commerce doivent & celle hen-
reuse impulsion uo nouvel élément de prospé-
rité. Nous ne deviendrons jamais un peuple de
sybariles, mais mous arriverons, généralement
& sacoir manger powr vivre. Nous arriverons
enfin i ce momenl, appelé par les voeux de toul
homme de coeur, de toot ami de 'humanité, ou
la chaumiére et le plus pauvre asile ne seront
plus atiristés par linsuffisance ou par la pri-
valion de sains el de bons aliments.

Le retour heureux A l'esprit et aux douvees
habitudes de la famille n’a pas é1é la moindre
cause de Ja prospérité croissante de la cuigine.
Pour pea que Faisance régne, les réanions sg
succedent A de cerlaines époques ; les liens de
parenté, les affections de ["amitié s'y resserrent,
el ¢'est ainsi que les plaisirs de la table, en
déterminant le bien-élre physique, agissen
avec fruil sur les relalions sociales.

Mais de ce qui précéde, il ne faudrait pas
conclure que dans I'Eiat le plus policé, le plus
hospitalier qui soit an _monde, tout soil pour
le mieux ; el, pour ne parler que de la cuisine,
gi plus geénéralement elle a ses joies el ses plai-
sirs, elle a bien aussi ses désappoinlements et
508 méut{-mpins.

Défiez-vous, on vous l'a dit eent fois, il faut
le répéler encore, déliez-vous d'un diner sans

fapon! 8i Minvilation vous en arrive de la part
d'un de nos bauls et pnissants, oulre qu'elle
est déja une indication du peu de prix qu'on
altache & vous avoir, elle ne vous fournira ao-
cune de ces délicalesses réservées pour les jours
d'apparat, de ces surprises o0 tout se réunil
pour Oatter P'eeil, pour parfumer le palas:
nuelques reliels de la veille, dissimulés sous
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wne forme rajeunie, quelques pidces’ jelées
comme pour occuper une place qui ne peat
décemment. rester vide; lel sera le menu , as-
saigonné d'un laisser-aller sang fagon, oh per-
cera la bauteur du traitant, qui veut bien des-
cendre jusqu’d liofimité du convié; on la
contrainte, 'ennemi le plus redoutable de I'ap-
pétit, s'assiérad votre droite, A votre gauche,
el vous fera vis--vis |

Si linvitation & un diner sans fagon vous
est adressée comme un tribut payé i une posi-
tlion plus élevée que celle de eelui qui vous con-
vie, ee sera bien pis encore. Oh ! pour le coup ,
le gans-fapon tiendra toul ce qu'il promet.
L’homme quiinvite ainsi eroit, Iui, que le sans-
fagun ne consiste que dans entiére liberté de
la table, doot il n'a jarpais étudié les lois, dont
il se soucie fort peu ! Aussison diner sera-t-il
copieux de reste, indigeste au superlatif ! Deé-
fiez-vons surtont 8'il dit i sa femme, du moment
de se mellreh table : « Fais-pous servir sans
cérémonie ! » Dieu sait =i la ménaghre usera
du privilége! Sans ordre, sans choix, sans dis-
tinction, les plats e succéderont comme fes cing
actes d'un mélodrame ; renforeds dun supple-
ment de tableaux. Yous &ies six & table, on vous
servira: un bouilli qui- suffirait au repas le plus
copicux de dix magens limoosins; lepdté chaud,
le ricandean, les épinards, le dindon, la erisme,
Ia salade, arriveronl servis dans les mémes
proportions ; op ne vous laissera pas un mo-
ment de répit : sans Tagon on remplira & cha-
que instaot les vides qui seront remarqués sur
volre assietle , sans fagon volre verre sa trou-
vera garni d'un rouge bord, autaot de fois que
vous 'aurez vidé. On vous dira sans facon
fue vous mangez peua el que vous buvez moins;

el puis viendra le dessert : imbroglio confus de
[ruils et de pilisserie, de confitures et de con-
serves, de ving el de liquenrs, C'est alors que
le sans-fagon ayant atteinl son maximum
d'intensilé, vous serez I'objet d'incessantes oli—
sessions, d'iosupportables tortures; heareux
8l trois ou quatre heures d’une permanente al-
sorplion vous ont laissé assez de présence
desprit pour regaguoer le gite !

8i jamais vous avez souflert I'horrible sup-
plice du diner sans fagon, puissiez-vous, lec-
teur, pour en éloigner imporiun souvenir,
Etre admis dans le seind’une réunion semblable
4 celle dont j'ai fait récemment partie!

L'mvitalion m'en fut adressée par un jeune
ménage, eouple heoreux, dont les liens récents
s Irouvenl resserrés par une conformité de
rang, de position, d'éducalion: nouveanx
¢poux qui ne connaissent pas encore toul le
boohewr qui leur est promis, mais qui ont assez
de motifs pour y réver aveo délices.

Le mari oceape un emploi honorable dans
la banque : ¢'élait le premier diner qu'il donmnait
depuis son mariage ; en qualité d'on des bons
amis de la famille, 'y fus invité. Ce repas fut
pour moi une véritable file, upe épogue qui
marquera loujours dans mes souvenirs gasiro-
nomiques.

A zix heures précises, on se mil 4 lable, o%-
tait I'heure fixée. Cuisiniére et convids se firent
une loi de |'exactitude que recommande Pag-
tear de la Physiologie du goit.

Ea salle & manger élail éclairée de maniére A
ne pas laisser le moindre objet dans I'ombre,
mille rayons de |lumiére se brisaient sur les
prismes des eristaux el sur les surfaces con-
vexes des cloches; une douce lempérature,
procurant le bien-élre en invitant au Dien vi-
vre, circulafl dans tousles espaces ; deux vases
de fleurs, plicés aux extrémilés de latable, of-
fraient & I'mil un mélange charmant de cou-
leurs variées. Des fleurs? dira=1=on. Oui, des
lleurs, au mois de novembre ! N'élaiont-¢llas
pas la parure ordinaire de 1ous les festing grees
el romains? ne valent-elles pas I'aspeet des
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plus riches surtouls ? et, pour de jeanes dpoux,
ne sonl-elles pas le symbole du doux espoir
que promet la saison des froits?

La blancheur du linge, la pureté des eris-
taux, I'ordre élégant du couvert altestaient le
gotit le plus délicat dans le choix de ces acces-
soires ; beureux indices d’une chére fine el dé-
licate , ils me firent presseotir une de ces mo-
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destes solennitdés on le plaisir se présenle saus
des formes Loujours varides, ot de plus eo plos
saisissanles. .
Nous élions douze convives. A peine assis,
on plaga devant chacun de nous des huilres
de Cancale choisies, comme les aimait Mar-

tial :

Levi corlice , concla brevis!

Ce n’était point un régal, mais une attention,
un de ces égards dictés par la civilisation et
hospitalité, qui ouvrent les voies de Pappétit
et disposent a une facile digestion. Un vieux
saulerne ful versé a4 la ronde : il fit mieux
gouter 'exeellent potage de pites d'llalie au
consomime qui ful servi ensuvite. Les cloches
enlevées, guidé par un mouvement que je
cherche toujours & réprimer, mais dont, mal—
gre mes efforts, je pe suis jamais le maitre ,
mes yeux plongérent avidement sur les qualre
réchauds, et ne furent pas moins agréablement
surpris que mon odorat ne fut loi-méme déli-
cieusement flatté. Or done, le polage fut relevé
par un turbot de taille moyeone, mais dune
blancheur, d'uwne épaisseur et d’un parfum qui
révélaient et les soins apportés & sa cuisson el
Ie fin couril-bonillon dans lequel celle—ci s"élait
opérée. Aux quatre apgles de ce roi des pois-
sons figuraient , avec tout le prestige d'une
habile préparation et placés en diagovale, des
rognons de vean sautés au vin de Champagoe
el des pieds d'agoeau i la poulelte, des esca-
lopes de filet de boeufl aux truffes et des cailles
truffées & la Périgueux. De fines olives d'un
beau vert, des conserves de cornichons, de

petits radis frais et roses, du beurre de Gournay
sous la forme de gerbes de blé, coupaient agrés-
blemeot ce premier service , ou la délicatesse
et le goiit se voilaient d'une élégante simplicilé.

Nous buvioos frais, nous mangions: chaud,
et le temps fuyait sans que sa rapidié nous
pariit sensible, tanl nos sems et notre espril se
trouvaient a la fois récréés el satisfails, An
macon, ce liquide hienfaisant de I"alimentation,
cel ami constant du premier service, succéda
le bordeaux ., et tandis que les réchauds se
renouvelsient , que la table se revéiait de sa
seconde parure, le madére circula & son tour,
maig aves réserve et dans le bl ou de donoer
une nouvelle puissance aux voies digestives ,
ou de marquer Fintervalle entre les deux phases
principales du diner. '

De méme que le2 enfanls, quand ils soot au
lhéﬁtre; farment les yeux lorsque la toile se
léve, pour ne les rouvrir qu'au momeot o le
manteau d'Arlequin se trouve folalement dé-
gagé | afin de juger d'on coup d'wil 'ensemble
du tableau ; de méme j'ai I'habitude de ne pro-
mener mes regards sur le second service que
lorsque je le sais entiérement place.

VYoici done comment celui de mon jeune ami
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était ordonné, Une poulsrde truffée de Péri-
guenx remplacait le turbol, des petits pois a
la parisienne et des asperges an beurre g'é-
laient substilués aux entrées de boeuf el de
gibier ; une gelée d'oranges el un gitean d'a-
mandes pralinées avaienl remplacé les deux
entrées d'issue,

Aucun de pous n'imita la conduite des nobles
campagoards de Boileau, aucun de nous ne
s’extasia brutaMment sur la superbe ordon-
nange du festin ; mais je puis confesser, sans
la erainte d'd#tre démenti, que chacun de nous
fit, en bien mangeand, I’ﬂlﬂpa dog morceauws.
Tout fut cuit & point, délicalement préparé, et
jamais les régles de I'art ne s'obiservérent avec
plus de soin, plus d'habileté que dans celle
cirehnsiaoce.

Oelques vins de la edle de Nuils arrosérent
le second service. Mes voising en firenl I'éloge.
Je regreltai de pe poovoir me joindre & eux :
j'ai défa dit que ma santé me refuse 'uvsage des
ving de haute Bourgogne.

Le desszert, dont l¢ eentre fut ocoupé par un
fromage glacé des plus exquis, donpa upe
nouvelle preuve do godl de potre charmante
hitegse : gdteaux de choix, fruils admirables,
conserves exquises, couronnérent le plus déli-
cat comme le plus appélissant des repas que
J'aie fuits de ma vie. Le champagne fournissant
au plus muet de vives reparties, 'entrainement
devinl général. Conversation gpirituelle, inlime

causerie, aimable gaieté, telles furent les con-
séquences de ce diner délicieux; ‘elles elles
seronl loujours dans les mémes circonslances,
dans les mémes condilions, si, comme dans
cette occagion, volre hite ou volre amphitryon
gail puizer auX sources ficondes de la gaie
scfence , définition spiriluelle qu'a donnée &
I'art culinaire le spirituel secrétaire du mira-
culeux Cardme.

Nous quitidmes la salle & manger pour passer
au salon. Le café et les ligueurs élaient exquis ;
j'eus la conviclion que mes hiles s"étaient fait
une loi du 18% aphorisme de la Physiologie
[T guﬂl!: Placé & table & une cerlaine distance
de la maitresse de la maison, il mavait é&é
impogsible de lui adresser encore mes (élicita-
tions sur I'élégante ordoomance de som diner
et =ur la fine préparation des excelients mets
qu'elle nous avait offerts; le salon me permet-
lant de me rapprocher d'elle, je n'eus garde de
laisser échapper Foceasion,

— Nous allons rarement au spectacle, me
répondit-elie ; mais lorsque nous nous procu-
rons ce plaisir, nous voulons ¥ élre placés de
manikre 3 en jouir enlitrement. De méme, si
nous regrelions de me pouvoir recevoir sou-
venl nos amis, nous désirons, quand pous les
possédons, qu'ils soient traités avee toute Pellu-
sion do coenr; el noud 2AVODs que conyier
quelqu'un chez soi, c'esl nows charger de son
bowlkeur lant qu'il resie sous noire foil.

— L'aimable professeur aux legons duguel
vOus Avez puisé ne pouvil lrouver un disciple
plus capable que vous de mellre 3 profit ses
excellents preceples, ot je me [Elicite de pou-
voir admirer le maitre dans l'éléva,

— Vous avez donc trouvé mon diver pas—
sable?

— Exquis, e'esl le mot.

— Vous me rassurez vraimenl, el jo suis
presque Gére de votre approbation, car il a é18
pour moi un sujet de crainte el d'anxiétd. Je
puis vous avouer, j'en Suis encore @ mon
premier essai.
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— Le plus habile praticien n'aurail pas mieux
fait! Volre coisiniére a droit & de justes éloges.

— Elle les regoit bien volontiers; mais ne
trahissez pas son secret.

Cette confidence me causa upe douce sur-
prise. La jeune femme le remarqgua :

— Fai, dit-elle, une servante trés-intelli-
gente et capable d'exéculer fidélement tout ce
que je lui prescris. Moi-midme je suis encore
fort ignorante ; mais avec les riches documents
dont je me suis munie, 'art de la cuisine est
devenu facile & pratiquer. D'un autre cité, il
esl si imporlant pour une maifresse de maison
de présider a 'administration domestique, que
j'ai considéré comme un devoir impérieux d’en
surveiller minutieusement toutes les parlies.
Voos voyez qu'aves de la boooe volontd et
quelque activité, on peul paraitre ce que réel-
lement on n'est pas. Je puis d’ailleurs, puisque
vous avez s bien godlé mon service, vous faire
<connallre comment je 1'ai oblenu.

Sur un signe de mon aimable hitesse, je la
suivis. Nous traversimes la salle & manger,
dans laquelle je ne remarquai ancune des lraces
de notre délicienx diner. Nous passidmes i I'of-
fice, on déja les cristaux, les porcelaines, 'ar-
genterie , se trouvaieol rangés dans ["ordre le
plus parfait. La cuisive elle-méme, dont ma
jolie conductrice ne franchit pas le seuil sans
avoir revétu un large peignoir de coulenr, qui
recouvrit a Pinstapt sa simple mais élégante
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toilette, m'ollrit, quoique dans d'étroiles pro-
portions, un petit modéle d’atelier culinaire.
Tandis que jen admirais loutes les parties,
(ue mes yeux se-porfaient tour & tour sur b
batterie de cuivre — dont chaque objet repre-
nait successivement sa place accoutumeée, —sor
les fourneaux — doot la falence reprenail soms
les hras vigoureux d’une forte servante I'écll
réfléchissant de son vernis ; — landis que je me
demandais comment dans un espace aussi limit?
on avait pu réunir non-seulement les ustensiles
nécessaires , mais encors ceux quexige und
cuising qui tient le milien entre la plus ordi-
naire et la plos compléte, la jeune épouse de
mon ami, paraissant m'avoir oublié, donnait
ses ordres sur la conservation des reliefs, sur
leur futur emploi, sur Parrangement miputieux
do mobilier culinaire. Cétait pour moi la voix
de |'expérience et d'une longue babitude sor-

1 tant d'une jeune bouche aux lévres vermeilles

et délicates.
— Je vous demande pardon, me dit-elle,

de vous rendre le témoin de mes soins domes-
liques; mais vous éles pére de famille, et je
comple sur votre indulgence, s1 ce n'est sur
volre approbation.

— Sur mon admiration! répondisje , et phit
i Dieu que tootes les jeunes femmes enten-
dissent comme vous l'importance de la rare
activilé que je vous vois déﬁ!ﬂyer 1 8i la cuisine
est la source de plaisirs charmants comme ceux
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d'avjourd’hui , elle est aussi 'origine da désor-
dre, quelquelois de la ruine des familles. Vous,
vous n'éprouverez jamais ces tristes eflels,
parce que vous avez compris loule Pétendue
de voz devoirs,

— Je suis heareuse de vous avoir donné des
garanlies conlre ces ecarts. Si vous voenlez
mainlepant connailre mes auleurs, je vous
monireral par quels moyens je suis arrivée h
vous faire servir un diner & volre goiil.

Noos nous relrouvions dans Voaffice, el ma
jeune amie avanl ouvert upe pelile armoire,
i'y vis sur un rayon, rangés et alignés, tous
les ouvrages éerits sur I'arl culinaire, au milien
desquels je distinguai les cruvres de Brillat-
Savarin, de Caréme, de Plumeret, do marquis de
Cussy, de Grimod de La Reyniére, de J. Favol,

— Avec de pareils maitres , on ne peat
s'égarer, n'est=il pas vrai, mon ami, el vous
pouvez joger maintenant si'j'ai profité de leurs
savanles legons.

— Exécuter leurs préceples, comme vous
I"avez fait, ce n'est pas seulement rendre bom-
mage a1 mérite, c'est v avoir deg droits, lui
repondis-je.

41

Je n'al pas & rendre comple de la soirde,
qui fut altrayante comme le diner; mais je ne
dois pas dissimuler que, profitant d'un moment
oil je ne pouvais étre remarqué, je lirai de ma
poche mes tablettes, et que je pris note do ménu
donl j'ai fait la deseription. Suivant la louable
coulume du prinee de Tallevrand, il avait
élé, comme je 'appris., disculé longlemps ,
puis enfin arrété dans les inlimes causeries du
jeune ménage. Ce menu, je le recommande &
mes lectrices, qui lrouveront & nolre index
culipaire les préparalions des mets divers dont
il fut composé. Je le recommande & celles dont
la sage prévoyancs el Pamour de I'ordre s'al-
lient aux lois du bien vivre, el qui, comme ma
jeune amie, pe recevant que raremeot, dé-
sirent traiter leurs hites avee goul el libéra-
lite.

De la cuisine de employé aisé , envisagée
sous’ aspect animé que lui dopne un jour de
fite, mais dont Pordinaire doit &tre des plus
simples, sans que la simplicité £oil exclusive
d'une préparation toujours conforme anx régles
de I'arl, irong-nous visiter celle du riche Gnan-

L cier, doot la table offre chague jour le délicat
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service que je viens de décrire? Je crois ces
détails inutiles. De nos jours, les grandes cui-
sines sont devenues un luxe néeessaire; Pap-
pareil culimaire &'y déploie sous les formes
multiples de son ensemble ; le maitre d’hitel
s'y trouve placé i la téte d'une véritable admi-
nistration, ol chaque service a son chel el ses
subordonniés, oni chacun rivalise d'efforts et
de zile, ou, comme le dit lady Morgan, il
faul plus de génie pour exécater un fin et beau
diner que pour composer cerlaing drames. Je
wai pas 'orgueilleuse témérité de vouloir rien
ajouter & ce qu'ont écrit de savanis praticiens;
je m'inclive devaol leurs @uvres ; et d'ailleurs,
ne lai—je pas déclaré? c'est & la modeste
aisance que je m'adresse. 11 ne m'appartient
done point

« e pregerire Un repas pour les maiires do monda | o

Momme d'esprit , initié depuis longlemps
aux mystéres de I'art, écrivain & la plume élé—
gante et facile, le secrélaire de Caréme s'est
réservé le soin de publier les plus précieux
documents de la gaie science, et ses Classiques
de la table sont une collection aussi riche que
variée du plus haul enseignement de la gasiro-
nomie transcendante,

Brillat—Savarin commence heurensement
celle noble série de gasironomes; if est soivi
de Berchonx , Pauteur du gracieux poéme de la
Gastronomie; Grimod de La Reynidre vient
ensuite avee son Calendrier gasfronomigque
{Almandach des gouwrmands), et c'élait un
gourmand de premier ordre que celui qui di-
gait avec tant de sens « « Toules les cérémo-
nies, lorsqu’on esl & table, tournent loujours
au détriment du diner. Le grand poiot, ¢'est de
manger chand, proprement, longlemnps et beau-
coup | » Peut-étre n'élail-ce pas asgez de quel-
ques Lraits d'espril pour auloriser’ |'inserlion
dans ce recoeil choisi de la bloette si connue
de Coloet, I'Art de diner en ville. La race
des pogtes crottés, gueux el parasiles n'existe
plus, avjourd'bui que les fils d'Apollon devien-
nent toul ensemble et si facilement électenrs .

DE LA CUISINE.

éligibles el jurds ; la distinelion des appétits n'a
rien de commun avee le héros de celle euvre
légére = le véritable gastronome ne descend
jamais aussi bas. Mais quel parfum J'éléganee
el de bon ton trahit FA4rt culinaire de M. e
marquis de Cussy! quelle histoire savanie et
rapide de la cuizsing chez les anciens! que de
réflexions profondes habilemenl encadries dans
ce trop courl récit! quelle brillante théorie du
potage, du premier service, de la pdlisserie,
(e riche feuren de la couronne de Caréme), du
second service, du dessert! quel piguant lais-
ser-aller dans le détail, gt comme Loul ¥ sent
son gentilhomme ! La fourmillént les précievses
indications sur la valeur hiérarchique des mels,
suivant les diversités de l'origine; 1a le lecteur
bénévole trouvera de cuorieux renseignements
sur les préfirences alimentaires des grands
hommes duo temps passé! Ei quelle rareté
d'appréciation dans celle sentence : « Rdlir est
tout a la fois rien el Mimmensilé! = Et quelle
énergie dans ecetle exclamation : « Le muilre
d'bitel n'est jamais malade, jamais! » Et quelle
entente de Pimportance de la coisine dans ces
mols : ¢ Le diner médité, profond, abrile toul
ce qu’on veut, ou un systéme de parlement oo
de jodicature, ou un systéme d'émulation mi-
litaire ; e'est le nerf de la vie sociale! » El
quelle vérité dans ceux-ci : « On devienl cul-
sinier, on devienl ritisseur, on nait saovier :
nascuniur poeta , fiunt orafores! (Qu'est-
ce en elfel qu'un rotissear? Un manipolateur,
un routinier, dont tout 'art consiste dans |'ob-
servation, el qui.n‘a de contact avec les sciences
exacles que par quelques idées superficielles
de physique pour ealeuler le combustible pro-
pre & chaque rot... Quesl-c2 que le saucier?
Le chimiste éclairé, le génie créateur, la pierre
angulaire du monument de la cuisine transeen-
dante. Point de sauce, point de salut, point
de cuisine ! O en serions-nous, si les grandes
sauces, leg petites el les sauces spéciales, qui
ont illustré I'école francaise, 0'avaient point élé
découvertes par des hommes du génie le plus

¢levié? » M. de Cussy, marquis d’autrefois, ne
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fut créé que baron et préfet du Palais sous
I'Empire. Cardme, emperaar, Peilt gralifié d'une
couronne da roi.

Aprés tous ces grands moms viennent se
grouper en gous-ordre de plus modestes célé-
brités. On n'ast plos au cour da sujel; on ne
rencontre plus que de charmants hors-d'cenvre
dont la gastronomie n'est que le prélexte et
fqui servenl de bordure au lableau. Ce sont :
leg (hseau de le ferme, de Lalapoe s le Far-
din, le Potager, le Ferger, de M. de Fon-
tanes; lex Fleurs, de Parny ; quelques frag-
ments du Traird des plantes usuelles, du
docteur J. Roques ; quelques détails sur les
usages el les vertus des vins, par Fabroni,
Chaptal , Gaubert et Raspail ; quelques spéei-
mens des poiles de |a table, mailre Adam ,
Panard , Désaugiers, Braziers, Béranger, ele.
Un réecit de M. de Chateaubriand y OGgure &
edld d'an menn lracéd de la main do maréchal
de Richelieu. C'est un livee que chacun voudra
lire et relire, et qui doit porter un coup mortel
a ce vienx et triste dicton = « Semel comeders
angelorum est; bis codem die, hominum ;
frequentins brutorwm v ¢'est-b-dire : « Man-
ger une fois par jour est d'un ange; deox
fois, d’un bomme ; plus souvent, d’une brute. =

Celte incursion dans ';uvre d'autrui n'est
pas seulement un hommage rendu & son mé-
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rite, elle devient encore une justification du
but que je me propose d'atleindre. Ono le voit,
les classiques de la table, destinés aux sommi-
1és sociales, sont appelés par lh & un immepse
gucehs ; je me borne & espérer pour ma mono-
graphie un plus modeste suffrage.

La ¢uisine du restaurant, il faut en convenir,
est un des bienfaits de notre marche progres-
sive dans la civilizalion ; elle est I'beareux ren-
dez-vous ducosmopaolite el du citading 'agréa-
ble délassement du commig, de 'employé, do
célibataire ; elle altire b de certains jours, i de
cerlaines époques la famille, gui rofonpt par in-
tervalles 'uniformilé du service domesiique ;
elle est une voie facile aux thédtres, qui lod
prétent i leur tour un mutuel appui ; el, chose
digne de remarque, les quartiers o se Lrouvent
noz premiéres seéoes dramatiques et lyriques
sonl toujours habités, & quelques exeeplions
prés, par nos plus eélébres restauratenrs.

Coosidérée en elle-méme, ¢l covisagde sous
son aspect matdriel, la cnisine de ces lienx d'a-
gréables réunions, qui chague jour offre sux
appelils sensuels Lous les mystéres du goit et
de la variété, ne présente tout d'abord quion
mélange d'étres bizarres, qu'une immense
fournaise, o le charbon, comme le disait Ca-
réme, tue le cuisinier pour alimenter géoéreu-
sement le consommatear.
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Ne portez jamais les pas dans ecet atelier
culinaire, ne jelez jamais les yeux sur les grou-
pes serrés qui 8’y heartenl et 8y conflondent,
sur les nombreux préparatears qu'enveloppent
de noirs tourbillons de fomée el de vapeurs di-
verses, & travers lesquels les fourneaux ar-
dents laissent percer une lueur pile comme la
clarté du goleil lorsqu'elle est obscurcie par
un épais brouillard, Détournez vos regards de
ce mouvemenl parpétuel ou semblent régner le
tumulte et la confusion, mais o cependant noe
habile direction se joue de l'exiguité de I'es-
pace el du mangue d'élendue ; détournez, dis-
je, vos yeux de ce lien, qui ne vous apparaitrait
fque comme un chaos inextricable, el prome-
nez-les avec complaisance sur ce salon élé-
gamment décord, ol mille jeis de lumigre ré-
pandenl uve vive clarté ; sur ce mouvement
continuel du va et vieol, sur ces physionomies
ou ge il un doux espoir, sur ces autres ol
ravonne le plaisir, Yoyez avec guelle admirable
promplilude tout concour! & "aceomplissement
de vos désirs ; il saffit d'on geste, d'un mot,
de quelques lignes tracées & la hite, pour que
vous ayez un diner confortable, succulent,
exquis. Cherchez aillenrz, dans un autre pays,
dans aucun lien du wonde, un poiot du globe
ou 'appétit le plus vigoureux, le plus sensuel,
le plus raffiné puisse trouver a la fois la satis—
faction de solides, de délicates, de fines jouis-
sapces ! Semez les guinées & Londres, les onces
a Madrid, les souveraing en Italie; vous aurez
beau faire, vous ne trouverez Ia, pas plus qu'en
Allemagne ct en HRussie, la liberté, la désin-
volture, le charme entrainant du restaurant
francais !

Que de progres ont fails, depuis leur origine,
ces uliles établissements ! que de célébrités s’y
gont succédé dans I'élude incessante du bien
vivre! Que de noms se sont joinls & ceux des
Véry, des Beauvilliers, des Robert, des Le-
gacrue, des Henoeveu, des Baleine! La renom-
miée de nos modernes restanraleurs a surpassé
celle de leurs devanciers ! 8i, dans les funestes
cirgonstances de invasion , les premiers firent

payer an poids de or les délices de Capoue 3
d'insolents étrangers auxquels une honteuse
défection ouvrit les. portes de notre capilale,
les seconds, profitant de |'ere de paix el de
liberié doot jouit nolre heureux pays, ont
tellement ajoulé b Vattrait de la cuisioe fran-
caise , qu'ils levent un tribut annuel sur I'o-
pulence érangére, et que les Nababs de la
Grande- Bretagne accourent en foule, dés |z
retour de la belle saison, s’asseoir a nos tahles
pour y savourer nos mels délicienx, el y
absorber, avec une puissance dont nos voising
seuls sont capables, nos vios les plus exquis.
Ainsi la cuisine {rangaise tend de plus en plus
i maiolenir d’beureuses et de favorables rela-
tions avec nos allids : ainsi la bonne chére vient
en aide a la politique, au commerce, a ['in-
dustrie. Honoeur done aux Vélour, aux Che-
vel, aux Lemardeley, aux Tortoni, aux Borel,
aux Riche, aux Hardy, aox Parly, aux Del-
fieux, aux Philippe!

Je n'écrirai pas I'histoire du mouvement pro-
digieux qui s'est opéré dans la cuisine de nos
reslaurateurs ; je pe chercherai pomnt & lire
dans "avenir pour dire a quells prospérité nou-
velle elle est appelée : les souvenirs du passe el
les remarques du présent suffisent pour fixer
les prévisions de ['observateur. Pour peu qu'on
ait copservé la mémoire des époques précé-
dentes, on peul facilemenl se rendre comple
du progrés, el se filiciter de ce que, grice i
I'extension des restaurants, la bonoe chére soit
devenue populaire.

Le besoin du bien-&tre a été apprécié par la
science du bien vivre ; celle-ci s'est placée 3
la portée de tous les rangs et de toutes les for-
tunes, el 'habileté de quelques restaurateurs 3
chercher dans les objets d'un prix peu élevé
les éléments d'une bonoe préparation , a fourni
aux classes les plus nombrenses les moyens
d'une salubre restauration , en méme lemps
qu'elle assure aux traitaots la foule des con-
Sommaleurs.

Ce qui fait le charme et Vattrait duo restan-
rant, ce quilul assure une durée perpétuells,
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co qui luil promet une marche ascendante de
prosperilé , ¢'est que sa cuisine, variée & l'infini,
mobile comme I"époque et le temps, loujours
promple & s& parer de formes nouvelles, sui-
vanl la diversilé des lienx et des personnes,
n'a d'autre régle, d'autre loi que le godt. Elle
n'est point la suite invariable et tradilionoelle
du passé : elle est Pexpression conslante du
présent. Elle n’a poiot la prétention de fixer
le consommateéur : elle n'est qu'un moyen de
transilion entre deux périndes de la vie de fa-
mille ; elle n'en est que la délicicuse distrac—
tion.

On aime & reporter sa mémoire sur les jeux
de I'enfance : on n'oublie jamais les plaisirs du
reslaurant ; mais, de méme que le parfum le
plas suave ne flalte 'odorat que par circon-
slances, et ne réjouil ce sens délicat que par in-
tervalles, de mime la vie do restagrand n'a de
charmes que lorsqu'elle brise momentanément
les habitudes réglées et hygiéniques du foyer
domestinue.

A Pappmi de cetle vérité, je dois ra||[mrmr"

une anscdote, que je tiens d'un de mes plus
proches parents et dans lagquelle il joue le rile
principal :

M. F. M., homme d’espril, de savoir el de
goit, dont la profession grave et honorable
n'excluail pas une propension marquée au bien
vivre, et qui, il Favouail lui-méme, rompait
volonliers, de lemps & autre, ["'oniformilé de
la table de famille, pour se réunir & quelques
bons amis ¢hez les meillenrs restaurateors de
la capitale, recutl un jour une invitation a diner
i I'hite] des A mbassadears = elle lui élait adres-
sée par I'babile Robert, qui attirail alors, par
le luoxe et par la recherche de ses prépara-
tions culinaires, toot ee que Paris complail de
vrais gastronomes, d'adeples {ervents du bien
vitre,

Une semblable invitalion ne pouvait élre re—
fuzée ; elle élait la source de trop agréables
egpérances pour ne pas élre accueillie avec em-
Pressement.

Au jpur et i lheure hxés, M. F. M... s¢

rendit rus Graoge- Balelidére ; mais, au lieo
d'étre inlroduit dans une salle & manger spa—
cieuse, élégamment ornéde, splendidement éclai-
rée, on le eonduisit dans un petit galon, oi,
sur un guéridon de minime dimension, se trou-
vaient placés deux couverts. Cefte vue el celle
d'une petite marmile qui bouillotiait humble-
menl devant le fen de la cheminée, délruisirant
un réve délicieux, et offrirent d'abord au convié
toute Papparence d'une mystification. 11 en était
a douter s'il se relirerait ou 5"l courrail toutes
les chanees de son désappointement, lorsqu'en-
fin parut Robert.

—Vous &les exacl au rendez-vous, dit celoi-
¢i & son convive, el je me félicite de la bonne
occagion du iéie-a-l1éle que vous avez bien
voulu accepler.

Robert sonna : un domestique enlra aussi-
tit, tenant & lz main une pelite soupiérs, el
trempa, sous les yeux de 'hite et da convié,
une soupe grasse, quoi fut trouveée exquise par
I'un el par Pautre.

Fnfin, le eélétbre restaurateur remardguant
I"expression du désappointement sur les traits
de M. ¥. M..:

— Je ne vous ai pas prié, lui dit-il, pour vous
impozer mon diner habituel , qui consisle cha-
que jour dans le pot an feu qu'on me prépare
ici et les deux citelettes qui mijotent dans la
cagserole encaissée sur celte pelite marmite.
Choisissez, dans la carte du jour, tout ce qui
vous plaira; je vous guiderai méme , ai vous le
permeliez , en vous indiquant les mels que re-
cherchent nos plus fidéles et noa plus délicals
habilués. ¥'ai pensé que vous ne me feriez pas
un ¢rime do ne pas m'écarter de oo regune,
el je comple assez sur volre bon goul pour
vous faire servir Lout ce qui flatte le plus le pa-
lais d'un gourmel.

M. F. M... fit le diper qu'il avait révé, et
Robert se contenta de son bouilli et de ses cid-
Lelettes,

J’en reviens A la cuisine envisagée sous un
aulre aspect,

Qui n'a yu , saas éprouver une douce satis-
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faction , disparaitre peu i peu ces cadrans rou-
ges, bleus et blanes, enseignes traditionnelles
du bouge infect o0 Pouvrier et le mercenaire
allaient preodre leurs repas? Qui n'a remarqué
que la classe si intéressante du peuple , dont
un travail conlinu est la loi, n’élail pas déshé-
ritée de la parl que le progrés a faite 4 Ia cui-
sine frangaise? Déja a disparn de la langue le
molt ignoble qui désignait ces établissements.
Déja la classe laboriease trouve, dans ceux qui
les ool remplacés, une distribulion mieux en-
tendue, une propreté moins suspecte, une nour-
riture plus saime. Quand le progrés marche

ainsi de bas en haat, il est le sigoe évident de |

la prospérité publique : dans tout Etat | la eai-
sine sera loujours le thermométre de la civili-
salion ! :

EL voyez comme les extr®mes se louchent !
Yous croyez que le salon est inféodé a Iaris-
Locratie de la noblesse | & celle de la finance !
Yous croyez qu'il n'existe de salons qu’au fau-
bourg Baint-Germain , a la Chaussée d'Antin,
an fanbourg Saint-Honoré, ao Marais, dans
tous les quartiers opulents de la grande cité!
Détrompez-vous, Le peuple a aussi les siens,
ou il se divertit, ot il cumule tous ses plai-
sirs, of sa galeté expansive el souvenl bouf-
fonne se réconlorte de la cuisine du traifeur de
la banliene, au son d'une musique qui n'est
pas sans mérite. Le jour on le travail chime
Ia broche tourne & la barridre ; et quelle bro-
che! Les salons de 100, de 120, de 200 con-
verls se garnissent : la gibelotte de lapin, le
dindon et le veau ritis, sont demandéz, servis

a_ profusion ; "argentenil coule & longs Hols;
les entrailles se réconlortent, les cerveanx s'%-
niment, la foule éclate en joyeux ébats; le sa-
lon du marchand de vio traiteur reteotit de gais
propos, de naives saillies, de rires prolongés ;
la cuisine a rangé le peuple sous son empire
souverain, et chassé le souvenir de sept longues
journées de privations.

Réparatrice des maux et des douleurs,
refuge assurc coutre l'comui et Pinutilité, in-
génieuse méditation do riche , heureuse dis-
traclion du pauvre, intermédiaire pacifique eo-
tre 'offenseur et I'offensé, conciliatrice souve-
raine des dissensions de la famille, charme én-
trainant pour P'enfance, besoin de la jennesse,
délassement nécessaire 4 la maturilé , occapa-
lion sériense de la vieillesse | la coisine remplit
tous les dges de la vie, dont elle est le plus
ferme soutien ; comme le dit encore Brillat-
Savarin : « Flle o droit ¢ Uempire de Pun:-

vers; car l'univers n'esl rien sans la vie,
el toul ce gqui il s¢ nourril! =
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v

LA CAEMAILLERE.

Fidtle a I'obli-

galion que je me
suis imposés , je n'ai
tracé quune léghre és-
quisse de la cuisine, et
i glissanl avec réserve sur
B ses divers aspects, je o'ai
7 [Lxé l'altention de mes lecleurs
que sur ses Irails les plus ca-
ractéristiques, — Indigne ¢l inca-
pable d'en derire 'histoire, je ne
me =zuis Jiveé ni aux profondes médilalions
ni aux savantes recherches de mes illusires
devanciers ; ¢'est & peine si je puis préten-
dre & nommer mes fmpressions les eroquis
faits i vol d'eiseau que j'ai cravonnés dans
le chapitre précédent. Je consens méme 3
rayer de mes papiers ce dernier mot, donl nos
littérateurs touristes se sont approprié le droit
el qu'ils pourraienl me revendiquer. Je me
sens, je 'avoue, incapable de la spirituelle des-
eription de quelques-uns d'entre eux, des mille
ressources de leur fraiche imagination, de lear
prodigieuse facilité. Comment lulter avec de
semblables concurrents, dont certaing ont des
prétentions an fautenil académique, quand l'au-
teur de la Monographie de [a cuisine n'ap-

partient pas méme & la plus modesie sociéte
littéraire de la plus humble de nos cités?

Aussi, me renfermant dans la sphére bornée
donot j'ai indiqué le rayon, me suiz-je gardé
de décrire le luxe des fittes de Populence, la
pompe el la magnificence de la splendeur, On
a vu que j'ai plusfparticuli*rement insisté sur
les plaisirs que procure une fortune gqui lient
le milieu entre la richesse et la médiocrité.

Celte courte digression m’est cependant une
précaulion oraloire pour justifier la deseriplion
qa'on va lire.

11 est des époques dans la vie o les usages,
les contumes, ecrlaines occasions impéricuses,
quoique rares, obligent & sortir de la modesie
situation dans laquelle on s'est placé. Quelle
jeune femme n'a voulu que 'on edlébril avec
un apparat inusilé 'heurease naissance de 'en-
fant qui lui révéle les délicieuses sensations
de Mamour maternel? Quel pére de famille n'a
exigé que 'hymen de sa fille fit placé sous les
auspices d'une aimable réunion, el n’a voula
convier-au festin puptial zes parents les plus
proches et ses plus chers amis?

Le Llitre de ce chapilre indique déja une de
ces [ites exceplionnelles od la table alleint les
proportions de la munificence , o le nombre
des convives n'est limité que par Pélendue
de I'espace, o0 le repas délicat fait place au
splendide festin, o0 les ressources exdquises de
Part, qui semblent n'appartenir qu'aux som-
milés sociales, deviennent, dans des époques
semblables & celles que j'ai mentionnées, le
droit de chacun,

Un mois s"étail écoulé depuis Pinstallation
de mon ami P** dans sa pouvelle demeure de
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la rue Fontaine-Saint-Georges. A son arrivée
a Pavis, mon vieux camarade s'empressa de
me venir voir et de m'adresser ses félicitalions
sur la distribution confortable de son appar-
tement.

— Ma cuisine, me dit-il, a dépassé mes
espérances, et le grand air, sans lequel je ne
saurais vivre, circule librement chez moi. Ma
cuisiniére me parait &lre, a en juger par ses
débuts , anssi babile que je le désirais. Je la
sotimets & I'épreuve, et si durant un mois elle
n'a ni- mangué un roti, ni ne m'a fait attendre
mon diner, nous pendrons enlin la crémaillére,

A un mois de date et jour pour jour, P***
élait done de bonoe heure dans mon cabinet.
Son air soucienx et préoccupé ne m'annongant
rien de favorable :

— Dol e vient, lui dis-je avec mes souve-
nirs classiques, cet air sombre et sévére?

— Dis platit cet air d'embarras et d'ennumi,

— Que tUarrive-1-il done?... Allons! conli-
nuai-je en me ravisant, la cuisiniére a fait balai
neufl : les rdtis ont manqué, la régularité de
Lon gervice a éprouvé un échee, et la fameuse
crémailléve est renvoyée aux calendes grec—
ques !

— Mais au contraire, mon ami, le jour est
fixé, les invitations sont envoyées. Jai voulu
le prévenir moi-méme que nous complons sur
ta famille et sur toi; mais ce qui me désespére,
ce sont les mille inconvénients qui se succe-
dent el qui renversent le lendemain tous nos
projets de la veille.

— De quelle nature sont done ces inconveé-
nients? Dispose de moi, mon cher P**', Tu
sais qu'en semblable occurrence, je suis tout
3 mes amis.

— Aussi n'ai-je pas hésité a te venir voir. Je
veux que mon diner soit en toul conforme aux
lois de I'hospitalité et aux régles du goit; ma
femme le veut ainsi que moi. Depuis huil jours,
uos soirées sont employées a disculer le menu ;
a peine est-il arrété, qu'une nouvelle idée opére
de nouveaux chapgements. L'incerlitude oi
nous jeite la crainte de ne pas rénssir & plaire

DE LA CUISINE.

4 tous nos convives fait que chacun de pous
enchérit sur I'autre, el nous en sOMMEs arrivis
4 ce point que, pe nous entendant plus, nous
avons recours a4 toi comme amiable compo-
siteur (mon ami, je dois le dire en passant, est
un légiste distingué), et je suis arrivé avec l'n-
tention de ne pas te quiller que Loul ne soil

convenu.
Etre pris pour arbilre entre le mari et la

femme, pour le choix d’un menn , c'élait ches
qui ne m'étail pas encore arrivée : ¢'élait un
tribut payé & mes connaissances dans I'arl, un2
déférence trop flatleuse, pour que mon amoudr-
propre de gastronome ne s'en Lrouvdt pas or-
gueilleusement excité.

Sans réfléchir i la nouvelle responsabilité que
jassumais sur moi, d’un ton brefl, et avee [as-
surance du plus habile praticien, jadressai i
mon ami cetie question :

— Combien de couverls ?

— Vingt, me répondit-il ; ma salle & man-
ger pourrait aisément en contenir vingl-qualre;
mais, tule sais, nous ne prisons rien, ni ke
vin , ni lo chére.....

Je ne laissai pas achever a P*** sa cilation,
et un assentiment muet lui ayant prouve qué
je partageais son opinion , je lui demandai sor
le méme ton:

— Quels convives ?

— Trois magistrais, un chef de division,
deux avocals, Lrois journalistes, deox hommes
de lettres, ton ami, M. D***, ta famille et Ja
mignne.,

— Oh ! oh!» m'écriai-je.

Je ne fus pas le maitre de retenir cette dou-
ble exclamation; P**" me regarda dum air
SUrpris.

— ez magistrats, un chefl de division, des
avocats, des jonrnalistes ! ajoulai-je presqu’ans-
gsitdl ; malgré ma bonne volonié, je redoute
maintenant d'avoir accepté I'arbilrage. Avec
de tels convives, le moindre oubli des régles,
la plus légére inobservation dans Vordre do
service , sonl erimes de l¢se-gasironomie.

— A wvainere sans péril !...
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Yarrétai encore M. P**7, qui semblait atta-
qqué e la rage des eilations.
— Ne plaisantons pas! lui dis-je: le cas est
grave! "

appelant & mon aide mes
ok plus chers souvenirs, et invo-
quant en méme lemps les pré-
ceptes des maitres les plus célebres, je demeurai
quelques momenis plongé dans une méditation
il'autant plus, prolonde , que la circonsiance
élail solennelle ; puis, me parlanl & moi-rméme
et & voix basse : « Deux polages, disais—jo,
deux grosses pitces , deux roleveés de pois-
B ..y =

— P, qui suivail tous mes mouvemenls,
et qui marquait, d'un signe de léte approbatif
chacune de mes citations , m'arréta toul A
coup-: '

— C'est bien | dit-il, ¢'est cela : deux releviés
de poiston ; mais lesquels?...

— Un turbot I...

— I*oint de turbol; ma femme n'en veut
pas.

Saisi d'une spinle indignation, je me dressai
de toute ma banteur, el m'élapgant au-derant
de P*°" avec upe attilude qui trabissail les
monvemenls lumullueux d'un gastronome ex-
pert dont on repousse les avis : |

— Ta femme ne veat pas de turbot ! dis-je
d'one voix plus émue que vibraote.

— Elle n'en veul pas, el ¢'e¢sl surtoul en
eela que ton arbilrage est devenu nécessaire.

— Elie ne veul pas de turbot ! — répétai-je
en me rejetant sur mon faulenil, dopl, & la
maniére de Napoléon, je frappais I'un des bras
avee mon crayen eo Ssigne diimpalience ; —
mais elle ignore donc quec'est la elel de votte
d'un grand diner! qu'il n'y a pas sans loi de
sompluasité culinaire !

— Ma femme sail comme loi, mon ami,
tout ce qu'a écrit sur ce prince de I'Océan le

marquis de Cussy : mais elle a se8 raisons, et je
tavouerai quielles me paraissenl assez con-
cluantes.

Je rongeais mon, fiein.

— abord, ajouta I'*** | nous =DMmMeEs au
mois d'amil, et les grapdes chileurs doivent
nous faire craindre, dit-elle, une chair molle
el peu fralche; ensuite, on a trop proclamé a
prééminence du turbol sur les autres poissons !
on Va servi & saliélé sur toules les tables ¢ elle
veul donc un autre relevé, J'ai passé condam-
nation sur ¢e chapitre, et il a éé décidd que
tu auraig e choix d'un autre poisson,

Tout en déplorant la faible condeseendanee
de mon ami pour s {emme, j¢ sougeais-alln
mienne, aux avis de laquelie je cikde aussi vo-
lontiers ; et, me replagant & mon bureau, apris
avoir consulté Cartme, cet oracle infaillible des
cuisiniers passés, présenis et futurs, je dressai
un menuw, qui me parut devoir obtenir Passen-
liment mutuel de P**" et de sa femme, &t ce ne
fut pas sans un certain air dimportance que je
le fis passer sous les veux de mon ami.

— A& merveille ! me dit-il, aprés avoir la.
Faime dvoir les sentences readues aussi promp-
tement et & la satisfaction de lous : la tieone
sera exdculée selon za forme el teneur. Main-
tepant;, il me reste ate consulter sur quelques
détails qui doivent donner & mon diner le sé-
duisant aspect de vos feslins parisiens.

Sur les potes des diverses acquisitions que
voulait faire P***, alin de renouveler certaines
parties de son service, je lui donnai quelques
conseils ; il s'agissail de eristaux et de poree—
laines, ces parores inévilables d'un couvert élé-
gant : j& loi iodiguai les magasins adoptés par
le goiit , el daps lesquels il trouverait les ohjels
les plus modernes, ceux qui se faigaient remar-
quer par le fioi de leurs formes et qui signalaient
les triomphes de Vart. Enfin pous arrivimes a
d'autres disposilions non moins imporlanles :
il: s'agissail e fixer la régularild do ser-
vice et le personnel pécessaire & une préci-
sion parfaite. P*** désirant faire les choses
de maniere & ce que toul Ml poncluellement

7
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exécuté , il fut arrété qu'il prendrait un con-
trdlenr pour surveiller le couvert , metlre sur
table et découper; que quatre domestiques se
parlageraient les défails du service, que deux
d'eptre eux seraient spécialement chargés de

faire circuler les vins.

Cependant, nous n'avions rien dit encore de
I'ordonnance géndrale, et la question fut de
savoir si la table serait servie en ambigu, ou
si les trois services auraient lieu dans lerdre
vlassique de leur suecession. J'opinai pour
I“nmbigu ; mais un argument sérieux de mon
vieil ami me raogea loul & coup de son coté :

— L'ambigu, me dii-il, offre aux yeux un
magnifique spectacle, en méme temps qu'il per-
met aux sens du gourmel le choix des prépa-
rations qui les Natlent le plus; mais il ne laisse
rien a 'espérance !

Il ¥ avail, on en conviendra, tant de pro-
fondeur et de justesse dans eetie objection, que
je ne sus qu'y répondre, et vraiment, en ¥ ré-
fiéchissanl, je m'accusai d'égoisme : car, pour
moi qui avais dressé le menuw, je ne trouvais
rien de mieux que la richessa de I'ensemble ;
mais les autres! Y avais-je un momenl songé ?
Ie dus convenir que P*** avait la conscience
d'une généreuse hospitalité : je confessai ma
faule, et les trois services furenl résolus.

Toul étant écrit, réglé, arrdlé, P**" me
(quilta.

Trois heures nous avaieot suffi pour la con-
clusion d'une affaire aussi importante que dé-
licate, pour lui gui donnait un diner d'appa-
rat, pour moi quien avais établi I'ordonpance,

Je lus et relug avec une minulieuse allenlion,
avee une sorte de complaisance, le riche menu
que j& considérais déjy comme ['une de mes
-meilleures productions, et dont jappelais, de
tous mes veeux, la puldicilé ; mas, profilant
de la legon que je venais de recevoir, je le pla-
cal soigneusement 4 I'écart, afin de ménager a
ma femme el 4 mes enfants la surprise d'une
de mes plus profondes méditations gastrono-
miques.

J'avais repris ma tiche habituelle, et mon
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crayon courail avec sa rapidité ordinaire, bors-
qu'une nouvelle visite m'obligea de suspendre
mon Lravail.

C’élait le jour des consultations !

le chapitre précédent , venait me demander des
avis sur une soirée quelle se proposait de don-
ner. Cette visite m'était Lrop agréable, pour ne
pas faire'une heureuse diversion aux graves,
quoigu'intéressantes méditations auxquelles je
m'élais livré.

Je [us tout®reilles. Ma jeune amie, avec une
aimable déférence i laguelle se joignait une
douce familiarité , me fil connailre ses projets:
me détaillant ses idées avec une grice char-
mante, elle me les présenta moins comme uoe
chose arrétée, que comme un plan soumis i
mon examen et 3 toutes les modilications que
je jugerais nécessaire d'y apporter.

Yécoulai avee allention ma gracieuse et spi-
rituelle amie, el mon crayon, fidéle a ses habi-
tudes, laissa sur mes feuillets les traces d'un
entretien dans lequel Ie tact le plus exquis, le
goiil le plus délicat, donnérent a ma vicille ex-
périence la nouvelle occasion de remarqguer
combien les femmes sont promptes a toul re-
vilir des formes de la grice. De sorte qu'au
lieu de donner des conseils, je regus un ensei-
gnement, qui me permet de meltre mes leetri-
ces au couranl des usages adoplés pour les
soirdes et pour les bals, et d’accomplir mes
promesses sur les soins minutieux que doit ap-
porter la maitresse de la maison dans les pré-
paralions gu'exigent le thé, le punch et les
bulfets.

Je tiens mes notes en réserve. Elles me four-
niront l'occasion d'un chapitre spécial, daps
lequel je redoute déja de ne paraitre que le
pile copiste du frais coloris de mon charmant

original. )
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Chaque jour, je revis P77 ; ses loisirs quo-
tidiens et les miens furent consacrés & des ob-
servalions de détail. Enfin, vinl le joorde la
erémaillére |

Espérer est bien doox ! Auasi, durant toule
une semaine, pensai-je délicieusement au plai-
sir que me promeltail la soleonilé de l'instal-
lation de P*** dans son nouveau local ; mais
I"espérance n'a de douceurs que daops un défai
limité, et j'avoue, pour ma part, que si j'en
savoure les charmes, c'est quand etle n’a qu une
prolongation supportable.

Le jour de la féle arrivé, je compris pen.

I'éial juvénile dans lequel je me trouvai. La
pensée . qui ordinairemént M Arrive avec as-
sez de suile, ne jaillissail de mon cerveau que
comme des élincelles qui, Ade Jongs interval-
les, brisent le nuage qui les renferme. Jaurais
volontiers sauté, gambadé, comme le plus jeunsa
de mes fls lorsqu'il regoit upe iovilalion au
bal; comme ma fille, lorsque notre bon ami,
Ad. Adam , lui fournit 'oecasion d*allér enten-
dre sa gaie, vive, spirduelle et entrainanle mu-
sique !

Pauvre esplee humaine ! Comme "assurance
d'un excellent diner agit sur elle! Qufelles émo-
tions elle produit ! Pouvoir infini de la gastro-
nomie, quil ampire vous éxercéz sur un sen-
suel appétit ! Est-ce bonne chose 7 Esl-ce fai-
blesse? Dans le premier cas, je m'applaudis
danz le second, je ne rovgis aueunement, quand
e considére Ia foule ipnombrable de ceux qui
ne Tavouenl pas comme je le fais, mais qui
éprouvent , dans les miémes circonstances, les
mémes impressions,

Lorsque vint le moment fixé pour la cessa-
livn de mon travail , repoussant mes feuillels,

jetant au-dein mon erayon , jé [i8 glisser sur ses
ressoris le eylindre de mon burean, et, avee
une joie d'écolier, je me bdtai de faire ma Loi-
lette. La promptitude de ma femme et de ma
Glle furent en raison inverse de la micome; de
sorle que , rejelant sur lear lenteur les repro-
ches que j'aorais di a'attribuer qu'a ma pro-
pre célérilé , je leur fis supporter les torls de
mon impatience. Malgré de justes observations,
je pressai tellement notre départ |, que nous ar-
rivimaes chez P*°" une heuare avant celle Gxdée
pour le dinkr. Celui-cl ne vit que de 'empres-
sement et de bonnes intentions dans ma préci-
pitation ; il adressa méme des remerciements
A ma femme, et la pria, durant Pabsence de la
gienne®, de faire les honoeurs du salon,

Les premiers arrivés aprés nous, furenl deux
jeunes marids, trés-proches parenls de mon
ami ; je compris qua P*** faisait d'une pierre
deux coups : la erdmaillére et le retoor des
noces,

Peu & peu le salon se garnil; i sepl beures,
tous les convives se trouvaient réunis : les deoox
haltants de la salle & manger s'ouvrirent, el les
mols : o Madame ezl gervie! » résonnérent i
mes oreilles comme une douce mélodie.

La jowrnée pluviense, la tempdrature ssses
froide, quoiqu’au mois d'aodt , permirent & mor
ami de nous faire une de ces surprises qui im-
pressionnent d'aotant plus qu'elles sont preo-
ves de gott el d'aimable attention. P*** avail
eu la bonne idée de faire éclairer 1a salle & man-
ger avec antant de luxe que d'art : une riche
lampe & réflecteur projetait sa vive lumiére
sur le centre de la lable, et qualre élégantes
carcels, placdes aux deux extrémités, en croi-
sant leurs feux brillants, complétaient un éelai-
rage d'antanl mieux enlendu, que, sans fati-
guer la voe, il découvrait & I'ceil un ensembla
aussi riche que gracieux.

Je ne difai ren du couverl , rien de 'argen-
lerie, des ¢ristaux et de la poreelaine ;. zinon
qu le podl et Part v avaienl régpi le luxe &
I'élégance ; je me bhorperai @ décrire la par[bﬁ'
substantielle du diner, qui, je suis toul glo-
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rieux de 'éerire, oblint I'assentiment général.,

Aprés les potages, U'uo printanier, "aotre de
croutes gratinées a la provengale , le premier
service se composa de deux relevés de pois-
son : un cabilland nouvean a Ia hoellandaise
et un saumon i Ja sauce génoise ; deux gros-
ses piéces : un dindoppeau a la Périguenx et
un jambon glaeé au vin de Madére ; huit en-
trées : coteletles de veau a la Bingara, poulels
4 la reine, & Pivoire, une béchamel vol-au-
venl, un horly de filels de merlans, un saulé
de perdreaux rouges aux trulles, un salmis de
bécasses au vin de Champagne, des escalopes
de filets de perdreaux, des cailles aux laitues,
garnies d'une macédoine : le toul habilement
coupe par des bors-d'ecavee choisis, el dans le
bul umque de dooner & ce premier service un
aspect varié¢ el pilloresque.

On le voit, la premitre partie du menu indi-
quait un sacrifice a la saison, et le plus fin
gibier en [aisait les honneurs. Les vins qui
circulgrent fournirent l'occasion de nombreux
éloges, et la cave de mon ami fut proclamée
par deux praves magistrats comme upe des
meilleures de Paris, Le constance et le madére
suivirent le polage ; le chiteau-Lafitte fut seryvi
en ordinaire, et un romané-Conti des plus
délicieux enleva tous les suffrages.

Le sorbet au rhum, cetle dilicicnse innova-
ton, ou pluldt cette ingéninnse substilution au
coup dumiliew, d'invention bordelaise, ful offert
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i lous el acceplé par tous. Agréable transition
entre le premier et le second serviee, il pro-
duisit sur chacun de nous une réaction fave-
rable el nous disposa merveilleusément & dé-
ployer, dans Ia seconde phase du diner, Pardeur
que nous avions mootrée daps la premiére.

Yoici de quoi se composait’ le second ser-
viee :

Trois plats de rit : uo faisan, des canelons
de Rouen, une (riture d'éperlans. Trois rele-
vis de vl : un flan de prunes de mirabelles,
une sullane & la Chantilly , un buisson de
bomards an Madére. Huil entremets : crolles
auX champigonoos, h{‘II'iEIItE nouveaux i la bre-
lonoe, lomates a la proveoacale, petils poisa
la parisienne , gelée de marssquin renversée,
gelée de rbum moulée , fromage bavarois aux
abricols, un blane manger & la ¢réme.

Je passe sous silemce V'ordre sdmiralde qu
ful observé dans 'arrangement de ee second
SErvice; mais cé que je ne puis taire, c'est
I'effel que son apparition produisit sur les eon-
vives de P*, Intéressé 3 juger des impres-
sions de chacun, du premier coup d'eeil je
distinguai une satisfaction générale. Toules les
physionomies épanouies, tous les regards atleo-
tifs étaient devenus I'expression, quoique diffé-
rente, d'une agréable surprise. Dans le sourire
du chef de division, je lus non-sealement b
sunction favorable d'un juge compélent, mais
encore I"approbation bienveillante d’un haut
fonctionnaire qui se voyail Lraité selon son
rang : on lui avail réservé la place d'honoeur.
Les gravbs (magisirals n'étaient plus que de
gais conyives, el lear joyedse humeuor rendait
évident Uarrét favorable quils avaienl tacite-
ment pronoenceé sur l'ordoppance du festin ;. les
avoecals, les journalistes, les hommes de letires
échangesient de fines plaisanleries; de spiri-
tuelles saillies, nouveanx émoignages de I'ad-
hésion queces délicals et ins: gourmels saveol
ainsi donner an luse des opérations culinaires;
les dames elles-mémes ne refusérent pas de se
joindre & ['npisson, et je puis dire que Vefel
ful aussi général que sponlané.
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J'échangeai avee P un de ees regards of
se lisent vingl pensées el qui pouvail sé résus
mer ainsi : « Tout est pour le misgux | »

Le chambertin, le romané-Conti et 1'ai eir=
culérent d'autant plus qu'on les goiitait mieox,
¢t donnérent & nolre réunion cet aimable en—
jouemenl, ce sédoisant entrain qui; sans s'é-
loigner des formes de la polilesse et des honnes
maniéres, transige facilement avee les lois sévi-
res de étiquette, Nous goiitions avee dilices cas
heureux moments que procure la joie da festin,
Diégagés des soucis de la weille, oublienx de
ceux Ao lendemain, nous suivions Fimpulsion
de notre hote, qui semblait nous dire comme
Teucer & sts compagnons : « Nunc virg pel-
lite curas ! » "

Quand les nombireax débris de la seconde
période du dioer et la soecession de vifs et
gais entretiens eurent indiqué & M= P*** gue
le moment étail arrivé de dosner an eouver( un
autre aspect , sur un signe qu’elle fit, avee une
étonnante promplitude, et 1andis que le cham-
pagone frappé répandait & la ronde ses flois
lirmpides, le plus frais, le plus coquet, ls plus
séduisanl des desserts s'aligna de maniire i
faire disparaitre le parallélisme de =on ordon-
nance sous Iallrail irrésistible des formes los
plus délicates et les plus varides.

Deux fromages glacés, habilement panachés,
occupaient les extrémilés; un ananas mons—
trueux, aux feuilles élégamment recourbées, ot
dont la pormme diamantée allestait par son
jaume-citron une maturité tropieale . vinl se
placer majesiueusement an cenire ; quatre lar-

ges coupes garnies de [roits rouges, pyrami-
dalement élevés, se groupérent 3 Pentour; la
piche de Montrenil, la prune de reme-GClaude,
la prune de Monsieur, le raisin, dont on sem-
blait avoir hité la précocité, pour que mous
pussions jouir en méme temps des délices de
I'été et de celles de Vantomne : ces fruils ex-
quis prirent leur rapg au milien de toutes les
délicatesses du petit four, des plus foes con-.
serves, que coupaienl encore des pitoces mon-
lées avee une grande habileté, et dans lesquel-
les I'art se jooait dans la variélé et I'élégance
des dessins,

Notre hilesse avait lu Cardme, el, suivant
le précepte de ce maitre, elle avait donné i son
dessert autant d'atbention que de délica-
fesse,

Le serait ici le licu de repousser les doctri-
nes de eertaing gastronomes, quoi frappent d*a-
nathéme la dernidre phase du festin, parce que,
disent-ils, elle en est I'écueil , et qu'elle étouffe
le fumet des fines tranches et des vins exijuis.
Ami de tout le monde;et particulibrement des
gastronemes, je ne pousserii pas cependant |e
dévonement a l'amitié jusqu’a accepler aveu—
Elément des: préceples qui, 'ils étaient admis,
enléveraient au diner tout le charme dont le
pare le godl. N'est-ee rien, & I'Opéra, que
le prestige dés déeorations ? ¢t la table en eui-
elle jamais de plus brillante que celle du des-
sert ! Aprés avoir aspieé le doux parfum de |a
rose, ne jelez-vous pas un regard 'admiration
sur sa.tige délicate, sur ses admirables con-
lours, sur son vil et brillant incarpat ? Aprés
Vodoral , ne. satisfaites-vous pas la yue? Et,
quand vous avez rassasié volre palais des plus
exquises- préparations calinaires, vous pe jet=-
teriez qu'on eoup d’eil de dédain sor les nou-
veaux tribuls qu'use générense hospitalité of-
fre. moins & vos appétits: satisfaits, quelle ne
les présente i vos yeux comme la fraiche eog-
ronne du festin !

Appétits sensuels, qui ne vivez fue pour
vous, woubliez jamais par. qui vous vivez !
Vous qui vous rangez volontiers sous leg lois
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d’un hite renommé par le luxe de sa table et
par la rare qualité de ses vins, n’oubliez jamais
que la réputation dont il jouit repose sur l'ac-
tivité intelligente de sa compagne, el que celle-
cia pris sous sa responsabilité les infinis dé-
tails qui constijuent le toul, donl vous savou-
rez les effels, sans vous préoccuper de leur
cause. N'oubliez pas surtout que la fin du re-
pas, que repousse volre fitre indépendance,
pour ne pas dire volre égoiste sensualilé, a cau-
sé plus d'une insomnie, enfanté mille soucis,
déterminé mille fatigues, et que cetle privation
de sommeil, ces préoceupations de l'esprit,
celle abnégation de so0i, n’avaient qu'un but :
celui de plaire !

Avec tout le respect que je professe pour un
maitre célébre, je n'admets poiot : « Que toul
homme qui fait cas d'un dessert, est un fou
qui gite son espril avec son estomac. = J'en
appelle 4 la mémoire do gastronome le plus
expert , au marquis de Cussy, qui prisait fort
un dessert de bon goal.

Mais celte digression m'a trop écarté de
mon sujet, je me hite d'y revenir. C'est en
empruntant un de ses aphorismes au spirituel
autenr dont je viens de ciler le nom, que je
irouve une transition favorable & la conlinug-
tion de mon récit. ]

I n'y @ pas de diner sans ﬁ-ﬁm_gref s'esl
ecri¢ P'ancien préfet du palais de Napoléon, et
le plus fin gourmet d’applaudir & ce judicieux
précepte!

Je connaissais trop mon ami, pour lui sup-
poser Poubli de cette maxime , dont Pinobser-
vation eul décelé une ignorance compléte des
usages les plus ordinaires de la table : aussi les
fromages de Chester et de Roquelort circulérent-
ils en dehors du service, et, 4 ma grande sa-
Lisfaction, a part Jes dames, pas un convive
n'oublia de se conformer & la régle imprescrip-
tible dounde par nos maitres dans la science du
bien vivre.

Les vins de Madére, de Conslance, de Syra-
cuse, de Chypre , ces deux derniers surtout,
élevérent & son apogée la réputation de mon
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ami; sa cave ful mise sur la premibre ligoe,
et l'ardme généreux de ces derniers vins dop-
nant aux fibres du cerveau plus d'élasticiié,
la conversation devint un feu roulant de spin-
tuelles saillies, de fimes épigrammes, ding-
nieuses plaisanteries.

Jusqu'alors, notre amphitryon et son aima-
ble compagne avaient pris peu de parl ala
conversalion ; chacun de nous s'édail gardé
d'arracher I'un et I'autre aux soios qu'ils pre-
paient de leurs convives; mais, le momeot
élant venu, les {élicitations pe lear manqguéren
pas, el, si ce fot eocore une infraction &
réserve ordinaire que commandent le rang et
la position des sommités sociales, il ne fut pas
uns de pous, sans’ en excepter le chel de divi-
sion, qui n'adressit & P*** el & sa femme un
juste tribut d’éloges. Mon ami eut la délica-
tesse de m'en attribuer une bonne part, et dis
lors de mouveanx liens semblant s'élre étabfis
entre tous ceux que réunissait la circonstance,
la gaieté deviot de plus en plus communica-
live.

Profitant de la disposition des esprits, &l
suite dun préambule que lui fournit un heureus
a propos, mon ami fit deux propositions qui
furent adoptées & P'unanimilé, quoique I'une
d’elles fut 'occasion, pour le chel de division,
d'un de ces demi-sourires qui expriment plo-
10t upe prolestalion gu'un assentiment. Telle -
fut done la double proposition de mon ami :

— Ordinairement le café esl froid au salon ;
je propose de le prendre & table , pour ne pas
quiller la zone du diner; et, subsidiairement,
pour atlendre le moment ol le moka aura at-
teint son degré de température bienfaisant, je
propose eocore la chanson de table, ce vieil el
bon usage de nos péres, qui nous permellra
d’entendre cerlains refrains inédits, que quel-
fques-uns de nos convives ne refuseront pas de
onous [aire connailre.

Ce fut moios par égard pour notre hite, que
par un eotralnement général , qu'on applaudit
i celle ouverlure, qui assurail la prolongation

des heureox délassements de Uespril ; el, en-
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core uné fois,
clté.

de passe condamnation & 'égard des rigo-
risles ; mais j"ai entrepris de narrer, et mes loc-
leurs ne liront pas le chapitre suivant §'ils ont
perdu loule sympathie pour la chanson de ta-

la sévére étiquette fut mise de
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ble, dout je me, déclare le partisan dans les
réunions intimes, el qui it si souvent la joie
de la table, et ful pour nos péres la plus douce

cldture des festing on les liens de la famille se
fortifaient de ceux de Pamilid.
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LA CHANSON DE TABLE. — LA MUSIQUE AU SALON.

AT E ":F s _-'t."'..-. e ﬂ »
? r‘ ' ':'-:'i'_'_v.\ \ . -_ﬂ" |:| ;
. - r.' e 541

"_r.:! oyeux ioterméde . lulle

LW aimable de 'esprit et de
Ia gaielé, detle payée & la libé=
rale hospitalité, la ehanson de
table eul lopgtemps en France
de nombreux interprétes ; ex-
pression de la joie bouffonne dn
A7)y peuple, écho de la spirituelle gaieté
A= I des poittes, ses refrains devepaient
@ la cooclusion obligée de la plus mo-
deste féte de famille ; ils résonnaient
sous les lambrizs dorés, b la fin des repas somp-
tueux de l'opulence. Pour en perpétuer le S0U=
venir, el pour en mieux conserver |'usage tra-
ditionnel , les adeptes de la chanson fondérent
des réunions périodiques, ou les poéles vinrent
demander & la table de délicievses inspirations,
oL dés lors la gaielé francaise eul un centre
dont la féconde verve populsrisa de piquantes
saillies, de spirituelles épigrammes, d'ingénien-
ses criliques. 4

Continuant "euyre de leurs joyeux devan-
ciers, les Laujon , les Désaugiers, les Capelle,
les Armand Gouffé, les Pus, les Barré, les
Brazier, wvulgaristrent la chanson, jusqu'an
momenl ol un poéle pational, s'emparant de
sa forme |égére pour chanter le dewil de la
patrie, les revers de la nation, les fautes du

(5]

e

salire virulente des acles du gouvernemeal
C'est ainsi que la chanson de table céda le pas
a la chanson politique. La haoteor i laquelle
ezl parvenue celle-ci indique assez qu'elle ne
pouvail étre qu'une époque de transition. fa
Ivre de Béranger ne résonne plos; elle a as-
sez relenti pour la gloire du poéle ; elle a ac-
compli som euvre : o cessent les causes, Lom-
hent aussi les effels!

La chanson de table ne pouvail élre eon-
damnée a vn silence élermel : engourdie sous
'effort de dissensions intestines, elle ne douna
qu'a de longs iotervalles des signes de sa vils-
lité ; mais elle ne pouvait 4 toujours renoncer
a ses droits, aux lois de son antique origioe!
Ou'étaient les parasites de la Gréce et de Rome,
sinon d’aimables contears, de joyeux convi-
ves, de renommés chapteurs? Les bardes n'é-
gayaicnl-ils pas de leurs chantz nomades les
festins das hauts seigneurs, des puissants ba-
rons? Henri IV n'a-t-il pas fail eotendre 3 la
table de Michaud une gaie chansonnetie ? Nos
péres ont-ils jamais mangué, dans les solennel-
les oceasions de leors repas de famille, d'étre
eux-mémes les boute-en-train de la bonne hu-
meur el de la franche gaieté ?

Qu'importe qu'une éliquelte arrogante el fu-
tile proscrive celte expression de la douce joie,
de la familiére expansion? nous ne sommes plus
an temps oa 'on se faisait gloire détre le
singe du maitre. Nous n'avons pas la préten-
tion de dicler des lois et de proserire les usa-
ges de Varistocralie sociale, pas plus que nous
ne voulons souffrir qu'on mette des bornes A
nos plaisirs décents, 3 nos heorcux délasse-

pouvoir, masqua de ges refraing heureux une | ments, La chanson francaise, la chanson de
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table est une des gloirea de notre caraclére, et
nous vy voulons rester fideles,

Tout cela; lecleors, esl 'abrégé le plus con-
cis, la plus soceinet de la conversalion qui sui-
vit la proposilion de mon ami P**7, et dans
laquelle il s%exprima avec une chaleureuse
conviclion. Quoiqua je ne chante jamais, j'ai
quelquefoiz fiit chanter les antres ; je me dé-
clarai done un 2élé partisan de la chanson de
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table, et yapprouvai du gesie et de fa voix -
quoiiu'avee une modeste réserve, toul ce qui
fut dit sur ce léger poéme, production si carae-
téristique de notre verve lrangaise.

Enfin, de cette conversation animée, sor-
tit l'affel qu'en attendait P***; sommé de donner
Iexemple, il n’hésita pas un moment, et chan-
ta les couplets mj-?nnl_s, préparés saos doute

pour fa eirconsfance

MES VINGT ANS.

Tormper o rot Samaro,

Verssz amis;

et & n ey
= - e T
Yor-ser g -mis eof vér-sez a4 la ron-de  Le doux noe-
P )
I I I ] . - - =F 1'3 = -_r_- 1 l_ T . 7
wd I ¥ vV L 7 o | .,J—l', i ¥
' tar dont 1"a - rime en - i - vrant De mon &5 -prit d-veil-le la fa-
e e e
1 1 J - =
T |.PI ¢ I ;_'_'E j'.._ FL 5 =
con - de Et de maverye ex-ei-te le pen-chant Fai-tes ger-
- 4 ’ A > = b P -
'ﬁf'ﬂ'h”!ﬁwffﬂ—r:;ﬂ— 4l
L | Bt T Jr._l F 1 !_ E [ |3 I.
mer  dans ma cou-pe ché-ri -8 Las bel - les fleurs dont &'orna mon prin-
L I — o\ — L
< et SEES G e =
Lemps Rem-plis-zez - 151 Quand je Pav-rai la- ri- e Pour qy_:a-um
rd e ~
-, : — = i1 = ; E I :l-"' = > _P‘__g i i — 2 i
> 3 L= | =— r—r—r--JE-u =r -
vous J'aie en-cormes vingt ans, ]{ﬂmphﬂ—sa‘: Th quand jo 1"au - rai
lL_» I
o e L — T e _._.i| *ﬂ
_F_'F’_L-F ] 13 1 B e i:
- 8 Pour gqu'avec vous [aie  en - cor ms vingh  ans!

al yorsee 4 la romdo

Lt doux meekar donl lardme eniveant

o mon espril eveille 1o aconde

Ei de ma verve sicie e penchait.

Failes germer, dons ma coupe chére,

Lies bolles Meurs donl g'ornd mon prinlesmps
femplissez-la quand je Pagrai tarie

Pour guavee vous [‘ale encor mes vingl aps |

&

wingt ans, amis,

quizl briflant’ sgiakngs |

U eemur brifland , une forie ol
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Tous les atiraits qid parent le jeune age,

Tous les &lans d'une pimable gaie.

Ah! par vos soind, que ma coupe chérie

Donne & mo voix Pialal de son’ printemps;
- Et que, vieillard, je retrouve la yie

Que je menais quand jlavals mes wingh ans!

inforluné, que poursuil la misire

Je roverai les desting plos henrenx

Plus que jamzis 8i ma bourse esi lézére,
Parlageons-la, car efle ¢sL 4 Wwns deox

Bois & longs traits dins ma coupe chérie ;

Elle st Foubll dé chagrins dévorants

Et eueilia eneor, au déclin de ta vie,

Les belles flenrs qu'on moissonneg & vingl ans.

Patil oizpan se perche gl g8 reposo
Sur lo rameau goe va briser{le vent,

B Fi sur o tige ol gincline la rose,
Zéphyr conduit un souffle caressant.
Chagrins, plaisics, s partagent In vie,
Le froid hiver suceéds an doux printemps;
Moi, quamnd je bois 4 ma coupe chiérke,
Quoique vigillard , j'al toojours mes vingt dns;

o

De volre e3prit aiguisez la saillie,

Que volre verve élincelle sn bons mols !

Par une adroile ol fine rajllerie

Frappez le vice et flagellez les aols.

La coupe amére, of s'epanche la vie,

W'est point pour ¥ous : ella est pour les méahants:
Laiseer-la-leur ! On'ils en boivent o Ha.

Fait-on be mal, qoand on n'a goe vimgt ams ?

Chantez le coeur ol Pexguise tendrosse

e la beantd dont vous briguez b fof
Chantox Pamour, sa chaste el donee iveesse;
Du tendre hymen chantez mussi la loi.
Chanlez I& Dien dont ma coupe chirie
Rnecoit #1 le plus doux des présents =

Droux, sentiments emballizsent la vie ;

On les a toos, quand on n'a que vingl ans !

Aprés mon amisdont les Fingt anglui va-

lurent les félicitations de ses convives, viot le
tour d'un homme de lgitres, qui s’excusa de ne

pouvair payer sa dette ala chanson. Une affec-

tion encore récente du larynx élait une excuse
trop légitime , pour que nous insistassions;
mais, désirant faire preuve de bonne volonlé,
il me proposa de lire pour lui quelques vers,
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improvisés i 'oocasion des deux jeunes époux
qui s trouvaient parmi nous.

Je me chargeai volontiers de la mission , et .
taot bien que mal, je lus ce qui snit ;

LE BANDEAU DE L'AMOUR.

Le Dhen charmanl dont Vénus cst ln mére,
Lx bel enfont de 15 belle Cypris,
Avait, un jour, mérité qu's Cythére
On dlodgoit do tul, les Graces ot les Rig -
Le Dien d'Amour élait on pénilence |

Pour lul, plus de doux jeux, de folilros plaigirs,
Mals du chagrin les dopleureos EOHpIrs ;
El puis, pour ajoater encors 3 80 soullrance ,
On & converl sex beaux yeox
IFun voile, qoe moulllent s Brmes !

Moriels, plaignes le Dien donl vous vantes les charmes -
Il esk aveogle; malheprenx !,
L'azor brillant du cisl, los bosuiés do |a isrre
Sonl éclipsés pour lul. Pleigner, plignes PAmour !
Mafs, que dis-je?,.. comment?, .. par quel heureux re-
Lair s"cst-il agilé sous son ails Mgden 7 [tour
5es plaurs ne coulent plus .. 01 fedmit!,,. Ds ses doigls
I a salsi muinte fdehe rapide ;
Fi quoiquiil prenne en son carquois
Jofnais son cArqUOIs nE 58 Vida !

Plng prosopl que les delsirs .
Mille Lraits ont franchi les airs -
Ont percd mills ooeurs, causs milla Ilessures,
Ef I monde st Fécho de douloureass MELLPFRLres !
De Thishé la foneste mort,
Le dastin erwel de Pyrome.,
Fonol mime vie st méme sord
Anx amants qutonit mitme Hamme !

L'Amour a confondn les dges el Jos Lemipa |
Le viefllard a brilé des feux da la jeonesse |
El I'hiver a voulu déirdner le printamps |

Aux auiols de Wénus on prodigue Fencens
La, des regrels of de plaintifs anoents ;
Ici , lex chonrs d"une amourcose lyresse ©,

Jumais, dopuis que 4 belle Dbosss
Apparul dams POlvmpe & il ravl dies Disnx
Jamais lant de soupirs, de larmes et de yoeux |

(u'a Ml 'Amonr?... On le cherche..., on Fappelie |
Il ’avanios sussilil ; mais lo malin snfant
St penche sur son are el, d’on pas chancelant ,
Affacio de Tilan la visiliesse eternelis,

= Du'avoz-voos f2it , mon fils7.., Jupiler &n courronx

u Bo plaint de voles mére ... ol jm me plaing de yvous |
# Vous avex embrass la tairo,

“ En ayeugls , vou trails oot tous e laneés @

— = En aveugla I En effel, vous Faves dit , ma meéee |
* Maig 5k, d'un voils dpais med voux cmbarrassas
# A cenx que ['al frappés ont eonsé lant de larmes
= Pour apriser I'effel de mortofles alarmes,

4 Arraches le bandeau Giinl
= DUl recouyrs s voe el qul G1 towl o mal ! =

Boil ralson oo tendresse .,
Frompiement , ln belle héesse
Accomplii le désiv do petit Dieg malis

Mais, pour ge garanlir de son sspril mulio,
Par le consell de Wars, on eelui de Vuleain ,
O pitsolol 3o edkesse Empry rée,
EL la loi Tal darite au livee du Destin,
Que la fléche SAmour, 4 1a poinio atdrae
Seraily a Favenlr, constamment #purée
Par le doux Qambean de I"Hymen!

0 vous, que 'Amour el son [rére,
L'un, armé de sea traits, Fasire de son Mambean,
Onk rdunis : que co jour vous soit bean !
= La sort 10 plos heureuy, c'est un hymen prospére | «
Bayourez-on lg bonheuor,
Lu'aussi bien que Plolus, Junon vous soit prophes -
VIVER Woujours amantd ; quiimporie quon vieillisse,
5i jamais e vigillit I cosur !

Apres la lecture de cette pastiche mytholo-
Eiue, que la jouns épouse écouta d'abord aves
um certain embarras, mais dont la conclusion

répondait trop aux désirs secrets de son COemr,
pour qu'elle n'en 0L pas émue, un des magis-
trats donna 2a sanction & tout ce qui avait élé
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dit sur la chanson, en nous faisant’ entendre | tére g’effaca , pour ne plus nous monirer que
une de ces bonnes inspirations du eceur et de | la joyeuse humeur de aimable épicurien. Voici
a gaiclé , dans laguelle la gravité du juge aus- | sa ehanson :

UNE LECON DE MORALE A MES FILS.

Allegretto. . 1
h——l—@ o N
L ‘I_‘ : - ' 1 > -
- — P v .
As-sis au fraissousun ri - ant om-bra-ge I'aime & ré-ver & mes jeunes ex-
Py 3 . Ty 1
H— h — i L 1 5 PP | ]
b i s e
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ploits Gaissou-ve-nirssont si doux i mon & -ge Qu'en y songeant je ra-jea-mis jo
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crois. Demon printemps conservez la mé - moi-re  Jen-nes a - mis que me don-na ['a-

Bis en chosnr,
i | o e o e e
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mour - Jai snchanter plaire ai-merrire et boi-reJ’ai done compté bien pluzd’un heureox
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jour J'aisuchanter plaire aimer rireet boire I'ai done compté bien plos d’un heureunx jour.

Assis an frais, sous un riant ombrage ,

J'aime & réver 4 mes jeunes exploits.

Gais souvenirs sont si doux a4 mon ge,

Qu'en y songeanl , je rajeunis, je crois.

De mon priniemps conservez la mémaoire,
Jeunes amis que me donna 'amour :

J'al su chanter, plaire, almer, rire ¢t boire; =
Yai donc complé bien plusid'on hesreux jour.
- =

Alice avait, dés sa tendre jennesse,

Sur votre pére exercé son pouvoir;

Josai pour elle aborder le Permesse ,

Et jessayai les chanls da gai=savoir ;

De mes refrains elle orna sa mémoire

Et les regul comme un gage d’amour.

J'ai su chanter, plaire; aimer, rire el boire;
J'ai done compté bien plos d'un heareux jour.

Sans yous parler de ma solte figure,
Jens mes vingt ans, je fus frais et dispos:
D quelqoe esprit bonng dame nalure
M'avail doué: ce don vint & propos
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5i de mes trnils on perdit la mémoine

C'est que parfois est avengle I"Amour.

Jai su chanter, plaire, almer, rire ol boire;
I'ai done complé bien plus d'un heuraox jour.

Mais 4 mon coeur i1 fallait aulre chose ;

Trois beaux enfants conronoérenl mes voouz,
Etsi 'Hymen Gt alors nne pause,

Ce fot, enfants, pour vous en aimer mienx !’
i0r, de tous lrois, 51 "ol bonne mémoire,

Voos le savez, donx [ruils de mon amour !

J'ai su chanter, plaire, aimer, rire et boire;
Y'al done complé bien plos d'on heoreux jour.

m

Jal ri des fous dont se peupls le monde ;

J'ai ri du fat, égoiste embourbe;

Jai ri do I'or qua répand a la ronde

Le financier pour trouver une Hibé;

Jai ri de ceux qui perdent la mémoire

D'un muoloel el légilime amour :

Jial su chanter, plaire, almer, rire el boire;
J'ai donc complé bien plus d'on heureux jour.

=

(Quhnd de 1"ai la monsse pétillante

En fermentant me montail ao cervean,

La v¥ig alors m'étail douce el riante,

Lfalr toujours Frais et le ciel lowjours beaw!
Des faux amis je perdais la mémoire ;-

Tous les échos, pour moi, diszienl : « Amour! =
X'ai sn chanter, plaire, aimer, rire el baire;
Jai done complé bien plus d'on heureux jour.

=

Au froid mentor dont la morale ausiére

Ne se tradnil gu'en stériles lecons,

Chantez, enfants, les airs de volre pire,
Chantez-les méme 4 vos jounes gargons!

Da o refrain copservez ln mémoire,

El poissiez-voue redire aves amonr

J'ai su chanter, plaire, aimer rire el bofre ;
Jai done complé bien plus d'un bheureax jour.

61
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La Legon de morale eut de I'écho, et le
refrain en fut répélé avec un entrain remar-
quable.

Un spirituel journaliste, dont le tour était
venu , annonga des couplets sur la liberté.
A cette annonce, tloutes les oreilles se dres-
strent, lous les regards se dirigérent sur celui
qui venait de prononcer ce mol. Ceux qui con-
naissaient particuliérement |'éerivain politique,
el qui savaient i quel organe de la presse il
prétait Fappui de sa plame, redoulérent qu'une
trop libre éxpression de sa pensée ne produisit
dans notre joyeuse réunion un copflit d'opi-
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nions de nature 4 en troubler le charme , ils ne
purent dissimuler un anxieux embarras : g
chel de division fit la grimace; P™" pe pary
pas sans infuiétude ; les magistrals seuls con-
servérent le calme qui ne les abandonne pas
.dans les circonstances les plus graves.

Apris avoir promené sur son auditoire un
coup d'eeil qui lui permit de distinguer im-
pression produite, comme il arrive souvent i
certains membres de la représentation nalio-
nale, dans une circonstance analogue, le malin
chanteur répéta le méme mol avee la méme
ASSUrANCE :

LA LIBERTE!

et il entonna ansgitdt le premier couplel, doot
Fandition fit évanouir toules les crainles el
disposa favorablement chacun de pous. J'ai la

Maoderato,

" mémoire heureuse, et je rapporte sa chanson
dans les termes (ideles de sa composition :
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: On le pro-
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vous Moi je n'y comprends rien Moi je n'y comprends rien.

La libertd ! c’est le mot a la mode;

Omn le proclame, on le jetle partout ;

Nos députés Pont écril dans le Code |

(On ' grave dans le temple do Goat,

En le dotant et d'uu‘ corps et d'uneg ame ,
{in en a Tait nn type, un mylthe , enfin
Om en a it upe fille, une femme.

ow'en dites-yous? Moi,

je n'y pomprends cien.
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Cerlain poéte a la verve énergique ,

An eeor brillant, noovean Pygmalion ,

5'est dorié , dans son vers Iambigue :

s La Hberté! c'ast In femme lion !

i2'esl un athléte a 1a forte mamells,

L'nigle planant au champ aérien ! s

AMals c'est anssi la eolombe fAdele!

u'en dites=vons? Mol, je n'"y comprends rien.

i

Homme d'Etal et rusé politique ,

Cortain minislos avide du pouvoir,

En nous learrant d'an réyve chimérigue,

A celle idole a jeté Uenceansoir.

u La liberté! citovens que j'honore, "
Avail-il dit: c'est le supréme bien ! »

Mais il Fenchaine ! A ces chaines qu'il dore
Oue diles-vous? Moi, je n'y comprends rien.

In

Tel dépolé, ponr briguer el sullrage,

Sa [ait garanl de notre liberlé . .

Il et éln; mats un auire enlourage ,

Un aulre Aot Fa bien vite emporté ]

Toul anssildl s'ezcrime la consurs =

« ('esl om parfide. — 11 est homme deé Bien.

= I #st loyal. — II est traflre el parjure. =
m'en dites—vous? Moi, je n'y comprends rien.

Fidéle ameulie, aux loiz de Melpomine,

iéua nos autenrs ont céduite anx abois,
Souveni encor je veox revoir la setne

Qi fat s belle et si grande antrefois;

Mals, des clagoeurs si bravant In colioria,

Je dis tont haut .= La picce e vaul rien =

La liberie me Tafl metire & Ia porie.

C'en dites-vous? Moi, je n'y comprends rien,

=

S5i Béranger, digne émule d'Horace,

Chantre immoriel de notre liberté,

A Tinstitul n'n pas encor 58 place,

Honoeur én acit i sa noble ferlé!

D ses rivaux donl Pépine dlarsala

Est plos flexible, il fétrit le maintien :

Quoi qu'll en sait, ils occupent sa slalle.

Ou'en dites-vous? Moi, je n'y comprends rien.
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La liberté, serail-ce une chimére,

In vain fanlome, un learre dangereux? -
Quand cependant sous ga large bannitre

e sonl rangés ltant de coonrs généreus !

Esl-ct¢ nne femme horrible et sanguinaire?

Est—ce une vierge an pudique maintien?

Doil-elle perdre ou consoler la lerret

Qu'en diles-vous? Moi, je n'y comprends rien.

Quoique des oreilles chatouilleuses enssent
pn trouver quelques-uns de ces couplets plus
que hasardés, on convint généralement de la
facile tournure du chansonnier : on lui accorda
le mérite de l'originalilé ; et si, pour cerlains
de pous, l'idée de l'auteur perga malgré l'ex-
pression du doute dent il I'avail revétue, pour
la plupart, la forme’ emporta le fond. Les ma-
gistrats rirent a gorge déployée ; le chefl de di-
yision partagea leur hilarité, et Ia liberté du
journaliste obtint, cette fois, ['approbation una-
nime.

IDVaulres convives puisérent aux sources fé-
condes du gai-savoir : ils earent le bon esprit
de ne faire entendre les gais refrains de Béran-

mer et de Désaugiers, qu'a la suite de ceux g
jai rapportés; de sorte que, si ces dermiers
provoquérent un entrainement général, ils n'er-
levirent point aux premiers le mérite de lanon-
veanlé.

Enfin, arriva le calé ; moka délicienx, deol
la brilante liqueur fut servie dans des porce
laines de la Chine et du Japon, et dont le bie-
faisapt ardme eit suffiepour ralfermmr oole
cerveau , si le syracuse et le chypre, dool B
chanson avait provoqué la circulation , eussel
pu en déplacer I'équilibre.

Les liqueurs les plus fines, le rhum Je pls
vieux , le kirsch-wasser le plus limpide etk
plus moellenx | ajoutérent un nouveau fleurd

a la courconne de gourmet de mon ami, et je
doule que jamais il ait éprouveé un plaisir plas
grand que celui que lui causérent les paroles
suivantes, qui lui furent adressées comme un

arrét souverain, par un conseiller de la Cow
royale, an moment 001 nous passions au salol:
o Fog poreils @ dewx fois ne se fond poinl
eonRnitre! o
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Uu je ne connais pas mon ami, ou le con-
seiller sern un des premiers - conviés i la pro-
chaine féle que dounera P***, me dis-je, en en-
tendanl eetle cilalion apologétinne.

Le zalon brillait de mille {eux; cependant,
grice i de prodentes précaulions, 'air ¥ eir—
culal frais el embaumé, el ee changement de
temperature, bhabilement mépagé, sappldait,
fquoigue imparfaitément pour mon and, DX
agréables promenades qu'il fasait, apris diner,
tlaps son délicienx jardin de YV***; il nous
plagail dans une atmosphére des plus favorables
a la digestion.

La gaield se prolonges, mais sous des for=
mes moing bruyanies: Le salon imprime (ou=
jours une cerlaine régerve, donl la portée,
pour 'nhservalenr, est surtoul hygidnique : 5i
la travail le moins pénibila exige quelqpes mo-
ments de repes, I'exercice animé de la table
réclame lui-méme un calme bienfaisant, et ["és-

connaissance intime que |"ai du saveir-vivre de
=**, je repoussai celte crainte frivele. Mon
ami a legoil aussi exerce que |'ouie délicate,
el gom aversion pour le diner sang fagon est
anssi forte que son dédain pour la musique
d'amaleurs est proponceé.

Il s'agizsail bien d'aulres chozes, yraiment!

Ua trio de Becthoven, pour piano, violon et
violoneelle . fut admirablement exécuté par
M=t L*™* of MM. M*** &t O™

prit, excité par une tendanee conlinue des or-
ganes gastriques, aime & lrouver, comme Eailif
a celle excilalion, un milien daos lequel la pen-
sée, diégagée des mille circonstunces qui ailleurs
la spllicitaient,, devienl d'aulant micdx un son-
venir du passé, que les distractions du présent
sonl moing fréquentes.

Li ne se termina pas la (éte del'installation.
A peipe sortis de la salle & manger, que nous
avions occupée trois boones heures, le salon
prit un nouvel aspect, les sifges se garnirent
de - jeunes el jolies femmes, d"hommes. aux
bonmes manieres. Avant que la fraicheur de
celie nouvelle galerie n'edt élalé toutes les
fleurs: du printemps el de la jeunesse, {"avais
graint, en voyanl le plano ouvert, que mon armi
ne nous réservil une de ces distraclions banales
qu’on oblienl de la bonne volonté de ses con-
vives, ou dont, malgré elle, la maitresse de mai-
son feit senle les frais ; mais, rassard par la

La voix gracieuse et hrillante de Bl=r 5*%
nous fit goiiter le charme de romances aux-
quelles la Oexibilité de son talent sait dooper
un prix infini. A ces arlistes distingnés, en
succédérent d'autres; la soirée se prolungea
dans une suceession de doucaes impressions. el
d'agréables surprises.

Durant les intervalles de l'interméde mu-
sicil , - j& causais avee le conseiller, dont
I"heuregse citation avail étd poar P** la plos

g



it
vral , mais le plos ingénieux des éloges :

— Notre ami, me dil-il, a un tact admirable ;
il a épuisé toutes les ressources de "art pour
rendre sa féle charmante , el pendre ainsi une
crémaillére, ¢'esl aive preuve d'une connais-
sance profonde dans la science du bien vivre.

Toujours prompt & me saisir de ["expérience
d'aotrui, je m'applaudis de cetfe ouverlure, en
ce qu'elle me fournissait 'occasion d'une défi-
nilion que, jusqu'alors, j"ai soigneusement évi-
tée. Je me gardai bien d'un assentimenl com-
plet , et ne répondis a4 eette observation que
par des mots dont le sens, ve détruisant pas
'opinion exprimée , laissail cependant percer
ruelque doute.

— La science du Bien vivre, dis-je, c'est
I'écueil de I'homme du monde !

— Je crains, me répondit le conseiller, que
Nous o' envisagions pas au méme poinl de vue
celle scienve qui, il est vrai, composée d’une
myriade d'éléments, se résume cependant par
des principes fondamentianx , dont l'observa-
tlion assure a tous un bonheor relatif, Le
bien vivae ne consiste que dans la satisfaction
des sens, subordonngée aux lois de la santé - il
est daos le pol-au=feu du pauvre, dans la
poule - an-pot de lartisan . dans la table
somplucuse da riche. Bien vivre, c'est céder
dabord aux besoins impérieux de Pappélit ,
dans les limites prescrites par 'hygiéoe ; c'est
procéder, avec une sage lenteur, 3 celte’salis-
faction indispensable au maintien de la vie ;
¢’esl savoir sc garantir, par un choix de sains
el bons aliments, des lésions que la voraeité
détermine dans les organes gastriques; c'est
fixer, d'upe mamére invariable | les heures
du repas, el les coordonner toujours avec le
plus ou moins grand développement des autres
organes, avec la durée imprescriptible du som-
mell. L'ordinaire le plus simple, la vie [a plos
modeste | produtront loujours, sous |'empire
de ces lois primordiales, le bien vivre dont
jentends: parler.

= Si nous sortons de la loi comimune , pour
en revenir 4 I'exception daps laguelle vous el
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moi sommes heureux de nous comples, hs
prinecipes sont les mémes; mais alors de nom-
breuses cireonstances eo élendent on en mo-
difient I'observation pour la rendre plus strigs
el plus rigoureuse.

« Bien vivre, pour vous el pour moi, pour
ceux qui occupent une position analogee , eom-
me pour ceux dont le rang soctal est culmi-
nant, <'est altcindre les derpibres himiles de
la science: mais alors son étode devienl s-
rieuse , ¢l ses préceples prennent one large o
lension.

« Le luxe, compagnon inséparable de la civi-
lisation, suil pas i pas les progres de celle-ci;
mais, dans notre beao pays, oo el aotre n-
valisant d'efforts, trop souvent lear rivalité de-
vient I'écoeil de leur développement. On s3-
crifie si facilemenl & ces deux exigeoces de
'dpoque, que la prodigalité resserre dans s
plus étroites limites toutes les ressources doal
une sage prévoyance sail prolonger la durée!

a 8i la fortune a souri aux entreprises de la
plupart | =i elle a récompensé leurs ravaux ef
amélioré leur position, vous les vovez hientit
prendre pour habitude ee qui n'est permis que
comme favorable distraction ; entrainés par b
torrent et séduils par le charme atlravaal du
plaisir, ils acceptent pour régle ee qm n'esl
fque l'exception : ils vivent vile, mais ne vi-
venl pas longlemps.,

o Que direz-vous du luxe effréné d'vn de nos
modernes littératears dont, il est vrai, la fé-
condilé est remariuable, mais dont les onvra-
ges forment toule la fortune, et qui paye 2000 fr.
par mois pour la location des cristaux, de la
porcelaine et de Pargeolerie de sa table, afin de
déplover tout le faste de I'opulence dans les
diners qu'il donoe & Paris, quand il a, ailleurs,
une maison montée ? Misére !

= (ue pensez-vous de ces jeunes écervelés qui,
a peine en possession de leur patrimoine, dé-
voreul, en deux oo Ireis ans, 'béritage de leurs
péres, el se ruinent pour eorichir les restau-
raols el les cafés du boulevard des Italiens ?
Folie !
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» (Jue pensez-vous encore de cenx qui, pour | raitre ce qu'ils ne sont pas? Indigoe vamité !

afficher la somptoosilé et donner, de loin en
loin, & leurs festing, 'éclal de Fopulence, s'im-
posent des pl'[vnlidq'ﬁ.‘jmlrlmﬁiwﬁ, afin de pa-

Charlatanisme de V'orgueil, qui cache sous les
dehors du Juxe une misérable mudité!

w Le bien viore n'esl compris que par ceux
qui le fonl reposer sur les bases inaliérables de |
l'ordre et de la durée ; qui, hommes de tact et
d'expérience, se soumectlenl & ses lois, selon
les temps, les circonstances el les lieux , el sa-
venl en jouir sans dapger pour leur fortune,
sans crainte pour leur sanlé.

w Je vous disais que oolre ami posaéde la
seience du Dbien vivre : je ne rends jamais un
arrél sans le motiver. Il nous a traités selon
son rang ; mais je le erois trop prudent pour
ne pas aveir demandé a sa réserve les dépenses
causées par sa [éle d'installation. Son diner a
élé servi dans toutes les régles de art, avero,
la sompluosité que permel la forlune, avec
la délicatesse d'un gout exercé : le confortable
¥ a disparu sous le magique apprét d'une
rare préparation ; la donee inlimilé, la franche
gaieté, V'ont constsmment animé ; les usages et
l¢ lon de la bonoe compagnie ¥ ont régné, foul
cn s dégmgegnt d'une froide et rigoureuse éli-
rquelte; le convive ¥ a participé de amabilité de

la maitresse de lsmaison. Celle-ci, livrée aux

soins d'une libérale hospitalité, a fait les hon-
neurs de s table avee une finesse d'observation

fqui n'appartient qu'aux femmes ; et si son ma-
ri, j'aime le répéter, a la seience do bien vivre,
elle posséde au méme degré celle du savoir-
vivre.

« Lo bien vivra, & mon avis, ne consisie pas
opiquement dans la satisfaclion que procure
une table sompluedsement servie, mais dans
lez mille circonstances qui flattent le gotlt sans
préoccuper la pensée, sans affecter la con-
science, Je m'explique : & la médiocrilé, une
pourriture sane et variée : 4 'aisance, une re-
cherche plus marquée, et, de temps & autre, la
pompe du festin; a I'opulence, le luxe et 'a—
bondance , tempérés par un habile discerne-
menl ; mais, dans chacune de ces conditions, on
daoit éludier les circonstanees qui ¥ sont rela-
tives, &t sans lesquelles la vie n'est plus qu'une
babitude animale., un besom augoel on céde
par oéeessité, besoin qui s'éleint dans la satiére
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¢l qui sacrifie al'abdomen loules les jouissances
ijue le palais seunl sait gotter.

« Au repas quolidien de la famille, comme
au festin dont elle prépare la [éte, la sécuriié
de celui qui préside sera "ime des plaisirs dé-
cents de la table | et vceux-ci se transformeront
bientdt en une joveuse humeor.

a Quel que zoil le bon diner gqu'il offre, si
I"amphitryon y a sacrifié ses derniéres ressour-
ces ; si, pour le servir splendide, il a prélevé un
impdL foreé sur ses revenns ; 51l a voulo bril-
ler un memenl , pour se oourrir ensuile de du-
res privations, sa géne, son embarras perce-
ront malgré lui, el sa propre conlrainte, en-
trainant celle de ses convives, enlévera a sa
réunion le charme altrayant que procure la
lable.

« Le bon diner d'un pauvre diable est un re-
maorids pesani sur la conscience de ses invilés.
Clest anti-digestif le plus violent que je con-
N ISS5E.

o Aujourd’bui, voyez quel effet a produit
la féle de polre ami sur chacun de cenx quil
¥y a admis. Dégagé de préoceupations, il s'est
enfiérement livee aux soins d'une libérale hos-
pitalité. Admirablement secondé par sa femme,
dont j'¢#lais 'heurenx voisin, et donl j'ai ad-
mireé la grice el 'espril en méme lemps que
la douce alfabilité , tous se sont bientdt placeés
4 l'unisson du couple aimable ; aussi 'expan-
sion a-l-elle é1é générale, et a-l-elle donnd
un nouvean prix & 'ordre , & la richesse el i
Yélégance des frois services qui Se sonl sud-
eéde comme par enchaolement. Yoila re que
Pappelle vivre, et bien vivre

« Des gowrmels rop sensuels, des épicuriens
wrop rigoristes bliment la musique ao salon a
la suile du diner. Je me ris de {eur blame, et
51 peu musicien (ue je soig, je trouve au con-
traire que c'est le plus agréable passe-lemps
que I'hdte intelligent puisse offrir 3 ses coo-
vives.

« La politique esk devenue le theme obligé
des discussions du sslon ; elle ¥ remplace les
spiritnelles canseries, les apecdoles du jour, les
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piquants entretiens, qui longtemps eurent b
privilége de commander l'intérét et de fixer
agréablement Pattenlion. De nofre temps,
comme du lemps de votre célébre anstarque,
un bon diver fournit au plus muet des paroles ;
la poiitique domine la conversation , et chacoy
se précipitant sur celle voie glissante et pénl-
leuse , les plus singulitres théories, les maxi-
mes les plus opposéesse heurtent et se croisenl,
on s'égare dans le dédale des voies el mayens,
le juste-milieu se débat sous l'étreinte eonval-
sive des exlrémes; le salon se Lransforme en
upe aréne ou la force des poumons Vemporte
sur la force de la raison; les fails se déna-

tarent, les principes s'allérent, de lelle sorte
que, wmbée daps uo ipextricable chaos de

preuves el de raisonnemenis, la pensée pre-
micre se confond et ge perd sans qu'il son
possible d’en ressaisir la trace.

« Letle perniciense habitude est encors un
anti-digestil dont le gastromome expert saur
toujours se garantir.

« Quand, au lieu de cetle singuliére manie
de bavardage politique, je trouve, aprés un suc-
culent repas, un calme salutaire; quand je fais
partie d'un cerele choisi ol mes yeox passept
de la fleur la plos fraiche 4 Ia plus jolie figure,
el que ce calme lui-méme est inlerrompu par
des voix mélodieunses et des accords ravissants,
je me complais dans 'immaobilité, el je rends
grice & celui qui, aprés avoir exercé mon gotl
et mon odorat, flatte ma yue et charme moo
oule.

e Jouir modérément do plaisir, ¢'esl savon
en savourer les charmes.

w Toul eela, ajouta le conseiller, est guek
que peu sensuel; mais il est si bon de ['élre
quelquefois! Cras iterabimus equor! »

Un air varié sur la barpe, exécuté par J. T.
avec le lalent et la prestigieuse habileté que lus
reconnait la belle G.....; qui ne souffrirait pas
pour son chanl admirable un aulre accompa-
gnaleur, interrompil la digression, dont je puis
dire avec Vollajre : « Si ee ne sonl ses paroles

| expresses. ¢'en esl le sens, »
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Aprés  lexéeution de 1'sir varié qui enleva
tous les suffrages, mon interlocutenr reprit
zon théme favori ; mais Venvisageant zous un
aulre aspect, ses piquantes observations rou—

lérent sur les excés de la table. Faurai 'oc -

cazion d'en rapporier quelques-unes en trailant
de Vart culinaire en province,

FORTRAIT DE BEDNANGENL.

Hous devons 4 deux artistes distingués ln muEique des chansons
Tariod a comiposzs celle de la premidee &,

e cotle bionvelllanie collaboration.,
Houd placops & i fig

qui se irouvenl dans co chapitre, M. Jules
Savart colle des doux sulres. Kos lecleurs appricieront e marits

de la premidre partie sceompagnement Pour plang do premier de ees airs.
(Noie de Téditenr.)
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L.E SAVOIR VIVRE. — MAXIMES BT PENSEES.

g bien vivee m'a-
vait  éé  défini
d'une manitre si
précise el si ri-
gourense , que ,
peu soucieux
d'encourir les res
proches de pla-
giaire, je me hitai
a mon retour de lranserire sur mes noles une
parlie de la eonversation que j'ai rapporiée
dans le chapitra précédent. Toal en me félici-
tant du basard beureux qui m'offrait Foccasion
de donner & celte défnition la sanclion de ["ex-
périence, je m'applandissais de la nouvelle gir-
copstance qui me permellail de salisfaire a
I'exigence de mes lecieurs el de leur trans-
melire, sans beaucoup d'efforts, — on a deja
dit remarquer plus d'une fois que je me pique
moins d'originalité que d'upe certaine exacli-
tude de reproduction, — de leur transmeltre,

dis-je, sans beaucoup d'efforis les opinions

d’antrui, et de dooner sinsi b ma Monographie

tout le développement que comporig son so-

jet.

Toutelois, j'en étais au regret de n’avoir pas
recueilli tous les renseignements que pouvait
me fournir ["homme bienveillant et spirituel
rqui, m’enlevanl la responsabilité d'one défini-
tion périllense , me laissail eependant dans un
embarras donl mes propres forces ne soffi-
sajenl pas pour me firer.

En cffet, mon babile interlocnteur avait dé-
fini le bien vivre, et n'avail glissé qu'en pas-
sanl aur upe antre regle de 1a vie, tellement

inhérente & la premiére, que sans I'une, Pauire
pe e comprend plus @ savoir vivre est le corol
laire immédiat du bien vivre; il en est le com-
plément obligé. Définir I'un ¢t négliger Pautre,
¢'était [faire preuave d'inbabileté, d'impéritie.
o'étail laisser inachevée une occuvre dans laguells
mon amour-propre se trouvait fortemeat en-
gagé , et 'amour-propre du plus humble au-
teur a, je dois en convenir, une certaine dos:
de susceplibilita.

Je =erais volontiers allé trouver mon cOB-
seiller ; mais celte démarche m'obligeait a un
aveu douot, pour mon chatouilleux orgueil, o
reméde cil été pire que le mal. Cependant j
tenais & une définition, Vingt fois javais inu-
tilement taillé mon erayon, el ma pensée re-
belle ne produisait que de vains mols, De dé
pit, laissant de cOlé mon bureau, je feailletn
sans suecds tous fes dictionnaires, et j'en élais
arrivé & biaiser, & prendre un mezzo ferming
qui, en mettant i couvert ma susceplibilité,
me fournissait un moyen de Lransaction ou
j'esquivais la dilficulté sans trop comprometire
mon importance, lorsqu'une de ces idées qui
nous arrivent, comme Pancre de salut au vais-
seau nanfragé, vinl remetire & flol mon espril
battu par les vagues du découragement.

Nous élions au lendemain de la fite que ja
décrite ; j"avais enlitrement abandoong mon
travail , el m'étais réani & ma famille el & ruek
ques amis venus pour prendre le thé aves
nous. La conversation, d'abord epjoude ¢l
égavée par certaines anecdotes du jour, deve-
nail languissanie, sans doute par P'effet de l
préocenpation de mon esprit, lorsque ma fille
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— «'élait tout a foit de son dge — proposa un
lour de jeux innocenis. Chacun applaudit a la
proposition de 'enfint; mais pour se confor-
mer a une régle invarfable dwablie par ma
femme, ce fut eelle-ci qui désigna le jeu. Celui
du secrélaire, choisi par elle, m'ayanl fait
remarquer ung assez grande facilité d'expres—
sion ans les rédactions qui forent lues & havle
vaoix , je erus pouvoir lirer parfi de la eir—

oy

Les pénitences donnérenl un nouvel allrait |

au jen, et j'en prolongesi tellement la durée,
que bientol je me Lrouval en possession d'ung
foule de pensées fque je lranseris ici, et qui sa
rapportent =i bien & mon idée principale ,
qu'elles vienneot merveillensement an secouirs
de mon insuflisance et me permettent de com-
bler noe lacune qui ne laisse reposer sur moi
que la responsabilité de la publication, mais
fqui m'a préservé des douleurs de I'enfante-
menl,

Voici le dépouillement de 'urpe aux péni-
tences -

| gent seuls

constanes, et ayant élé appelé par ma flle pour
fixer les conditions dont Vexéeulion permet-
trait le rachat des geges, je m'arrangeai do
telle sorte que Pexigeal, contre leor remise, uoe
nouvelle rédaction dont je délerminai vague-
ment le sujet, mais donl la pensée se rattachait
essenlicllement au savoir vivre dans la spéeia-
fitd de la tahle.

est fa eclefl de
= lordre el do

=

Les uzages se
perpétusnt, les
miols qui fes ex-
: priment chan-
le zavoir vivre, le boo ton, [a bonne
compagoie, ne sont pour les jeunes gens de
nolre époque que ce qu'étail pour nos péres la

| eivililé puérile et bonnéte.



72 MONOGRAPHIE DE LA CUISINE.

Le coup d'wil bienveillant, "aimable sourire
de la maitresse de la maison el de sa fille sont
I'heureux promostic d'une cordiale el douce
hospitalite,

Savair faire les honneurs de chez sui, c'est
savoir oublier qu'on en est le maitre.

i

Regardez a deux fois avant d'imviter un
convive ; mais n'oubliez pas que dés que vous
Favez recu, il est plus que volre hote, il est
voire ami.

&4

L'affabilité ne s'apprend pas : c’eat une ex-
pression  ovalurelle du ceeur qui se revét de
toules les formes de la grice.

Quand les femmes cessenl d'étre naturelles,
elles cessent d'étre affables.

pocd

Le convive le plus'élevé par sa position so-
ciale , le convive do rang le plus modeste, ont
les mémes droits a I'affabilité de leurs hites.

Ce ne'sont ni les lecons du maitre 3 danser,
oi les jeux a la madame, ni 'affectation guin-
dée du pensionnat, qui donnent a I'affabilité les
formes altrayaoles, qu'enseignent seulement la
bienveillance et la candeur.

La cuisine est la pierre de touche de I'hos-
pilalité.

L'administration domestique est la pierre
angulaire de la prospérité de la famille.

En emisine, comme en (out, ni (rop ni (rop
peu.

b2 4

En cuisine, qui veul la fio veul les movens :
la premiere régle de la durde du Dien vivre
consiste dans le maiotien de I'énquilibre entre I
revenu et la dépense.

&4

Ia parcimonie et la prodigalité sont les deax
plus graods ennemis du bien vivre,

oo

C'est & upne prudente économie gqu'il faul
demander les movens d'orner la table d'ome
parure inusitée, aux occasions on le cour doil
trouver, dans la libre allure du festin, le plaisr
d'une douece expansion.

Nos meurs progressenl : on ne demande
plus & boire, on demande & rire.

Rien n'aiguise 'esprit et la saillie comme up
bon diner,

=

Rien pe dilate le cerveau, rien n'enfante b
gaieté comme les vins de la edte de Nuits,
comme la mousse pétillante de I'ai pris mogé-
rément. |

b

« Du sublime au ridicule, il n'y a qu'w
pas », disail un grand homme. « De 'aimable
gaieté & la folle ivresse, il o'y a qu'un doigt de
vin », a dit le plus expert des gourmets.

H

a Peu et bon'», dit le solre, « Beaucoup ¢
bien », dil le gastronome.
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Le plus vif aiguillon de 'appétit, c’est la
joyeuase humeur de amphilryon.

b 4

Offrir deux ou trois fois la méme chose; e
n'est pas savoir faire les honneurs de chez soi,
c'est devenir importun.

Laissez & vos convives le choix des vions que
vous leur failes servir, Yolre ingistance sur lel
au tel eril n'est ni eonvenable ni de bon ton.

=

Proscrives de volre table un mets dont le
silence unanime o proclamé la condamna-
tion. !

a8

A de certains intervalles, faites reparaiire
eelui qui a eolevé tous les suffrages.

=

Récoller abondamment dans le champ de la
variélé , ¢'est moissonnoer i pleines mains dans

les domaines du plaisir.

a8

Jeune fille, si un convive indiscrel s'écarte
des préceples du savoir vivre et [rapchit les
limites des convenances, parlez-lui de volre
mere, de volre pére : le nom de la famille
est la sauvegarde de la décence et de la pu—

deur,
i 7]

Le convive qui ne sait pas observer les régles
du gavoir vivre doit éviter les réumions de la
bonne compagniec. Sa place est 3 la taverne;
¢lle sera plus tard an cabaret.

La table n'est pas le champ clos de I'intem-

pérance; elle est une lice aimable ouverle a
I'appeétit.
=

Il st rare qu'aprés une heure consacrée au
festin, lingéouild et In fioe saillie ne percent
pas méme chez homme le plos discret.

x

L'homme spirituel reconnait les prévenances
du lestin par l'originalilé de ses reparties.

A table, I'mil de la maitresse de maison
doil aveir la vivacilé de celui de 'aigle el la
douceur de celui de la colombe.

Il ne [aul pas dire : = Mon premier servics
ne sera qoe passable; le second en dédomma-
gera mes convives, » Elablissez le crescendo,
— accord , — mais pour accroilre le ravisse-
ment.

i

Discuter le menu est affaire unportante ;
mais le faire exécuter dans tonles les régles de
I'art , ¢'est comprendre |'immense élendoe de
sos devoirs.

i

On prize volontiers le meérite d'un bon diner ;
on ne prise pas assez Uintelligence qui a pré-
sidé & son exéculion.

-4

Rien n'embarrasse un diner comme la poli-
Ltesse qui offre, el la politesse qui refuse. Prenez
el passez.

B
Acceplez le partage d'un fruit ; mais ne I'of-
frez jamais.

14
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Toul ce qui compose chagque service doit
¢lre sans réserve a la disposition des conviyes ;
mais pour ceux-ci, ce serail neg pas savoir vivre
que d'en provoquer la circulation.

a8

Les eris et les gros rires sont aussi déplacés
3 table que ceux qui demandent qu'on leur
fasse passer du bowilli et de la volaille.

b2

Ce qui assure a la France une immense su-
périorité en civilisation , c'est son culte pour
le bien vivre,

Il faut distioguer le bon vivant du viveor :
le premier est de bonne tradition, le second
esl de mauvais ton. On n’est bon vivanl que
par occasion ; le viveur 'est loujours.

2

Le viveur esl aussi éloigné du bien vivre
que le Hotlentot de la civilisation.

bo

Ee viveur aime & manger seul : ¢'est le ca-
chet de I"égoisme.

‘!I:'F_E

Le viveur n'est que la charge du gastronome
expert.

=

Si la place d’honneur est offerle an convive
dont le rang social est le plus considérable,
cetle distinction n'est quune deférence et pe
ennslitue pas un droil.

=,

Les formes adoplées & table par la honne

DE LA CUISINE.

compagnie sont des égards réciprogues que s
doivenl les convives,

=

Les usages adoplés par la bonne compagoie
ne sonl point des entraves i la gaieté du fesiin;
ils m'en proscrivent que les exeés,

55

Le grand art de1a maitresse de maison cop-
sisle & (railer ses convives de maniere 3 fure
disparaitre entre cox I'inégalilé des rangs.

o

Ceux qui se plaignent des formes de la bonne
compagnie ne sont pas des péres de famille.

Les habitudes de la table de famille sonl les
rudiments des usages adoplés par la bonoe
compagnie.

&

Ce qui prouve l'excellence de nos maenrs ¢
le degré de notre civilisalion, ce sont les forme
exquises adoptées pour les usages de la table
par la boone compagnie.

i

Le savoir vivre est au bien vivre ce que l'ss
prit est au jugement.

=

Quoiqu'on parle 4 voix basse 3 table, il ot
faul jamais que ce qui v est dit soit de oature
d ne pas &tre enlendo par Pouie Ja plus déli
cate.

-

P

5

Il est permis, 1l est nécessaire qu'une aims-

ble gaieté assaisonne le repas, I est do ple
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mauvais Lon que les éclals de voix et les rires
bruyants s’y fassent entendre. "

Les discussions poliliqgues ne sonl pas seu-
lement, & table, un anti-digestil; elles en
éloignent la gaeté, :

i

Chacun a ses faiblesses; mais I'amphitryon
el la maltresse de maison n'en doivent plus
avoir aux jours de réception. 1l fiutl que ceux
qui s'assepient & leur lable se croieot chez
B,

i

Acceptez le moins possible & diner chez
ceux qui réservent quelques-uns de lears plats
enliers el ne les fout pas tous découper.

0

La vapilé jointe & la parcimonie est une
delle payée i I'éliquette ; ce n'est plus un acle
d'hospitalité.

Défiez-vous de ceux qui parlent de leurs
diners, qui vantent leurs vios : c'est 'orgueil
de Diogéne qui perce & travers les lrous de
SN manbeau.

L'esprit de la maitresse de maison consisie
surtout i faire briller celui de ses convives,

x

N'offrez jamais d'eau, el nacceplez de'vin
fque raisonnablement.

Al

A table | gardez- vous du bldme ; mais soyez
circonspect pour la lovange. 8'extasier mal &
propos, c'est faire souvent un sol compliment.

TE

Une muette adhésion a plus de mérile qu'one
approbation trop landative.

Savoir placer ses convives a lable, ¢'est faire
preuve de goit et d'espril. Le voisinage d'un
aimable vieillard n'est point & dédaigner pour
la jeune fille; celui d'une femme qu'a mirie
l'expérience est souvenl pour le jeune homme
une heureuse legon.

« La gourmandise est, a-lt-on dit, le viee
des dmes saps étoffe. » Ne vous conduisez
Jjamais de maniére & donner 4 penser que vous
avez ["ime dans "estomac.

¥

Si lexactitude est la politesse des rois, elle
est pour les convives un impérienx devoir.
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x moyen employé pour ob-
vier 4 l'infonvénienl de rma
propre insuffisance ayant
réussi & mon gré, je ne me
suis fail aueun scrupule de
la reproduction des pensées
que Iun vient de lire. Je ne les offre vi comme
des aphorismes vi comme des maximes aux-
quelles le nom de leur auteur donpe une grave
autorité; je les croig convenables, propres au
sujet, et c’est seulement sous ce double rap-
porl que je les présenie, élayées du faible
appui de ma responsabilité.

J'ajoulerai cependant & ces pensées, donl
certaines dénolent "habitude et 'observalion
de la bonne compagnie, quelques réflexions
qui tendront, sinon A justifier "agpect moral
que je me suis proposé de présenter, au moins
le désir de demenrer Gdéle 3 mes engage-

menis.

Lus progres du savoir vivre sonol manifestes,
el I'on ne saurait trop répéter quelle heareuse
influgnce exercent les usages da bon ton, les
formes d'exquise polilesse. Leur propagalion
de plus en plas répandue nivelle les positions
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appelait la bovrgeoisie de ce qu'on nomme
edcore la poblesse. Oo saib vivre dans e com-
merce et dans 'indusirie, dans la robe et dans
la fimance , comme on savait vivre. aatrefos
dans les salons des genlilshommes. Ea dis-
tinction dans les maniéres, la réserve dans Je
maintien, le choix dans Pexpression, ne son
plus le partage d'upe classe qui longiemps en
cul le privilége exclusif.

Depuis cinguante ans , la bonne compagme
a reculé les bornes de son empire : 'éducation
s'est posée la reégulatrice de régles doot l'ol-
servalion devient générale ; les femmes les onl
adoptées avec un tact tellement admirable,
qu'elles les ont partoul imposées. Aussi les
festins et les réceplions d'on quartier loog-
temps renommé par la grace de son urbanilé,
par le charme de son affabilité, et ceux des
autres quarliers qui semblaient plus spéciale-
ment affectés & la inance, & la magistrature el
4 la bonone bLourgeoisie, n'offrent-ils ples 3
I'observateur le moindre contraste. Le savor
vivre ne s'¢sl pas seulement élendn sur tous
les poinis de la capitale, il s'est répandn sur
chague partie de notre terriloire ; il n'esl ps

sociales, et teqd & faire disparaitre les nuances
iranchees gm séparérent longlemps ce qu'on 1

Il est vrai que celte transition si remarqua-
lile, que celte beureuse invasion du saveir vivre

un endroit le plus reculé de nos provinees qui
ne 201l de gon domaine.

dans les usages du bien vivre a ses conlemp-
tears el ses opposanis : [a o1t régne une aima-
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ble decence, on veul Wop souvenl voir uibe
pruderie ftudide ; 13 o la conversalion se revil
des Tormes polies du langage , une alfectalion
ridieule; I ol la prudenie réserve mel un
frein & une licence condamnable , une barriére
a la franche gaiets.

Mais les époques de Lransition sonl fertiles
en opposiion, Elles ciusent tant de déplace-
ments, elles heurtent tant d'opinioos , qu'il est
seulement permis au temps de ramener i une
lo: uniforme ceux que la perpéluité d'antigues
usages ont rangeés sous empre de la succes-
sion tradilionnelle des Mils.

Fassistais toot récemment & un diner od le
ton exquis de la mallresse de la maison indi=-
quait combicn elle posséde les préceples do
savoir vivre , oi la riche et splendide ordon-
nance diu couverl annoogait la seience duo bien
vivre. Mon voisin de gauche & table était un
homme du monde, igitié aux formes el aux
habitudes de la bonne compagnie < toul ee qui
we passail sous ses yveux lui semblail 8i naturel
el si ordinaire, que ni la recherche des prépa—
rations i I'élégance du servics ne pararenl en
rien le surprendre. Mon voizsin de droite | au
contraire, quoiqu'il oceape dans la sociélé nne
honorable posilion, qu'il soil habitué & tout le
confortable de "aisance, est un de ces convives
sinon louapgeurs du passe, au moins grands
amaleurs du facile abandon qui caraciérizait le
diger de nos péres. Ca dernier s'applaudil de
mon voisinage. Nous pous connaissions de
vieille date. Je devins le confident de ses re-
margues et de ses observalions, files cepen-
fdant avec assez de réserve pour n'élre enlen-
dues que de moi :

— Les hoonetiers, me dit-il, doivent rendre
grice ag savoir vivre,

— El pourquei? répondis-je.

— 1l fallait polre épogue pour faire admeltre
Fusage des ganls pour le service de la table.

Comme je jetais les veux sur la carte du
service placée prés de moi :

— A quoi bon, me dit mon voeisin, cel em—
prunt fait & nos restaurateors ?

s

i

— A guider noire choix doos Pexiquise pro-
fusion du luxe culinaire que vous voyez dé-
ployé.

— Inulile précaution! Je mange de toul,

— Vous plaisantez ?

— Je parle: en conscience, el I'bomme de
bonne conscience est toujours homme de bon
eslomac.

Le service commencé, mon voisin de droite
y [ul tout entier. Je ne sais si, comme il se
I"était promis, il mangea de tout; mais ce
donl je suis convaincu, cest qu'il mangea
Lejours.

Quoinue peu versé dans le saveir vivee, a
parl son #onnbanl appétit, ou peal-tire par
une conséquence palurelle de sa grande facults
digestive, il ne commitl aucune autre inconve-
nance, el se lira de sa posilion en homme qui
ame & se rendre un comple exact de loules
les libéralités de son hdle.

LUn aulre convive attira mon allention. Celui-
la en était encors aux rudimenls du savoir
vivre; mais on pouvail distinguer a ses re-
gards, & son maintien, & ses mouvemenls ,
qu'il eherchail & se conformer anx usages de
la bonne compagnie. Placé & eolé d'un artiste
spirituel , aussi remarquable par les formes du
bon ton que par I'élégance du lapgage | il cher-
chait & imiter celui-ci; wais plus ses efforts
lendaient & se rapprocher du modéle qu'il s'é-
Lait choisi, plus aussi il ¥ avait de gaucherie
dans ses maniéres, de ridicule prétention dans
sa lenue. Cuelquefois cependant, la force de
Phabilude 'emportant sur la contrainte qu'il
s'imposait, notre homme redevenait lui, et se
laissail aller & quelques-unes de ces bévues que
Defille reprochait si plaisamment a "abbé Cos-
son. Ainsi je l'entendis dire & un des gens de
la maison, en élevant un verie i la baoteur
de son épaule drojte : « Gargon, du chdfean
Margauz !+ A un aulre moment, jo fe vis
tirer de sa poche une riche tabatiére d'or, la
présenter & son voisin, v introduire ses doigls
a plosieurs reprises el la déposer ensuite avee
complaisance A colé de son couverl. Au second
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service , je remarquai qu'il demanda jusqu'a
trois fois du méme entremels. Mon voisin qui
mangeail lonjours et de tont eit été incapable
d'une semblable mconvenance. Mais ce qui
mit le comble & la maladresse de notre novice
en savoir vivre, ce fut cette derniére particu-
larilé = la maitresse de la maison s'élant levee
de table, chacun de nous suivit ce mouvement,
miéme notre ignorant du bon ton ; mais au lieu

d'offrir le bras & la dame placée prés de lu
pour la conduire au salon, il s& rapproch
précipitamment de sa place el se hata d'avakr
le champagne dont son verre élail encore rem-
pli.

Puisse notre Monographie tomber dans les
mains de ece singulier convive; puisse-t=il 57
reconnaitre et profiter de la lecon indirect:
qu'il m'a fourni occasion de lui donner!




HONOGREAPHIE DE LA GUISINE. i

Vil

LES DEJEUNERS.

™ ' wcEssanTE dclivitd qu'exi-
¥

f_,..-r gent les aflaires, la néees-
e J-‘ ¢ sité de leur consacrer tout le
: jour, la prolopgation des soi—
ries , des speclacles et des

bl ity

i !‘ .‘ réunions , onl porté un coup
* oA funeste aux déjeuners. Ces re-
L png ne sonl plus que 'oceasion
55% 9 d'upe réunion intime de la famille :
: '-. il mainliennent upe habitude tra-

ditionnelle du foyer domestique ;
mais ils ont cessé d'dire une occasion de ré-
ceplion.

Le déjeuner rassemble ceux gui habitent
sous le méme toil, el ce n'est que par cir-
constance que quelques intimes ¥ sool admis.
Tant de raisons militent pour maintenir eet
étal de choses, que toul porle 3 croire qu’on
¥ perséviérera.

En effet, parmi les sommilés sociales comme
chez cenx donol "opulence autorise un déploie-
menl de luxe, «'est le sen]l moment de la jour-
née ol ['on puisse étre b soi el aux siens, le
seul desting au laisser-aller de Uinlimité , au
négligé de la toilette, & ln familitre causerie,
que ne permetient pas les aulres moments de
la journeée.

Au point de vyue de polre Monographie,
j'ai pen a dire sur ces déjeaners ; il8 ne peuvent
élre l'vccasion de remarques inléressantes :
parce que Ia vie privée 5’y manifeste dans loule
fa liberté de son action, il ne m'appartienot
n d'en élodier les usages, ol de chercher a
en pénétrer les intimes habiludes.

En général, le déjeoner de la famille est
devenu simple el frugal. On choisil enlre un
chapon ou un poulel frowd, des coleletles de
mouton, une 2alade de volaille, une marinade ,
des eroqueties, du poisson i I'huile, quelques
légnmes (rais, des [ruils et des conserves, que
siivent le café & la eréme ou le chocolat a
l'ezpagnole. Tels sonl & pen prés les mels
dont se compose ce repas du matin,
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Maiz =i le foyer domeslique a4 renooeé au
luxe et & l'apparal des déjeuners, ceux-ci n'onl
poinl él¢é entitrement abandonnés : nos restau-
ranis, nos cafés les plus dlégants onl mono-
polisé ce repas. Ce n'est plus chez soi qu'on
invile & déjeuner, c'est chez Véfour, chez
Borel, chez Parly, ehez Philippe, au café Co—
razza, au cufié de Loodres, an ealé de Paris,
chez Torloni, et 13 le déjeuner offre encore
au gaslromome experl, au moderne épicurien,
d'excellentes préparations auxquelles les hui-
tres donnent un nonvel atlrail.

J'ai a peine parlé de ces mollusques, vanlés
par les poéles et méme par les philosophes de
PMantiquilé ; je ne veux point laisser échapper
I'oceazion d'en dire ce que je pense.

Il n'esl pas un poinot de notre territoire o
les hullres soicnl wangées aussl parfailes gu'a
Paris. Cepandant je dois avouer fque ¢e ne gonl
ni eclles de la Manche ni eelles de 'Oeéan qui
obtiennent les sullrages des vrais gourmels.
Ostende a le privilége de nous rendre tribu-
taires de ses parcs, el il n'est pas un amalear
d'bulires dont je craigne, & cet égard, d'invo-
quer le dmoignnge.

Ce n'esl pas assez de dire qu'il n'est pas
daliment moins nuisible que les hnilres; if faut
reconnailre avee Sénac que c'est le plus sain
el le plus [ortifiant de tous; avec Sue, qu'elles
sont un remide infaillible contre I'hypocondrie,
P'étisie el tanl dautres maladies: avec Boiér-
baave, qu'elles peovent déterminer la longeé-
vile ; avec l'illusire Percy, qu'elles sopl un
puissanl réaelil pour les blessés affaiblis par
les snigndes el les irallements ; avee nolre pro-
pre expérience, qu'elles fournizgent une nour-
rilare ausgi légire quagréable.

Cependant gardez-vous d'en faire servir
dang les mois de juin, juillet et aont. A
celle époque , elles déposent lear frai, el
celie raison suffit pour en proscrire l'usage
0 BLE.

Mais du pramier mois de 'antomnpe ao der-
nier do printemps, que les huitres apparaissent
de lemps & autre sur votre table. Repousses-
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les s1 elles ont vieilli dans leur coquille, =i elles
ne pagent dans une eau elaire et limpide, sila
chair n'en ezt brillante et lbien oetle, si Ies
berds des valves zont aifaissés ou lernis. Vous
reconnailrex une hoitre malade g, en écariant
ses valves, le corps de "animal paralt mou,
laiteux , s'il céde facilement & la pression do
doigk.

Tenez-vous en garde contre la supercherw
des écailléres, qui, pour donner avx hulires la
fraivheur qu'elles onl perdue, les trempen
dans wpe cau salée. Si cells eau a UDe SAvelr
piguante, dcre, corrosive, renvoyez huilres el

I

deaillére.

Line trop grande absorplion de ces mollus-
ques délermine-L-elle un certain trouble dans
vos organes digestifs, le désordre sera promp-
lemenl réparé si voug buvez quelqgues cuille-
rées de vinaigre. Clesl un lort de eroire que
le lail produit le méme effel. Ao sorplos, une
longue expérience a démootré que le pombre
de dix douzaines pe peul causer le moindre
mal & I"'estomac le plus délicat.

Maintenant, des hufires d'Ostende, de Can-
cale, de Marenues, quelles sont eelles que doil
préfécer Pamateur ¥ Depuis longlemps le juge-
ment est porté. Les premiéres onl une incon-
testabhle supériorité : la chair en ast délicate,
parfumée, fondante ; si leur volume est moili
moins gros qoe celui des huitres ordinaires,
elles n'en sonl pas moins a celles-ci ce que [a
truffe esta la morille, ce que le Romané-Conti
est ao vin de Touraine, ce que le gourmet esl
au gourmand.

Les huilras de Cancale, moins délicates que
les premiéres, ont cependanl les mémes pro-
priéiés. Elles sont recherchées dans le nord
de o France, ¢l surtout 3 Paris, ot I'on en fait
une consommation considérable.

Les huitres de Mareones, plus connues sous
le mom d'huitres de Bordeaonx, et qui se dis-
tinguent par leur couleur verte, se rapprochent
des huitres d'Ostende , quoiqu'elles n'en aient
ni la finesse ni la saveur.

J'ai eru cette courte digression nécessaire,
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&1 puisque j'entamais le chapitre des déjeuners,
o les hulfres oceupent ordinairement le pre-
mier rang, il convenail de ne pas passer sous
silence des renseignements qui n'apprendront
rien & beancoup de mes lecteors ;| mais qui
pourront parailre uliles a quelques-uns d'entre
CuUX.

C'est dans l'intérél de ces derniers que j'a-
joulerai de nouveaux avis :

S'il arrivail que quelques clovéres d'huitres
parvinssenl & leur maison de campagne, A
défaul d'écaillére , les huilres resteraient-elles
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exposées an rebul, el Pamateur serait=il prive
de goiter les excellents mollusgues dont il
devrait 'envoi & upe généreuse altention? Ce
serail une injure faite & la bienveillancs, un
tort aun palais délicat. Voici donc le moyen de
parer & ces deux graves inconvénieols :

Une servante intelligente prendra de la main
droite un coulean & lame courte, arrondie,
assez forte et qui n'ail pas le fil; elle placera
dans sa main gauche un gros linge, eapable
d'alléuner 'effet de la lame si elle glissait trop
rapidement entre les ¢cailles de "huitre.

Elle metira la partie convexe de la coquille
a plat sur la paume de la main gauche ef la
maintiendra horizontalement , afin de pe pas
laisser &chapper l'eau contenue dans les val-
ves: elle introdoira la lame du coutean dans la
partie de la coquille qui forme charniére, abais-
sera légérement la lame, la relévera cnsuile.
Bientit la coquille cédera & ce léger effort;
alors elle fera glisser le coulean le long des
parois intérieures de la valve supérieure, jus-
qu'a ce que celle-o) soil enlitrement détachide.

Ici se présentent deux questions auxnquelles
j& prends sur moi de répondre, en m'appuyant
encore une fois sur expérience ef sur la
pralique généralement suivie par les amaleurs
W'huiires, Faut-il détacher le mollusque de sa
valve inférieure? Faut-il, pour leservir, le re-
eouvrir de sa valve supérienre? A ces deux
fuestions je: réponds : 'huitre oe doml pas

élre détachée ; elle doit dire servie coaverle,

Elle pe doit pas ére délachée, parce qu'il
est démontré qu'h dater de cette opération , slle
perd la vie el conséquemment sa fralchour, =t
que le détachement peut occasionner dans Ia
valve inférieure une lésion qui délermine une
saveur nauséabonde. Elle doil &tre servie cou-
verie, car par ce moyen vous ne donnez pas
hien & P'évaporation d'une infinité de corpus-
cnles qui Oattent agréablement le palais, et
vous évilez par la superposition le contact des
valves | qui, ordinairement limonenses, dépo-
sent sur I'holtre quelques fragments de co-
ruillages ehargés de souillures.

Le vérilable amateur mange Phutire telle que
la produit 'Qefan, sans addition duo poivre
appelé mignonnelte, doot "exeés est ordinaire-
ment nuigible, sans 'imprégoer de citron, de
verjus o de vinaigre ; mais, en la mangeant |

1
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tous ont grand soin de faire usage de vin, el
bien font-ils.

Néanmoios il est un choix important ‘dans
ce liquide. Tl faut éviter les vins chargés de
principe aleoolique. Les meilleurs sont les plus
abondants en acides: aussi les vins de Sau-
terne et de Chablis obliennent-ils la prélérence
sur tous les aulres.

Jai dit, au débul de ce chapitre, que lous les
gastronomes restés fidéles au déjeuner allaient
ordinairement prendre ce repas dans les cafés

ol daps les restauranis les plus renommes.
Clest Ih qu'ils aiment & retrouver la vie joyeose
de garcon, le familier abandon  les lilires en-
tretiens , qua ne permetient ol Paustérité des
moears, oi les habitudes réguliéres de la famille,

Les huitres sont le prélude obligé de ces
déjeuners ; I'énorme consommalion qui s'en
fait chaque jour est la preuve la plus concluante
fque je poigse fournir et de lear alimenlation
bienfaisante, el de Pattrail qu'elles délerminenl.

Je pmserai dans mes souvenirs deux anec-
dotes qui justifieronl ma pensée,

Né et élevé dans un port de mer situé prés
' Elretat, doot le parc aux hultres est célébre,
j"al depuis mon enfance pris an godt prononcé
pour ¢as mollusnqoes , et mon appétit de jeune
homme se trouvail peu dimioué aprés eo avoir
mangé quinze ou vingl douzaines. Jai ren-
contré de plus lorts jooleurs, qui en absor—
baient le: double saps qu'une pareille absorp-
fion nuisit en rien & la partie la plus sub-
stanlielle de lear repas. Maizs un fail inodi
dont je fus témoin & Caen, en 1815, a laissé
daps ma mémoire upne lrace ineffacable. Il n'est
pas un jeune homme qui ayanl habité, i I'épo-
(jue dont je parle, la capitale du Calvados, n'y
ail conou un mailre d'bdtel nommé Lag....,
dont la grosse et bouwlfonne gaielé dépassait
souvent les bornes d'une large liberté. Ce motil
ek l'altrait de sa table d'hole, toujours déliva-
Lement servie, avaienl fail de son hotel le ren-
dex-vous des officiers ‘de ln garnizon GUTERY

allaient prendre leurs repas. Rien n'était ga
alors comme leg diners de garmizon. On ne les
dit pas de méme aujourd’hoi.

Or, dans une réunion d'officiers dont je fai-
sais partic, aprés mille propos joyeux et mille
défis plaisants , on vint & parler d'huoilres,
et ee fut le tour de chacan de renchérir sur
les citations de son voisin. J'entendis tant de
pronesses, dool les miennes étaient si peu di-
gnes, que je gardai le silence. Un officier de
cavalerie, homme eolossal et placé pria de moi,
célait bien plus, oceupd de faire honneur au
service de Lag.... qu'il ne paraissait attentif
4 la conversation, donl il pe perdit pas un
mol Comme o el mol oous élions abslenos
d'y prendre part, nons [Gmes choisis pour
donner nolre avis sur uoe asserlion oqui pa-
raissail & beavcoup de convives dénude de vrai-
semblance. TUn lieutenanl d'infanterie ayant
prétendon avoir assistd a un ddjeuaner on Pao
de ses camarades avail mingd soixante- dix
donzaines d'hullres, on eria aa Gaseon : mais
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comme le lieutenaol soutenail son dire avec
une assurance qui démolait la eonviction, ce
fut & ecelte occasion gqu'on nous it juges de la
possibilité de celle énorme ingurgitation. (Ce
néclogisme appartient & Brillat-Savarin.) Je
me gardai d’émettre le premier mon avis, el
1'attendis pour le formuler que mon collézue
el donné le sien. Sa réponse trancha la diffi-
culté el me dispensa de me prononcer sur une
question aussi embarrassante.

~— Boixanle-dix donzaines d*huitres se man-
genl, répondil 'officier de cavalerie avec un
imperturbable sang-froid.

— Mais qui le prouvera? s'écria~t-on de
Loules parts.

— Moi, reprit-il sur le métme too, el je
parie pour quatre-vingts !

Le pari fut tenu & P'iostant | le jour de I'exé-
culion fixé au lendemain : el le lendemain , de—
vanl trente témoins, doot j'invoque le souvenir,
V'officier de cavalerie ne manges pas quatre-
vingts douzaines d'huitres, il en mangea qua-
tre-vingl-dix! les dix douzaines supplémen—
taires comme dédommagement , dit-il, de la

pelitesse des premitres.

L'autre anecdote est eelle-ci ;

Un de mes bons amis, — jaime & exprimer
encore une fois, malgreé le reproche d'oplimisme
qui m’a été adressé i I'égard d’une publication
récenle, que dans loutes les ecirconstances de
ma vie el daos tous les licux od je me sms
trouvé, j'en ai souvent rencontré de sembla-
bles; — un de mes bons amis, dis-je, né a

Saint-Domingue, mais depuis son adolescence
domicilié & Bordeaux, élait venu, avaot son
mariage , faire un vovage & Paris.

Rencontré dans la capitale par un de ses
compatriotes, il fut invité par celoi-ci & un
idéjeuner d’huiires au Rocher de Cancale. Cetie
invitation était trop du gott de M. Ch... pour
qu'il la refusit. Homme trés-remarquable poar
s ponciyalité dans les affaires, il ne Pest pas
miins pour son exaclitude aux invitations de
la nature de eelle qui lui était adressée,

Pour un provincial nouvellement débargué
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a Paris, faire. une inlime connaissance avec le
Rocher de Cancale, dont la réputation culinaire
est enropéenne, c'est una heureuse occasion ;
pour mon ami, gourmet distingué, c'était une
bonne fortune.

Les convives furent nombreux, les builres
en proportion: elles se succédérent sur la table
avee accélération , témoignage irrécusable de
leur fraicheur et du plaisir qu'elles détermi-
naient. Mon ami 6L honpeur aux mollusgues
d'Oatende : ils effacérent le souvenir de cenx
de Bordeaox. Il en mapgen non pas comme
un amalteur, mais comme un homme qui dé-
jeune , et lelle fut la consommation qu'il en
fit, telle fut celle des petits pains et du beorre
frais, qu'il bumectait [Féquemment par un vin
de Saulerne, donl personne ne pouvail misux
établir la supériorité, que lorsque viotl le mo-
ment de donner 4 la table I'aspect du déjevner,
dont les huitres n'élaient que lintroduction,

~mon ami le proviocal p'avait pas réservé le

moindre espace pour les excellentes choses
fqui furent servies el au milieu desquelles figu-
raienl des soles b la normande, un pité de foies
gras, un roti de bécassines, un macaroni au
parmesan.

A celle apparilion inatlendue, mon ami, loin
de témoigner de la maunvaise humeur, mais
incapable de réprimer une expression de re-
grets dont on comprendra lg légitimité, s’a-
dressa a son amphitryon :

= C'est un mauvais tour que lw m'as joué,
lui dit-il en indiquant le service, qui ne lui
laigsait plus que des regrets.

L'amphitryon, se méprenant sar le sens du
reproche :

— C'est le plus simple des déjeaners qui se
servent ici!

— Tu ne me comprends pas,; mon ami. Le
tort que je te reproche, c'est de m’avoir invilé
un déjeuner d'builres, et de m'avoir laissé croire
que nolre repas & bornait & I'immenss consom-
mation que nous en avons faite. 11 n'est pas un
de ces plats que je n'eunsse goilé avee plaisir ;
mais le moyen! quand jai eoglouti plus de
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vingt douzaines d'hulires et je ne sais combien
de Mites ' ?

— L& moyen esL toul simple : tu as & choisir
entre celui quiemployaiont les dames romaines
dans une semblable circonstance el eclul dont
on se serl de nos jours. Je ne le conseillerai
point cependant la plome de paovn mise en
usage a Rome, mais bien une légére dose de
sulfate de magnésie, qui te rendra frais et dis-
pos, el lapermeltra de fire hopoeur aux mets
que bz coaveiles du regard.

La plaisanterie de gon ami fit beavcoup rire
M. Ch...., gui, se contentanl d’avaler ouef-
fues cuillerdes de vinaigre, relrouva sinon la

plénitude de ses faculids, au moins assez de
foroce pour ne pas garder au déjeaner |'immao-
bile attitude de la statue do commandeur au
festin de Pierre.

Il arviva & M. Ch..... une auvire dveslose
fqui ne s¢ rapporie point au ddéjeuner doot je
parle, mais doot ka citation (rouve ici paturel-
lement =a place, en ce qu'elle ful oceasionnie
par un usage consacré maintenant el qui me
parut aussi déplacé & son origine qu'il me ke
parait encore agjourdthai : jo veax dire Ieau
servie dauns les bols & la fin du repas, et la trans:
formation de la salle ‘& mavpger en cabinet de

foilelie,

Quelque bien que soit la bouche d'one
femme, elle cessera de Pétre & ce momeént, el
i une jolie mone offre on certain alirail, une
grimace dégnisée n'en est pas moins une gri-
mace, Or, malgré le soin qu'apportent toules
mos dames i dissimuler les: mouvements de
ce singnlier exercice , rien p'est si bizarre que
Pensemble de ees tétes inclinges, de ces levres
pinedées, de ces joues enflées; rien de siinsup-
portable que ce bruit confus d'eaux jaillis-
sanles, de sons discordants et mal dtouffés;
rien de si... ndiculeque ce mélange de contor-
siong el de crachements universels.

Pour la premiére fois, monami Ch.... vovait
done arriver & la fin due dessert des plateanx

' Kom donné apx potits paing que Pon servait alors,
el qui I Bordelais avail fail disparafire avec une can-
Deur el voe fhim proviociales,

chargéa de bols et remplis d’an liquide aroma-
tisé. Grand ful sen délonnément, plus grand
ancoré gon embarras! Ses veux se portérent
alfentivemenl sur ses voising, dont il épinit les
moavements , afin de les imiter dans 1'usage
qu'ils feraient do bol placé sur leur assietie.
L'un d'eux ayant porlé le verre bleu & ses
lévres, mon ami Gt le méme mouvement ; mais,
mains instruit daps Pemplai de 'ean chaude
que le convive dont il avait suivi Pexemple il
en aspira deux fortes gorgdes qu'il avala. Ce-
pendant; bientdl éclaird sur la destination du
liguide | ikse hita d'en faire 'usage de propreté
qui, & mon avis, en est la négation. Cel usage
sera bientdf abandonpé; le bon goilil triom-
phera encore dune mauvaise babitude. Déji

dans les hitels qui' doonent le bon lon, el d'oi
s répandent les formes exquises du saveir-
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vivre, les convives ont la facullé de passer,
apris le repas, dans wne piéce voisine de la
galle & manger, ol sonl disposées d'célégantes
fontaines, o0 des gens de service leur pré-
sentent des serviettes. Cet exemple aura de
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nombrewx imitateurs ; j"en ai comme garant le
discernement de nos dames francaises pour
lout ce qui s¢ ratlache aux lois des' conve-
] TR Es,

Depuis ce momenl, horrear de mon ami
Ch.... poor I'ean a redoublé; les bols et les
verres bleus lui sont antipathiques.

Il me reste pen i dire sur les déjenners. s
ne sont plus quiune partie de plaisir prise en
dehors de la famille , une occasion d'échapper
momenlanément aux devoirs et aux obligations
du loyer domeslique , une distraclion passa-
gére of I'ige mir aime & retrouver l'entrain
de la jeunesse; ils ont cessé d'élre une habi-
tude, ils ne sont plus que de circonsiance.

Les viveurs, les oisifs el les vovageurs en
ont seuls maintenn la tradition.

J'ai déja dit quelles sont les principales
cauges de cette dérogation générale aux usages
antiques ; il en est une dont je n'ai poinl parlé
el qui me semble de natora & dominer toules
les anires, o'est 'hygiéoe.

En effet, rien ne stimule 'appétit comme les
délicates préparations de potre cuisine [ran-
gaise, ¢t rien ne fail mieux apprécier Pardme
sifin el si délicat de nos vins que I"art aves
lequel nos sauces sont relevées; de sorle que
Vestomae el le palais, excités & la fois par un
double altrait, eddent volonliers au penchant
rue délerminent ees deax causes. Il en résulle

que le déjeuner, loin d'éire une alimentation
modérée . devienl trop souvenl une occasion
de plénitude pour les voies digestives, et dé-
terming au cerveau une pesanleur telle, gue
le reste de la journée suffiL & peine pour la
disziper.

Ces conséquences dont chacun peat recon-
naltre Pexactitude, et dopt plus d'un de mes
lecieurs a ressenti les effets, n'ont pas peu
coniribué & un genre de vie plos conforme aux
loiz de I'hygiéne. Comparalivement ag passé |
on déjeune plus légérement, on dine mieux, et
la sanlé trouve dans cetle compensation "équi-
libre néeessaire & son maintien.

En famille, on fait ee qu'on nomme le pre-
mier déjeuner, lfger repas qui se compose
i'oeufs frais, de calé , de choeolat ou de thé,
el d'excellents petits pains qui marquent "bea-
reuse transition enire la boulangerie et la pa-
tisseric. A midi a lieu le second déjeuner,
composé, la plupart du temps, des reliefs de
la wveille, d& légumes, de fruils ou de confi-
tures, interméde obligé enire le premier dé-
jeuner et la diner, dont chagque jooron tend a
retarder I'heure, comme si 'on voulait en
revenir aux soupers de nos péres.
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A propos des soupers, je ne dirai rian de
ceux du jour. L'usage aurait pu s'en renou—
veler si de funestes exemples n'en signalaient
I'abus. Les soupers d'autrefois avaient, dans
la classe élevée de la société, leur repom el
leur charme ; ¢'était le rendez-vous de la bonne
compagnie, el si parfois , el dans cerlains
hitels, ils furent marqués par un licencieux
abandon, plus souvent ils offraient la réunion
de l'esprit, de la grice et de ["affabilité.

Mais de nos jours, le souper est tombeé dins
le domaine des liong, des célibataires on de
ceux qui, pour saffranchir de la cootrainte
que leur impose la position qu'ils ont acquise,
se couvrent du mantesu des (éndbres poor
recommencer les jours de leur folie. J'ai con-
sacré mon crayon i la description des beursux
plaisirs du festin ; il se refluserait & retracer les
scénes de l'orgie.
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VIII

L'ART COLINAIRE EN PROVINOCE.

£ ne suis pas de ceux qui di- |
senl

o Onome vil qu'ia Paris,; et Pon vé-
fetle ailleura!l =

qui ne trouvenol Vexistence
grande , splendide, heureuse
que dans la capitale don monde
civilisé , qui n'y rencontrent
que des tailles gracienses el de
jolis visages, quin'y enléndent
2 que de douces voix el de spi-

jamais de mauvais diners !
Habitués & juger de 'espace
par étendue, ceux—lh dédai-
gnent le parc du petit Trianon,
parce qu'il n'a pas Iimmensité
des jardins de Versailles ; la plus
grande cilé de nos provinces
n'est a4 leurs yeux qu'un (risle
faubourg de Paris, Tellement
ils sont identifiés avec les mo-
namenis, les promepades; les
mille prodiges de la grande
villa, que toul ce qui les y
inléresse est de leur domaine, leur propriéié.
fls n'ont pas pignon sur rue, et vous disent
aveer un imperturbable sang-froid : « Mon
hitel, mon jardin des Tuileries, mon Luxem-
bourg, mon Jardin-des- Plantes, = Fréquep-
tent-ils plutot une salle de speclacle qu'nne
aulre, ils vous diront : « Mon Théitre-Fran-
(a8, mon Opéra-Cominque ! » Prennent-ils
lers ropas au restagrant, n'ayez peur qu'ils
nominent 1'élablissement au prix (ixe : pour
pet qu'ils v aient mis une fois le pied, ils vous

ritwelles reparties, qui o'y fool |

diront encore: « Mon restagratenr, o'est Vi
four, c'est Véry, c'est Parly. »

Il est surtout une classe d'individos, mi-
pime, il est vrai, el flottante dans la foole
compacte de la saipe population parisienne |
dont 'amour pour la grande ville est tellement
exagiré, que hors de ses limites ils ne com-
prennenl ni le grand, ni le bean, ni Pagréable.

A ceux-la ne diles jamais que vous étes
provineial, si vous ne voulez entendre & l'in-
stant une longue el diffuse apologie de tout ce
que leur Paris renferme de prodigieux et de
magnifique. Guidds par lé sentiment, qu'ils
proclament national el qui n'est qu'exclusif,
si souvent il n'est pire , ils vous éeraseront de
tout le poids de leurs comparaisons ; ils vous
prendront en pilié, si vous habitez la Nor-
manidie, Ia Picardie, la Tooraine ou la Cham-
pagne ; ils ne vous feront pas méme grice du
proverbe vulgaire qu'on applique & ces pro-
vinces, et s'il vous arrive de leur opposer
I'épithéte Banale du sobslantil parisien, ils
I'expliqueront encore i I'avantage de leur na-
lionalité,

En vain leur objecterez-vous que la popu-
lation d'un grand foyer de centralisation est
maobile el variable, que c'est & peine si, sur la
geéndralilé de ses habitants, un dixiéme appar-
tient réellement & Paris, pea leur imporiera :
ils vous exhiberont Jeur extrait de naissance ;
parce qu'ilz sont nés dans la grande cité, ils
ge croient les plus grands citoyvens du monde,
Leur parlerez-vous des beaulés de la Suisse ,
des siles pitloresques de nos provinees de I"Est
et du Sud, ils vous répondront par les pano-
ramas et les dioromas déroulés sous leurs yeax,
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ot d'admirables sujels d'oplique ont donne a
la toile le mouvement et fa vie. Les entrelien-
drez-vous de Pair pur des champs, des massifs
touffus de vos bois, des longues avenues de vos
foréis, ils vous parleront de la plaine de Saiol-
Deniz, des bois de Boulogoe el de Vinceones,
de la forél de Saint-Germain. Dirigez-vous
leur pensée sur le spocincle majestueux de Ia
mer soulevée par la tempéle, vons ne leur
indiquez rien de nouvenu : ils ool as=sisté b dix
reprigenlations du Nawfrage de la Méduse,
ilg peuvent voir tous les jours Péquipage hi-
rolque du vaisseau le Fengeur s'engloulissant
dang les flois., Le Parisien de ce lype, Lris-
rare, je le répiie, est comme le solitaire d'un
eilébre vieomle ; il entend fout, il voil tout,
il gail Loul!

Lui direz-vous encore que 'agriculture el
lindustrie déparlementales approvigsionnent de
leurs utiles et riches produits 'immense mar—
ché de la capitale | il vous opposera les innom-
brables objels de goil dont Paris a le sédui-
sant monopole.

Ne lui parlez pas de ces envois de nos provin-
ces, dont de sensuels appélits réclament le tribut
quotidien : les boitres de Caneale, le {rais pois-
son de la Manche, les poulardes du Mans, les ca-
netons de Rouen |, les pitéds de Strasbourg , de
Chartres, d" Amiens, de Périgusux ;
du Périgord, les (ruils confils de la Provence,
les vios de la Bourgogoe, de la Champagne,

lps lrull'm—:1
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de la Gironde , du Rhin , de Lunel ¢t de Fron-
tignan ; lez fines liqueurs de Bordeaux : tout
cela prouve que la chére la plias délicale se
fait a Paris, que la grande ville est l& centre de
la gastronomie iranscendante ; tout cela just-
fie =a maxime favorite :

w On me yil gqo'h Packs, ol I'on végéte aillenrs ! »

A ce point de vue, les objections les plus
sdrieuses doeviennent inuliles, et, de méme
quon ne peut réclamer d'un aveugle la dis-
tinction des eouleurs, on ne peul demander
au partisan exclusif de la grande ville, donl
les pas n"ont point franchi le rayon de sa ban-
lisne, qu'il ail une autre opinion, cependant
jug.qq'h un certain poinl acceptable ; car enfin,
=i Paris est devenu un autre pays de Cocagne,
pourquoi aller chercher ailleurs

Ouoi gu'il en soit da charme de Paris, de
ges enlrainaoles el magigues féeries, le bien
vivre ne 8’y est pas exclusivemnent fixé : la pro-
vince la plus reculée, les points les plus exiré-
mes du roysume oe sonl ol privés des dovees
jonissances dont, & tort, on prétendrait que la
capilale esl le centre unique, ni élangers aux
formes libérales de 'hogpilalité. Que "babiiant
de Ia grande cité se complaize dans ses redites
et dans 'expression continuelle de son enthou-
giasme, mais qu'il sache qu'au dela des éiroi-
tea limites dang lesquelles il comprend senle-
ment la vie, il est d'immenses terrains & par-
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courir, terrains sur lesquels se praliguent

rhaque jour, et dans une progression oujonrs

croissanle , lez bonnes régles el les préciens
uzages du bien vivre.
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e mitioe que la polore 8 accordd & eeloi
fnuelle a prive d'un seps upn  dédommage-
ment dans Pactivité plus vive, plas Ln:al.u.n{a"{:e
les aotres ; de méme, s la provinee ne  pié-
seple pas aux divers fovers de.sa population
les prodigieuses ressources d'un centre  im-
mense , elle .oppose & cel avanlage unique
d'avires dédommagements qui, Zous ceriains
rapporis, doonent aux plaisirs go'elle offre un
attrait irrésistible ; et elle réunit, sor un méme
poinl, tous les élements qui en angmentent e
charme,

EL d'abord | 1a provinee est d'one hospitalild
lelle | que e'esl & &8s [oyers domestiques qu'il
fanl demander Ta rigoursuze exactitude , les
aoing vigilania , les égards contiowels. dont

#kle Tempressé des gens de ln maison : lous
les membres de la famille rivalisent @’ efMorts ;
on cherche & lire dans les yeox de celui avruel
"hospitalité est offerle; oL, au moindre signe,
a la moindre manifestation, tous les bras se
lavent, toules les jambes ge meuvenl; c'eal &
fqui , le premier, aura satisfait & la pensée que
rhacun s'étudie & deviper, et donl celui qui I'a
comprize achéte la réalisation par la satisfae-
tion de s'8tre rendu agréable & 'hdte de la
maison.

Jii souvent entendn beaucoup  d'habilanis
el grande ville se plaindre de la persévé-
rance de ceg bienveillanis procédes. Pour mon
romple | ¢'est [oujours avee allendrissement
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I'hidte doit tonjours éire environné. Si, guidés
par Uhabilude de nos moeors parisiennes, on
par le désir de pronurerd nos amis Vindépen-
dapee donl nous mmons & Jouir, N00E Go6s

| oecupons d’enx; quand nouvs les recevons, aves

Une TESLTVE (Ue nons poissEons Jusgqu'an ser-
pule ; au rebours, & pPEing: sommes-nous des=
eendus chez nos amiz de province, que noias
devenons le point de mire de leur sollicilade
el de leurs minnlicuses atlentions.

Depuis la plus minima service de la domes-
Lieile, jusgqutaox prevenances les plos élodices
da mailre, toul, en provipce, traduit le désic
de rendre an voyvageur dlranger le gite qu'il
a aceepld aussi confortable qu'dlégant, aussi
agréahle que commode. Ce n'esl pas azsce do

fque je m'en suis yu 'objel, o'est (oujoiirs aves
une vive gritilode que’ jeles al acesplas.

Il fauwl eo eonvenir, o'est surtnol dans e
lnxe de la mble que se déploie, en provioce,
le juxe de I'bospitalité. Larrivée d'un étran-
ger, d'un Parisien, est le signal d'upne féle;
mais non de celles qui s marguent, comme
noug  mariuons a Paris arrivée de nos ams
de province. Pour demeurer Gdeles a ee prin-
cipe d'one pleine hiberté, dont nous désirons
les lmisser profiter, nous lear abandonnons
"enlidgre disposition de lous lears moments et
nous ne profitons que de ceux qu'ils nous peu-
venl accordear.

F Nous ne céléhrons j2ur séjour que par uns
L
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ou deux réunions exceplionnelles, et o'esl ra-
rement fa table qui nons fournit 'oceasion de
les foter. Tl est vrai que [antd'aatres distrac-
tions sollicitent lear curiosilé el leur juste im-
palicnce !

Mais en province, pour l'étranger, Llous les
jours sont margués par de sucressives et de

ponvellas réenions. La (able est, de jous les |
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plaisirs, celoi qui permet le plos de luxe el
qui présente le plus de ressources. Aussi, rien
n'est épargné pourla couvrir des riches Lribuls
du pays, des délicatesses locales de I"art. Cha-
que jour est le signal d'un nouvean festin, el
la variété comme le choix semblent affecter &

Penvi de pooavelles Tormes,

Avee |"aisance qui m'esl jamais inséparable
du bon ton, une certaine liberlé | qui semble
tenir an sol provineinl, donoe aux plaisirs de
Ia (able le charme d'on simabile abandon: =i fa
gaielé s’y pare de moins de finesse, si lesprit y
a moing de prélention anx recherches du gotil,
on g'yitrouve tellement & [Maise, que le temps
consaoré & la durée du repas ne parail jamais
irop long , queiqu'il faille convenir que sou-
venl on ¢o élend considérablement les limites;

Mais la point de réserve , point de ealeuls
parcimonieux , paz de zordide - économie ! Vi-
sitez-vous le littoral de Ia Normandie : chaque
ur vous verrez se succéder le poisson le plus
frais, la rocaille la plus monstrususe ; il n'est

pas jusqu'hla crevelle de Honfleur ; la moule

de Yierville doot vous n'apprécierez lé rmd-
rite. O se gardera de vous dire combien d'al-
lées-el de venpues demande 4 la POUTVOYesRe
de la maison son approvisionnement , afin
d'alitenir le turbot le plus éoorme, le bar le
plus gros, les soles les plus épaisses gu’ait
liveés la pache quetidienne : mais on sera ravi

&1 Vous vous exlasiez sur Pavantage d’babiter
le littoral de la Alanche, el sur celui de pouvor
prélever chague jour non nouveau iribut dans
SES SAKX 'I!ﬂllﬂaiiln'll-l‘.'ll!i-ll_‘.ﬂ-

VYous trouvez-vous i 'époque de la chasse
dans cetle riche provines, aux plaines si élen-
dues, au terroir si fertile et =i giboyenx, cha-
que jour encond on vous servira lour a tour,
el souvenl simullanément , le perdrean rouge,
la eaille et le lidvre, mais préparcés de main i
maitre, avec un art ignord dans la capitale. Si
le maitre de Iln maison est chasseur, n'ayez
garde qu’il oublie les recommandations ; il
surveillera volontiers la préparalion deés piéces
qu'il aura tudes : son amour-propre est in-
térassé a ece que "hahileté de son cuisinier
donne un nounvean prix anx lémoignages de
son adresze, Les volailles les plus grasses, les
produits les plus exquis da sol, les légumes
les plus rares fournitont & leur tour des res-
sources apssi délicates que variées, que ren-
dront plus succulentes encore 'halnletd eor fa
recherche des préparations.
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Notez que ce que javance ici de la Nor-
mandie . est de loules les provinees de polre
beau royvaume. L'hospitalité v déploie partoul
une égale bienveillince ; one méme libéralits,
Avee les sites el le lerrgir les moyens varient,
mais la lable y el Lonjours la pierre angulaire

du toit hozpilalier. '
Les aceulents du zol et gsa diversilé Tont

de notre France un des plus agréables par-
cours poui le voyageur. Chague département,
chaque arrondissement , chaque canton, la
plus petite localité, oflre un attrait particulier,
La de vasies plaines, iei d'immenses foréls; de
ee eOlé les eOnes dlevés des Cévennes , de
T'autre les jolies wvallées du Garden : ici les
torrents du Daophiné , i le cours sinueux et
fertile de I"'Adour ; de ce cdlé Faspect majes-
fueux d'one riche et luxurieuse nature, de
Pautre les bosquels du myrle el de 'oranger ;
la la téte dchevelée du pin, ici le rameau tou-
jours vert de I'slivier. Sur chacun de ces points
existe une population dont le caraciére est aussi
nuancé que le territoire quelle babile , mais
dont le fond est également riche en généreux
senliments : do Nord an Midi, da levant au
au couchant : aoe mobilité d'impressions dé-
terminde par les différentes lempéraluares ; mais
le méme coour, le méme penchant aux douces
habitudes de I'hospitalité.
La variéié des sites, des usages , des carac-

téres, a une influence marquée sur les plaisics
de la lable, sur ses plus lines préparalions
el ¢'est chose digne de remarque que tel mels
prépard en Normandie, quoiqu’il nous ail parn
excellenl, nous semblera nonvean el plos ap-
pétissant encore s'il nous est servi dans la
Grascogne, dans le Péngord , ou dans la Pro-
veonee., Quand les éléments de sa préparation
nous semblent &ire les mémes, d’od provieol
done sa différence notable dans la sensation
dont il affecle nolre palais 2

D la diversile de I'arl, et des ressources in-
finies qu'offre & la cuisine un ol dont fa ferti-
litéd semble s'aceroltre sous les efforts du tra-
vail, et se léconder de plus en plus sous une
lempérature favorable. De la diversilé de l'art,
ai-je dit, et je maintiens eetle eanse. L'art culi-
naire & marqué chez nous et sur lous les poiots
la marche astendante de son progres, depuis
que Boileau a dit -

w Quand on parle de savce, il faul quon ¥ ralfioe,

Cel averlissernenl a relenli dans lous les

ateliers culinaires; "art du =aucier a pris une
grande extension , il s'ezt répandu, volgarisé
geénéralisé ; el =i nous avous & DOUS applau-
dir de Plexcellenie cuisine de la provinee ,
c’est que la province fourmille d'artistes mo-
destes el dont 'habilete a demandé ao goiil
d’excellentes innovations, et a produit des mer-
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veilles, S done les recelles elinaires e b
provines 'onl, pour le gourmel, e charme de 1o
nouvennte, o'est que les caiziniers sl les cuisl-
ni¢res onl compris que ot le seerel de leor
proclessinn eangisie dees b varusd inlinge des
pregacalions. Fadd opes !

Muais je dois ajouter que fa bonne nalure,
toujours prodigoe de ses dons | seconde admi-
rablament les ginérenx elforls que je vieps de
signaler, Les gauees do Midi doivent leur pe-
noemrsie i onel peuse lgneor de Uelivier; celles
de I'Ouest, de I'Est et du Nord, aux erémes ex-
fquises et anx beorres fins doot de graz piin-
rages sont In cause premiére ; aux mille ingré-
dients que fournit spécialement chaque localiié,
surtoul & une habile combinaison dans lear

D
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melange ; ot tel esl le cachel de la coine fran-
puaise . que son plus graod meérite iéside dans
Pinbin de ses recelles.

Le marguis de Cussy, ce maltre de ", fail
reposer towle la science dans les sauces, el la
cuising de provines a une incontestable supé-
Fiorilé en ce genre.

1l est indubitable gue la enisine est consi-
dérée en province comme chose des plus -
.pm'l.:mui.ﬁ.', elle commande de Fa pact de Ly maj-
tresse de matson une surveillaoce aclive et ri-
sourense. Il est notloire que les dames de pro-
vioee non=senlement ne negligent pas des'ion-
tier aux mystéres de Parl, maiz oe dédaignent
méme pas d'y consacrer leurs soins . gl je oe

ganrais leop répéter combien celle utile el
heureuse participation a d’avantages et pour
arantie d'une fing préparation, el pour celle
d'une <age dconomie. Ainsi done si, ce quiest
moins incontestalile eneore, In culzine fran-
gaise lend de plus en plus a satisfaire aux exi-
senees di goiit le plus raffiné, ol eo Gt ren-
dre zriace a celles dont le concomrs eflicace
nous guide sur la yoie du plaisic, en se maio-
tenanl elles-miémes sur celie du devoir,

On fait uo torbanx provineiaus de la mulli-
plicité de leurs repas; on leur en reproche la
durée ; mais je n'ai jamais entendo dire qu'on
en blamil 'ordonnance, la préparation el la déli-
calesse. Geénéralement done on s accarde sur [a
bonne chire dela provinee, on ne se plaint gque
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d'une prolongation dans la permanence a lable,
i, aux veux du provineial, est un des devoirs
de hospitalilé,

G n'esl pas au point de vue de nos uzages
parigiens quil faul envisager la longaenr des
repas de o provides. 5t le hon ton veut, dans
la capitale, que le emps quileur est consacré
soil resserrd dans un espace ralsonnable, ¢'est
que les habitodes de la graude ville en impo-
senbsuiflonl Lo loi o les théitres, les concerts,
les soirées, lez réceplions sont aulant de maotifs
pouren fixer les limites. Cest done moing par
éliquelle, que pour [3iS8er a0x convives ume
enticre liberté d'action, que les diners de boone
compagnie sonl assujellis & upe durds i pen
prees invarialbile:

Maiz on provines, ou la fable est lepoimt
ceniral de  fowiez les réoomoos, o da salle b
manger g5t plus Blée que le salop, o la con-
veraation do dinor est plus intime et plos gé-
nérale ot Paris o provimes, on ehere e
dang les distractions renaissantes des services
ijui se snccedent, dans voe gaie el vive cause-

rie, l'emploi des longs moments (ue ne peu—

vent occuper le spectacle el les plaisirs divers
iquollre la capitale.

On reproche encore sux provineiaux la trap
grande importance qu'ils attachent au luxe et
au service de [a table, saps lenr lenir comple
de ce moven d’échapper & Pennui, faps lear
savoir gré de cetle tendanice 4 resserrer ainsi
les liens de la famille el de Vamitié, sans se dire
ique le luxe, dont oo 2uppose le déploicment,
lear est moins opéreux que la plopart des
réunions de la capitale, dans lesquelles oo aerm
seulement faire preuve d'aizance,

H ezl vreai, qu'il st i provionees, comme &
Pariz, des originoux ; mais ceux-la sont de
lous les temps el de lous les pays. Jai conou,
aps une petite ville, une femme, d'alllewrs fort
aimable el trés—spiritnelle, qui se [aisait inlor-
mer ¢xactement du menu des diners de M, un
Lebou de M= yoe telle, et quiatlachail un prix
mfing, lorsquarrivail son jour de traiter, aef-
facer, par nne plus grande prodigalité, tons les

diners qui se donnaieol dans la loealité. Je lin
at moiandoe colendo dive « = Moe 17 4 son
dernicr dessert, n'avail que trente=sepl plals,
J'onai aujourd el goaeante-peul! o

Jraisélé pres-lie avec un eclibataire e la
Basse-Normandie, hate libéral, excellent et
Jjoyeux convive, fqui deépensait largement son
reveanu pour lraiter splendidemant ses convi-
ves, el qui, pour les jours do grand apparal,
dont la retour élail assex frégquent, veosil loi-
mime faire sed smpleties b Parvis, présidait &
leur encaissement, [isail éorire sur 008 ses
colis le nom de Chevel, el revenait suivi de ses
provisions, pour la eonsarvation el la siareté
desquelles il faisait tourner s &g an condoe-
tenr de la diligence qui 18 ramenml b 5%,

Je le vépite, il v ala plus d'orviginalité que
de travers, plus de singularitg que de ridicule,
el les aneedoles semblables b celles que f'ai ei-
tées, el le nombre infini de celles qu'on atiribue
bépévolement 3 la provioce n'ellaceront jamas
le renom de Liberalité st de bonne hospitalité
(u'elle a toujours meriie.

Un reproche plus sérieax el qoin’est pas plus
fondé, ¢'est celui de sa propension, aux excds
de la table et & 'intempérance, De boune loi,
cette tendance esi-elle plos particaligre & la
provioee qu'h la capitale ? Non, mille fois non®
Si, ee que je ne conteste pas, certains indivi-
dus, certaing lempéraments eédent su penchant
d'une sensualilé condamnable ; & ponr ceux-k
In vie se pogume dans b satisfzelion matérvielle
die la table;: =i la bonoe chére est devenue [
seil mohile de lears actions ; s'ils ne respirent
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el pie s agitenl gue pour -absorber toute leor
aclivité dans voe exigtence purement animale;
s'ils ne demandent au gommeil de la nuit gue
la réparation des exeds de la veille ;: est—a &
dire que telle seit la propension de la vie de
provivee, est-ce i dire qu'elle =oil I"école d'une
funeste sensvalité

Dans les localités de moyenne éendue, la
vie ceszanl d'dlre murée, les nsages el les ha-
bitndes de la famille ¥ deviennent de ootoridété
publique : la, le respect humain eonserve lonte
la foree de son empire, el ce n'est pas impu-
neémenl qu'on le lrave et qu'on s'en joune.
Maig, dans les grands fovers de popualation ,
agelomération compacte de toules les verlus
«t de tous lex vices, mélange confus de nobles
passions el de penchants déréglés, vaste en-
ceinle ou Pisolement se trowove au miliea de
fa foule, o0 la liberté preod Pallure de "indé-
pendanee . quand |, d'un autre odlé, clle v est
considérée comme 'amour o devoir: dans
les villes populeuses, dis-je, et surtout & Pa=
rig, les contraires se heurtent ot les extrémes
¢ louchent,

La régularité de la vie, la pratique des hon-
nes meeurs, o'y oot d'unique mobile que la
conscience , dautre slimulant que la salisfac-
tivn de soi , dans "ordre régulier d'une exis-
tenee calme el heureuse ; mais anssi 'intem-
pérance el les déréglements, abandonnés a leur
marche impéluguse , débarrassés du econtrile
salutaire de "opinion publique, 'y précipitent,
avee la rapidité du torrent, dans la large voie
qui lear est ouverte ; ils roulent lears flots
oragenx sur l'aréne bralante des passions ; ils
renversenl el déiruisent toutes les digues que
leur oppose la raison, el n"amorlissent la ra-
piditéd de leur course que dans l'océan de {a
satiété, alors qu'ils n'ont plus la force de re-
monter vers la source dool les a détournés
ne peoke Gitale,

Ai=je besoin d'indiguer que ces considéra—
tions élevdes ne sonl aulres que les impres-
sions délermindesen moi par I'heurause ren-
eonire que qe fis, cher mon ami P***, da
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magistrat qui s’élamt moniré i table, joyous el
aimable convive: au salon, bomme du monds
el spirituel critique dans sa définition du bies
vivre ; ensuile, grave philosophe el profond
moraliste, dans la court apergu qu'il vouha
Lien me faire de "'état acinel de nos moewrs, i
propos des exces de la table?

Ouoique fidéle & mes prémisses, je me ga-
derni d’offrir & mes lecleurs le lableau rpu'il -
roula gous mes yeux, 21 le doable aspest sous
lequel il me présenta la population parisicnne,
Intimement hié avec un de ses collégues, qui
a pccupé un des plus importants emplois dans
I"administralion de la capitale, noovel Asmo-
dée, il me promena sur lous les points de
grande ville, et m'initia promplement a des
mysibres doot 'effrayaote peinture ne peul
trouver place dans les modestes limiles de no-
ire. Monographie. Mais, si la circoogpection
mimpose une juste réserve pour ce qui so dé-
tache de mon sujet, la vérité el mes devoirs
me preserivent de ne pas passer sous silence
co ui 2e rallache o "aspect moral que jo me
suis proposé d'envisager. Y'emproolerai doos
rmeore A 'expérience du moraliste , les obser-
valions qui e paraissent deyvoir oceuper ic
une place convenable

— Les excés de la table, me dit-il, ont gé-
néralement dispara du cercle oo ge renferme
la bonne compagnie ; si, par circonstance, o0
les v renconire encore, ils s'abrilenl sous [
pmgsance d'un nom el sous Pamplour d'un
riche manieau ; on ne les auwlorise plus, rare-
ment on les Lolére. La gourmandise y pe-
nétre, il est vrai; mais, reconnaissable i tous
les yeux , malgré les formes sous lesquelles
elle cherche & se dissimuler, elle se trouve
contrainte de chercher ailleurs une compléde
satislaclion a ses appélils loujours renaissants,

n Rien n'impose comme les usages régu-
liers el systématiques des hoonnes manitres,
et cependant il est une vérilé généralement re-
connue , c'est que le véritable ami du feslin
jouit en pleine liberté de son droit de convive,
assis qu'il est b une fable divigée par les usa-




MONOGR APHIE PE LA CUISENI.

ges de la bonoe compiguie ; landis qu'il se
trouve sous Fempire d'un poavoir despoligoe,
lorsique son manvais destin le condoit dans
une famille o, sous l'apparence d'une libre
allure, il est la vielime contlinuelle de "'ohses-
Siom, (qui pousse sas excilations jusqu’i 'im-
i,

v A onui ne fait consisier le bien vivre gue
dans la perpétuelle activité des organes gas-
triques . & qui enfin ne vit que pour manger,
ib esl un moyen assuré de salisfction , o'sst
la solitude ! Et cependant la soliude est le

danger immioent du gourmand, en eq qu'an-
con fremn oe medéraol les écarts de sa vora-
ailé, il fimt par succomber & ln plénitade, qui,
elle-méme , délermine 'obésilé, el les antres
infirmilés dont celle-ci est by soureds.

« Parlerai-je d'autres dangers o0 condui-
sent les excés de [a table, et quoi, & nolre épo-
que, frappent de stérilité de fraiches et do jea-
nes intelligences : "abug des liguides, donl je ne
veux parler qu’en passant, voyezquels ravages il
proméne ot de quels désordres il est la source!
Quand le régime salutaire de la famille coesse
id'élre upe loi rigoureuse de 'hygiéne, quand
la jennesse croil trouver au debors les avan-
tages: d'une liberté dont elle suppose, & Lort,
fqu'une’ prévizion intelligente resserre trop les
limites, elle se précipite avee I'impéluositg de
800 fge sur ce lerrain glissanl , ot tout i
semble joie et plaisir. Affranchie do joug qui
psait @ son jmpatience , elle contracte peu i
pen des habitudes od le laizsec-aller In dédom-
mage de ln prodente réserve que preseeit le |

LHl

foyer domestigue: elle perd insenziblement le
maintien qgue donoeol les formes polies du
bon ton | guielle prend en pitié, et ne trouve
de vérilables jouissanees e dans la conlinuilé
d'une indépendance qui porie tous lea germes
il l'ind.‘.nﬁduilﬁ!-

« Sans donle celle lendapee n'est pas gé-
nérale ; mais il suffit qu'elle exisie pour |y dé-
plover. Je sais que le retonr sor sot-méme est
facile & la jeunesse, el quoe cerlains dearls sont
aigtment réprimés par fe dégoit quiils pro-
duisent chez celun quoi éprouve pour la pre-
miere [ois; mais je suis pére de famille, et )ai
en horreur, pour mes enfints, le biflard et jes
estaminels. Je les considére , poor ces jeanes
gens, comma un véritable danger, comme une
funesie deole! On v échange le parfuom de Ia
famille contre Podeur insapportable du tabac,
les maniépes du bon lon conlre de gressijeres
habitudes |, ot les formes polies do langage
contre le dévergondage de Pexpression ;: on
v puisé enfin tous les germes de 'oisiveté ; ot
dans la ecapitale, comme dans certaines pro-
vinees , il est beaucoup de jeanes gens qui
préffrent anx réunions de leurs parents, celles
de leurs compagnons de  tabagie !

« 5i ce penchant n'occasionniil qo'on cloi-
gnement momanland du foyer paternel, "en dé-
plererais moins les suites. Mais, hélas! i com-
hirn décarts n'ouvree-t-il pas la voie ! Que
d'exemples n'avons-nons pas sous les yeux !
que de jeanes gens perdus par les exces anx-
quels ils se sont hvrés! Eofantls de famille, iis
ont oublié, dans enivrement do désordre, les
heureuses impressions de leur adolescence ; el
les ravages de Uintempérance ont déja sillonné
leur front des rides de b vieillesse !

a Ces dearis ont une conlinuilé qui, malgré
de eonragenx efforts, laizse toujours des traces,
Cependant il est deux moyens d'en ouhlisr
justiu'au souvenir ¢ une activité incessanie el
le retour complet aux bonoes habitudes de la
fammille.

« La province a sur la capitale un immenses
avantage pour la perpéluilé des tradilions mio-
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rales; la jeunessc y Lrouve des distractions
moins vives, moing varides, moins enlrainan=
tes, mais plas régulicres , plus intimes, plus
sociales ; et les dipers donl on reproche anx
proviociaux la longueur ; les jeux de salon on
tons les dges sc confondent; les promenades

aux champs, ont & mes veux un hut dont on

broux ; la marde oL lo poisson de rividre teps-
Meol réservés, moins pour faire paraitre dare;
les privations, que pour ménager de périodigues
plaisir=. Et, & dire vreai, les diverses prépan-
tions locales de ces divera hoabitanis des eaux
ajouient encore i la délicatesse de leor chair el

e devr frafeheur.

comprend pew la portée : ils inlluent adomica-
Iilement =ur Pavenir des généralions. : lravaux
el plaisirs sa:succédent sous la méme direc-
lion ; el cette direction , Ia meilleare parce
quelle est la plus tendre en méme lemps que
la plas intelligente, o'est aulre qua colla des
chels de famille, Je conseille 3 heaucoup de nos
Parisiens ce riégime de la province. Rendre
Pintéripur de la famille agréable, quoique vieux
dtre jenne aveg ses enfunls, c'est o oot e
secrel de celle direction, qui elle-méme est la
sanvegarde des écarls que je vous signalais. »

Celle conclusion était Lrop significalive pour
iua jo-la négligeasse. Si dona je me suis éoarld
ide nonveau de mon sujet, mes leclenrs max-
cuseronl en faveur de 'a-propuos,

Je reprends mes observalions sur ['art culi-
naire ¢n provinos.

Aux jours d’abstinence , la ocuising |1.|-nn-ii1-
ciale a sur celle de la capitale upe inconles-
table supdriorilé. Le maigre, daps beaucoup
de [ocalilés, bien loin de devenir une privation,
sl au coolralre Poceasion d'un serviee que
rechercheraient volontiers nos plus fins gour-
mets, Sur le littoral dela Manche, sur celui de
FOetan oude la Méditerranée, sur les parties
du sol arrosées par nos cours d'rau 5 pom-

Je ne rougis pas de dire que chez mor, ks
jours maigres sont observis, conformenol
aux précepies religieux ; mals jo rougs mis
encore d'avouer qu'il m'arrive souvenl, i b
flin de chaque semiine, de regretter les dinos
maigres que je fais, chagque annde, ehey med
lrons amis de Normandie, qui, durani ces jours,
st oot on plaisir de sollisiter mon gol o
faisanl servir pour moi le poisson e plos ex-
quis de la saison, el loujours sous st
d'une préparalion que j'ai en vain cherchee
aillenrs. .

En vérité, si la marde manque i Paris, |5
jours de maigre y deviennenl e véritables
jours de jeane, el la seule ressouree du gasind:
nome venanl & lui manquer, il faul, ¢ e
plaignant, lui saveir gré des privations dool
o cuisine de provinee offre pen (exemplas.

Jome suis lonjours étonnd que, dans noire
graonde cilé, on n'ait pas cherché a imiler eo
qui se passe dans une capitale voisine, capilale
d lanquelle nos lilérateurs louristes nont pas
tovjours. rendu la justice qu'elle me semble
miériler, soil qu'ils Fajent envisageée sous son
aspect monumental, seil quiils aienl considérd
les moeurs de ses habitants.

A Bruxelles, j'ai seuvenl diné, le vendred
o le samedi, & holel des Poissonnigrs, Ces
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jours, la table d’hite o'y est servie qu'en mai-
gre, et j'ai comptéd jusqua dix-hait el vingl
sories de différenis poissons, suxquels se joi-
gnaient d'excellentz l[égumes el des entremels
de douceur trés-Gnement préparés. L'hdtel des
Poissonniers a acquis une juste célébrité ; les
indigénes el les étrangers s'y portent en foule,
el jo réserve una élonnante sUrprise aux vovi-
gears qui prendront nole, de la recommanda-
tion que j¢ leur faiz, d'y aller diner les denx
dernigrs jours de la semaineg @ e'est le prix de
celle table d'hite !

Je dizgaiz a l'instant que nos littératenrs ton-
ristes n'ont pag toujours rendu aux Belges la
juslice que méritent ceux-ci, Dans lears jin-
pressions de vovage sur ce pays, qui ful un
jour le pdtre, ils onl ouvert &4 la erilique una
large part & propos des moeurs et des usages de
nos veising , dont ils n'oot pas assez éludié 1o
caractére el le mérile.

Un de nos plus célébres eritiques, dans une
excursion qu'il fit & Bruxelles, ne partageant
pas Popinion généralement exprimée par les
voyageurs les plus distingués, publia sur 'ha.
tel de Belle-Vue de piquantes remarques et
de fort jolies plaisanteries, irés—spiriloelles
d'ailleurs, maig qui blessérent au vif le maitre
de I'bétel, Peu soucieux d'enlamer une polé-
mique, dans laquelle Pavantage serait demeure
du cité de notre compatriote, 'bdte étranger
ne trouva pas de meillear moyen, pour repous-
ger les imputations dirigées conlre sa cuisine
el ses vins, que de faire encadrer dans une ma-
guifique dorure, el de plmer dans la salle &
manger des voyageurs, la notle de la dépense
faite chez lui par nolre aristarqoe el par la
personne qui I'accompagnail. Son lolal est cu-
rigux : 22 francs pour 1rois jours !

Je 'ai souvent dit, le silence est parfois de
Pespril, et "on doil convenir que dans 1a eir-
eonslance, le maitre d'hotel belge justifie admi-
rablement cette opinion.

Celle nouvelle anecdote, que jai recueillie
sur les lieux mémes, ne m'a pas paru déplacée ;

[
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mon enliére opinion sur un peuple chez lequel
Jai trouvé de hons el de solides amis, d'#re
au moins ua narrateur exact, toul en ohzer-
vank la loi des convenances.

A propos de convenances, il en est une que
dietent les préceples «dn savoir-vivea , et gue
le tact exquis de la maitresse de maizon lui
fait considérer comme un devoir : j'enlends
parler de 'attention qui la porte, si le régime
adopté chez elle est invariable pour Lous les
Jjours de la gemaine , & ne pas publier qu'il st
des olservaleurs rigoureux de abstinence’, et
que parmi ses aovités il-s'en peul rencontrer
de ce nombre. Aussi a-t-elle soin de disposer
g8 menus de manidére & ce que e convive
orthodoxe soit libre de choisir les mets dont
sa loi loi preserit "usage, et ne le place-1-elle
pas dans la pénible allernative, ou de simposer
le jetine, ou de manguer aux régles que lui dicte
53 croyanea,

Si quelque censenr auslére tronve que je di-
passe les bornes de mon sujet ; si quelque fron-
deur, cherchanlh masquer zous des formes
stoiques le sceplicizme de 2a pensdée , ma fil le
veproche d’aborder une question qu'il ne me
convienl pas de railer » au premier, j@ me con-
lenie de présenter 8 tilre de mon livre; an se-
cond , j'oppose le silence : que répondre, ¢n
effet, & celui qui =& fGit gloire de douter de
tout ? '

Mais, j'en demeure convaincu, mes leclears
ne e refussronl pasleur sympathie, poeravoir
placé quelques observations fqui se rattachent
essenticllement au savoir-vivre | el pour avoir
signalé uoe des atltenlions délicates de nos
dames parisiennes. Car, 8'il esl un fail noloire |
e'esl qu'en provinee les jours J'abslinence sont

‘généralement observés.

Et qu'on veuille bien se le rappeler, je me

suls gardd d'derire une ligne, un mol qui pat

évelller la susceplibilité la plus délicate ; je me
suis conlenié du rile d'observateur, plus sou-
venl de celui de parratenr, el, &1 j'al enconrn
un reprochea, ee ne sera pas, ceries, celui-de

elle m's fourni Voeccasion, sinon d'exprimer [ m'tire posé en régulateur, el davor donneg a
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ma pensée une expression qui cachit, sous sa |
forme , le pédantisme du maitre.

M'était-il permis d'omeltre, dans les précep-
tes du bien vivre, les régles imprescriplibles
qui subordonnent la talile & des devoirs géné-
ralement observés ? Non, sans doute, oI 'on
mea liendra comple de n'avoir ndégligéd aueun
des aspecis sons lesquels elledoit #re envisagie.

Celle nouvelle considération me porteh faire
unaven, qui sera, en mime temps que Fexpres-
sion de {a franchise, celle de In vérité.

Tes diners maigres de la province sonl re-
cherchés par les Parisiens, qui v trouvent une
variélé et une abondance dont ils ne se ren-
denl pas un comple exacl, ¢l dans lesquelles
ils erdienl reconnaitre un tribut payé i la sen-
sualité, vn dédommagement & la privation im-
postE,

Catle remargue est gne erreur, que je tiens
a détruire. Ne I'ai-je pas dil ? Les prodoils vé-
gélaux , les riviéres, les eaux de la mer, la
bonne habitude des approvisionnoments el des
conserves, (gl est le secrel deés diners maigres
de la province. Ai-je besoin d'ajouler gue 'a-
boondanee de ces élémenis permel d'en mulii-
plier 'usage, sans que lenr consommation de-
vienne dispendieunse? Voild pour la wéris!
Par les mémes raisons, eertains diners maigres
de la provioce sont préférables & beaucoup de
diners gras de la capilale ; voild pour la fron—
chise !

Je terminerai ces considérations, on plutdt
CES remarques, par une ancedola qui revieot
4 ma mémoire, et qoi est loute de eireon-
slance :

Un grand seigneur, fidéle observateur des
jours d'abstinence, vovait s'dcouler le caréme
sang. avoir b se plaindre de ga duréde. Grice 3
I"habiletd de son cuisinier, les aliments les plus
ordinaires prenaient une forme s atlravaote
el si variée , que chaque repas devenail Focea-
sinn d'une agréable surprise ;' et le bon gentil-
homme était arrivé aux dermiers jours de cetle
longue période de privations, sans qu'il en el

eu a faire la remargue.
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A eette époque, Jdl regut la visite de 'un des
grands-vicaires de son diocése ;i coelul-¢i, dont
la ewisine éltait dépourvue des ressources qui
abonduent dans celle du grand seigneur, par-
la , quoiqu’il oe s’en plaignit pas, du dérange-
menl de sa sanié, et Paltribua an régime sévire
de I'dépoque. Le gentilhomme , au esnlraire)
alfirma que jamais il ne g'était si ' bien portd, en

~dépit de l'abstinence et des léguines, surtoul

des haricots blancs, que son euisinier, dit-il,
savait rendre un mels exouis.

Au nom de ce légume, le grand-vieaire A
une grimace que remargua le gentithomma,

—J'ai prononcé un nom qui ne vous (it an-
gurer rien de bon, el qui, si je ne meirompe,
vous est lui-méme antipathique. Venez diner
dermain avec maei , et vous appréciererz el ex-
cellent végéial de Soissons, dont le: mérite tient
surloul a sa rare préparation. Clest e que
mon cuiginier sa chargera de vous prouver.

L'invitation fut aceeplée; at, le lendemain,
le grand-vicaire s'asseyail A la table du gen-
tilhomme. Le cuisinier, prévenn de la qualité
du convive invité par son maltre, avait regu
de celui-ci 'ordre de servie an plat des hari-
cols qui, trois ou quatre fois la semaine, pa-
raissaienl sur sa table, et o'y paraissaienl ju-
mais trop souvent.

Or, le plat demandé ful servi; mais le grand-
vieaire, malgrd les éloges pompeux de son no-
ble amphitryeo, ¥ reconout , quoigue masqué
par une sauce délicate, le lgume desséohé
dont la durée du caréme avail drernisé le goal
pour son palais. €e grand seigneur convinl
que son cuisinier n’avail pas véussi comme Jes
jours préecédents. Heoreusement, une belle
alose farcie , des soles au gratin, une frilure
d’éperlans, et de bons et délicals entremets
euréul promplement chassé le souvenir des
haricots, dont ne parla plos le gentithomme,

Mais, le soir arrivé, et le' grand-vicaire re-
fourné chez lui, le cuisinier regul "ordre de
se présenter devant son maltre, dont la diges-
tion sopérait moins feilementl que de cou-
tume,
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— Comment se fait-il que tes baricots aient
élé aujourd’hui si mal préparés; quand, ordi-
pairement, u me les sers de maniére & me les
faire godter déliciensement ?

— C’esl que, répondit le cuisinier en balbu-
tiant, M. le marquis recevait M. le grand-vi-
caire. |

— El ¢'était une raison , maraud, pour te
surpasser ! F'avais promis & 'abbé un régal, et
tumous as servi un plat que le plus mince bour-
geois mangerail meillenr,

— Uest que, répondit le cuiginier de plus en
plus troublé, M. le marquis a en effet mangé
sujourd’hui des haricots.

— Ei que me servais-tn done auparavant

— Des rogoons de coq , que je faisais passer
a M. le marquis pour des haricots de Sois-
SOO5.

— Imbécile! Puisqoe tu avais pris sur toi
la faute, n'en pouvais-tu prolopger la durde
quelques jours encore ! .

LA CONTEMPLATION.
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X

LE THE. — LES SOIREES DANSANTES.

oun doooer uu
ramplément in-
dispensahle a
mes courles ob-
servalions sur
la seience do
liien vivre , il
me resté a par-
; des rén-
- k- . W pions du soir.

Une favorable et bheureuse eirconslance
m'ayant conduit a la source des meilleurs ren-
selgnements , |'essayerai, ainsi que je 1'ai déja
dit, de me rendre, qooique imparfaitement
I'écho de la jeune et spirituelle amie & faquells
ie les dois :

— On regoit ses inlimes & diner, me disajt-
elle; on réserve les soirdes pour ses connajs-
sances. On peut négliger pour ceux—Ia quel-
fques-unes des formes de ['éliquelte et des
usages admis; on doil pour eelles-ci pe rien
ometire des habiludes consacrées par la bonne
compagnie. Avee les premiers, toute I'effusion
de Pamilié; avee les secondes, toules los exi-
genees d'une exquise politesse. Ceux=la excu-
seront volontiers un oubli involontaire ; celles-
ci vous feront un erime de la moindre inohser-
valion dans les régles du sa-.rnir-.vjfn_'; el je
comprends celle snseeptibilité : moins 1a mai-
tresse de maison a de rapports fréquents avees
ceux qu'elle regoit, plus elle doit redoubler
dallention a lear égard.

« Ces remargues rendant de plus en plus
difficiles nos devoirs, ajoutait-elle, le senl

ler

moyen de s'en aflranchir esl de vivre en er-
mile, Mais quelle jeune famme consentirail i
échanger les dovces joies do monde contre les
ennuis de la solitude? I¥ailleurs, pourquoi ne
pas Vavouer ? il est si doux de plaire, quoon
ne saurail paver lrop cher celte délicieuse
salisfaction!... »

Les réflexions, dont ancune de mes laclrices
ne niera la jusiesse, el dans lesquelles elles
trouveront une nouvelle preave do tact délicat
el de 'espril d'observation de ma jeune amie,
permirent & celle-ci de me communiquer ses
idées sur les devoirs qu'imposent & la maitresse
ie maison des jours de réceplion, et je n'eus
qua donner une complite adbésion & des com-
municalions dans lesquelles elle paraissait plu-
oL recourir & mes conseils, que me faire com-
prendré que je n'avais plos rien & lui enseigner
sur les régles a observer.

Apris mtavoir convaincu qu'elle s'était rendu
un compte exact de toules les obligations de
saposilion , elle s¢ monlra non meoins capable
de les remplir.

— Les soirées onl perdu, reprit-elle, Loot
le charme qu'elles eurent autrefois. Oa ne les
considére plus qu’aa point de voe individuel ;
chacun s’y rend pour son propre plaisiv, pour
ga salisfaclion particuliére, Ce ne sont oi de
vils el spirituels aptreliens, 0i Iz basom de
douces communications, ni ["stirail d'intéres-
santes leclures qui font rechercher la fréquenta-
tion des salons : les discussions poliliques, fati-
gants et somniféres bavardages, ontremplace les
conversations ammees anxguelles il éLail permis
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jadis aux femmes de prendre parl ; intimilé
ne. simprovise  pas, el quant. aux . lectores
fuotque celles qei peuvenl se faire au salon
deviennent de plus-en plus rares. elles sont
désormals impossibles : nous sommes un peu-
ple beau parlear : mais des lectears, il n'en
esl plus! Commenl désormais remplir les soi-
reed, 8 ¢a n'est par le jen, la musique at la
danse 7

« Le jeu, ajoula la spirituelle femme, ¢'est
mon désespoir, al néanmoins 'naage veul que
des tables soienl prépardes pour recevoir ceux
jui- oe vont dans le monde qu'a la condition
il'y vider leur hourse ou de la remplir; tables
wil vienneol se grouper le financier el son
commis, le pere et le fils, le vieillard et le
jeune homme, le riche industriel et le pere de
famille nécessilenx , lous ceux enfin que la
soif du gain y attire et qui, dans espoir de se
saisir de guelques piéces d'or, déserient le
salon pour nous ¥ condamner & Pennui el
Iimmobilité. O avait espéré qu'en substituant
le whist & I"éearté ot & la booillotts; le nombre
des jn'ueurs diminuerait , et que suriout les
enjeux neé nous offviraient plug le scandalanx
spectacle des tapiz verls, qu'une sage [oi a
condamnds a 'exil éternel. Le calcul était faux :
les: jeux de cartes sout en France une habitade
invéléree. Je ne veux pas croire qu'ils soient une
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comple de attrait qu'ils offrent | je m'emparse
des faits, el quand je vois que la fiche du
whist se paye oiog francs, je pe puis cepen—
danl penser qu'on puisse acheler anssi cher le
plaisir que proecore ce jen, importé de chez nos:
voising d'vutre-mer.

# Toulefois, en me conformant aux usages
requs, & suiveai exemple d’une de mes amies,
qui, dans. un bal gu'elle donna, s'élant voe
obligée d'arracher elle-méme les cavaliers des
tables de jen pour les ramener de la bouillolte
el e I'éoarté & Iln conlredanse, employa, dans
une réunion suivanle, un mMOoyen aussi ingeé-
nieux que convenable, et parvint 3 réserver
exclugivement les jeux de carles pour ceux
auxquels ils sont un passe=-temps indispen—
galile. =

Cette communicalion piquant ma curiosilé,
ma jeuns visileuse g'en apergul, el sa perspi-
cace bienveillanee me dispensa de la question
que je brilais de lui adresser :

— Voici, me dit-elle, coonment 8'y prit mon
amis, Elle invita: & un nouvean bal les mémes
cavaliers, el nolamment ceux qui s'élaient fait
remarquer par leor assiduité dans la salle de
jew. Ce jour-li les tables o écarté, de bouillotie
al de whist [urent doublées, et malgré ["aug-
mentation de lear nombre, elles furent pramp-
lement envahies. U'élait ee qu'avail prévu la

spéculation ; mais comme j¢ ne puis me readre | maitresse de la maison.

i ] '
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« Les parlies ¢laienl commencdes | el les
enjenx s'acceroissaient avec rapidilé, . lorsque
mon amie se présenta inopinément au milieu
des jouours. Flevant la voix , elle altira tous
les regards , ot sa présence produisil un silence
général -

# — Je m’applandis, messieurs, lear dil-
elle, de vous voir si nombreux aux tables de
jew, et ce concours que je n'avais pas osé
espérer m'encourage h vous faire une propo-
sition qui, i elle oblienl volre assenliment ,
comblera mes veenx el me permaoltra de metira
a exécutlion une excellente idéa, dont je serai
heureuse de vous devoir tout le médrite.

w — Parlez , madame; nous s0mMmes 8 vos
ordres, — Qui de nous ne s'emproesserail de
vous élre agréable? — Vos désirs sonl pour
nous des lois!

a [Vaulres prolestalions analogues se spced-
dirent rapidement et arrivérent a loreille de
mon amie, qui, ne se hitant pas de répondre,
permit ainsi & chacan de formuler sa pensée.

w Alors, lezourire sur les lévres eL avee sa
plus douce voix :

o« — Les dames n'onl jamais {ail en vain un
appel 3 Ia galanterie francaise , el vous m'en
offrex avjourd’hui , messienrs ;| un nouvean
moignage ; moins encore s'esl-on adressd
sans suecés a volrg sympathie pour le malheor.
Je viens done, sans vouloir puire & vos plai-
girs, vous convier & une bonne action.

w Les proleslalions se repouvelérent avee .

empressement.

o« — Je pe fais I'injure & aveoun devous de
la suppposer alliré au jea par un aulre molil
que eeloi qui nous entraine vers une distrac-
tion agréable, el c'est guidée par celte pensés
que je vous propose d'aflecier une partie de
volre gain de la soirde au sounlagement des
panvres de notre arrondissement, qui n'ont
jamais été si nombreux que cet hiver.

= La propesilion [t accueillie avee en-
thougiasme ; on applaudit & eelle heoreuse
iilée ; les félicitations se multipligrent, et, d'une
enmmune voix, on demanda quc mon amic

NnE LA

CUISINE.

fixit elle~méme et la part des pauvres el son
mode de pereeption. C'était 12 qu'ells en vou-
lait venir.

¢ — Je ne désignerai pour commissaires que
ceux de vous, messieurs, qui ne prennent di-
cun plaizir & fa danse. Cenx-ci préléveront sur
chaque partie la moilié du gain, et voudront
bien en déposer le montant chez le (résorier
da buarean de bienfaisance de nolre quarlier,
Maintenant, recever d'avance Lous mes remer-
ciemenis , el permetllez-moi de me fdliciter de
volre géndrevse sympathie.

« Mon amie désigna six des jouours, mis

par elle dapns sa confidence, ot quitta la salle
de jeu, Non sans remarquer que ses dernidres
parcles avaieol €18 loin de produire 'enthou-
siasme, oceasionné par lés Ltermes un pea va-
gues dont elle s'était servie pour mmener sa pro-
posilion. Duoi qu'ill en soil, la soirée produisil
800 francs poor les pavnvres. Mais comme ['o-
aage, une fois adoplé, se maintint dans toules
seg réunions de 'biver, les recattes déarurént
de plus en plus, el ¢'est & ec point que main-
tenant , chez elle, la fche du whist ne se jous
plus qu'a 5 sous, l'enirée de la bounillotie 3
20 sous et la partie d*écarté & 10 sous.
"« — Par cet heureux moyen, me disail-
élle dernitrement , Pemployé ne perd plos
chez moi, en une goirde, Ses appointements
du mois; le pére da famille, vne somme donot
limportance impose des privalions a son mé-
nage; mes danseuses onl loujours des cavi-
liers, et j’ai enfin trouyeé Pavantage d'éliminer
les joueurs de mes soirdes. Puissent Loules les
mailresses de maison imiter mon exemple !

« Pour ece qui me regarde , ajoula ma
jeune amie, je w'agirai pas anlremenl. J'en
suis encore i mon début pour les soirdes;
je les réglerai d'aprés 'excellente legon que
j'ai regue, ol je pe permeltrai poinl que mes
tables de jeu offrent le scandale d’un gain
que je considére comme immoral, et d'une
perte dont les suiles ne se bornent pas au dépit
el & la maovaise homeur de celui qu la sup-
porte, muis qui trop gonvenl éveille les eraintes
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«e sa famille, si elle ne lui porle un coup
funeste. »

Il ¥ avail dans celte bonne réselution Lout
Iesprit d'une jeuns femme el toule la raison
d'une mére de famille. Jen fis compliment &
celle dont la fine sagacilé s'alliait si bien &
Vélévation du sentiment.

— J& vous ai eniretenu, ajouta-t-elle, d'une
circonstance que j'aurais dd vous laire , puis=
que cé n'est poiot & propos dua jeu que je suis
venue réclamer vos bons avis.

e Avanl mon mariage, jai assisté a hean-
conp de réunions. Depuis que je puis dire
cheéz moi (denx mots dont nows anires jeunes
femmes ne craignons jamais la répélition) |,
je n'ai évilé auvewoe occasion dhaller dans le
monde, o0 il m'a élé facile de remarquer les
usages adopiés, ¢l d'éludier les régles aux-
quelles doit se conformer une mailresse de
maisan. Ohservalrice assidue des femmes chex
lesquelles le bon gott s'unit & la grice, et qm
impriment & lears réunions nn charme d"autant
plus irrésistible qu'elles 8'y montrent plus affa-
bles, je m’efforcerai d'imiter ces modéles el de
donner & mes rares réceplions lallrait qu'il
diépend de nous de déterminer. Je conviendrai
volooliers avee vous que quand une femme le
veut, elle sait toujours étre simable, Mais
vous conviendrez, a volre Lour, que notre ama-
Lilité ne sulfil pas, el que nos soirées seraient
fort négligées si notre mérite personnel en de-
vail faire lous les [rais.

« Le geul moyen d'animer les réceptions,
de les rendre, de nos jours, agréables, e'est
d'en remplir 'espace par la musigque ou par la
danse. Les soirées musicales deviennent trés-
dispendieuses. Eit-elle un talent remarquahble,
la mailresse de maison aurail mauvaise grice
& le déployer devant ses invités. Lorsqu'olle
réunit ses amis, et surtout, avons-nous dit,
ses connaissances , elle doil s¢ boroer a un
dimable el hienveillanl aceueil, & une intelli-
Benle gurveillance. ,

« 8i la musique est I'objet principal de Ia
l'fllll-lun} s0n programme doil étre arréle d’a-
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vance , el présenler les noms d'arlisles connus
ou d’amateurs en répulalion. Ainsi les soirées
musicales de notre époque, qui devraienl se
nommer des coneerts de safon, sonl devenues
impossibles & la classe modesle quoique aisée
de la sociélé, en raisom d’abord de la rétribu-
tion des arlistes, eosnite de la difficulté de
réunir les amaleurs donl je vous parlais.

¢ Une circonstance toule pariicaliere me
perméet cependant de faire entendre & mes amis
des artistes dislingués el des amateurs dont le
noun st un litre & la célébrité. Profilerai=je
de ece hasard hewreux pour donner une soirée
musicale? le négligerai-je pour donper une
soirde dansante? Voilh mon embarras.

« Ralsonnons dans les deux hypothézes, Si
je céde & un penchant naturel, je donnerai la
soirée musicale; si je consalte plus le goul de
la plupart de eeux que j'ai Uintealion d’inviler,
e sara une soirde dansante.

« Dans 'on et I'aulre cas, mes apparlements
ne pedvent conlenir plos de cent personnes;
mais si je me décide pour la musique, voici
ce que je me propose de faire. C'est spéciale—
menl sur cet objet que je réclame volre alten-
tiom et que je sollicite vos bons conseils :

« A dix bewres, avant 'exécution de la pre-
miére partie d'ouverture, je ferai servir des
petits galeanx d'entremels, des oranges glacdes
el des sirops.,

« Entre la premiére el la seconde partie du
programme, je ferai servir des glaces papa-
chies el moulées | el des gaufres & l'italienpe.

« A la fin de la seconde partie, je feral de
pouveau circuler des gdleaux, du pelil-four,
des fruits confits, des sirops pour les dames
el du puach pour les hommes.

« Comment trouvez—vous celle disposilion 7

— Forl galante et de trés-bon gout, Clest
d’ailleurs ainsi que I'on procéde chez Mme G™
et A. 8% gui, vous le savez, donneot le Lon.

— Vayons, reprit 1a jeune et aimabie femme,
si vous accorderez la méme approbalion A mes
projets dans le cas ol je convertirais ma soirée
musicale en une soirde dansante.
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— Vous m'avez donné trop de preuves de |

tact et de godt pour gue, sans les connailre,
je n'y donne d'avance une compléte adhésion.

— Le meilleor orateur n'est pas toujours
digne de lui-méme; avtenr comique le plus
spirituel n'est pas loujours i 1"abri des sifflets,
el la premiére chantense de certain thédtre ne
chanle pas toujours juste; a plus {orle raison,
moi, qui débute dans [a El:iE:l.'Lf:B du savair-vivre,
pourraig=je me tromper. Ecoulez-moi done
VOUE 0 jugerez.

o Je ne vous eolretiendrai point de la dispo-
sition du local, dont je proseris les flears, mais
que inonde de lumiére; je ne dirai rien da
I'enliévement de mes meubles , dont je ne con-
serve que les plus indispenzables, pour les rem-
placer par d'élégantes banquelles aux longues
erépines dior; en inénageant Pespace de queliques
gidgesz confortaliles pour les perzonnes dgées et
pour les mamans qul se résignent a former la
galeria. Je pe Veux vous parler que des rafrai-
chissemenis el de 'ordre de leur présentation 1.

a« Apres le premier quadrille « des liqueurs
fraiches | telles que imonade ; orangeade, ean
de groseilles, elo.

n Aprés le deuxieme : les plateaux d'entre-
mels, de palisseries, et des sirops.

« Aprés le troisigme el le quatriégme @ des
glaces panachées et moulées, .

= Aprés le cinquigme el les suivanis = des
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glaces en rcoquilles et des sorbets avee des
gaufres a |"italienne.

« Vers minuil @ des consomimeés, des potages,
des sandwiehs et du vin de Bordeanx,

w e minnil i denx heores ; le punch ehasd
pour les hommes ; el pour les dames, des bhava-
roises bouillantes de choeolal aveo des peites
Mites an beurre.

— A merveille! m'éeriai-je. Yous n'ave
plus & eraindre d'&lre placée entre les oralenrs
fqui ne mainlieonent pas leur éEloquence i
méme degré, les auleurs spirituels dont quel-
ques pitces tombent au broit des sifllets, et les
premicres chanlenses dont quelgues notes soul
fausses : vous ne vous écarierez jamais des
régles du godit. Vous n'avez plus & demander
de conzgeilz ; il vous appartient mieux d'en
donner. EL, par exemple, dites-mol ce que
vous pensex do the; qui, depuis gnelgue temps,
est deveno uoe balwtude fashionable.

— Je croig vous avoir déja dit, mon ami,
fue fa table est réservée aux intimes, el que
les soirdes sonl consacrées aux connaissances.
Yous moffrez 'occagion de reprodoive cefte
vérité. - En effet, le thé ne se sert plus qu'a
table et dans des réunions pen nombreoses, Ce
léger repas qui termine les soirées n'alleinl
jamais les proportions du luxe, d moing gue
pour y mettre en évidence les belles poree-

laines de la Chine et do Japon, de magoifiques

" Ko lecirices tronveronl aus Teovaur de Uoffice 108 préparations des rafralchissemonts que nous men-
Lonnons ioi; mais notrg cadre o8 nous permatlant que pei de développemants, noos devons, dis & pressnt
teur indiguer un guide, aussi'dlégant que complel, dons Pexerllent ouvrage publié par M. Barnardi, of auquel

il o donné fe tire de Glacier ragal.
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fonlaines en argent ciselé. Dans tes familles
moins opulentes ces fontaines sont en cuivre
bronzé, 'one conlenant le thé, Pautre lean
bouillante. Des sandwichs au pain de seigle,
de légéres pitisseries et des fimits confits sont
plactés en abondance sur la table.

# La maitresse de maison fail elle-méme le
service du thé ; mais, & vous dire vrai, je crois
qu'il ¥ a beaveoup d'améliorations & apporier
dans o¢ service, el &, ce qui ne m'arrivera
jamais , je me lroovais dans une pogifion &
adopler les usages de nos sommités sociales,
voiei comment je m'y prendrais pour servir
le thé chez moi.

= Placée au centre de la table el & proximité
des deux foninines dont je parlais & I'instant,
jo réservarais, & ma droite et 4 ma gauche, un
espaea vide qu'occuperaient denx hommes de
service iotelligenls, prompls 4 exdécuter mes
ordres el & soivre lous mes mouvements. Un
grapd vase de porcelaine se trouverait & ma
gauche , prés de la fontaine conlenaol de 'ean
bouiilante ; un moing grand vase serail voisin de
la footaine & thé, Eolre les deux fonlaines figu-
rerail une bolle élégante, qui contiendrail dans
un de ses compartiments du choucha ou du thé
perlé ; dans "autre, do pekos on du congo,
les deax meilleures sortes de thé noir que 'on
puisse s& procurer ',

» Tandis que circuleraienl les premiéres pi-
lisseries , je décanterais l'eau bouillante que
conlient la fontaine au thé. (Celle précaution
e la maintlenir, avant 'infusion, & une haule
iempérature est des plus importantes.) Aprés
avoir vidé complétement la fontaine aw thé | je
suppose qu'elle contienne quarante-huil lasses
et qu'on soit viogt-quatre a labile, j'y dépose-
rais vingt-qualire coillerdes 3 calé de Lhé noir
&t aulant de thé vert, ou, pour parler confor-

' Xous engageons los amatenrs de the 4 consulier
Pouvrage publié par M. HHousssye {rue de la Bourse, 3)
sur e produil, dont la consommation s genéraliee en
Franee. La Mowographie dua the est le docoment le plus
Fiehit b Fenseignements souveaus o le plus curieus
qui ail enears parn. La culiurs of la préparalion do oo
préciguy vegaial ¥ sonl décrbis dune manidre femar-
fabie.
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mement a la loi, 120 grammes ponr quaranie-
huit tasses. Le domestique plact & ma droile
verserail de l'ean bouillonte sur les feuilles
de maniére & les couvrir entigrement 5 il refer-
merait la fonfaine, et aprés une infusion de
six a4 huit minotes, il ajouterait 'eau néces-
saire & remplir In [ontaioe ; enfin, & la suoile
d'une nouvelle infusion de deux minutes, eome-
mencerail le service do theé,

= Vous avez compris que les deux fontaines
reposent sur un grand plateaw ; charge lui-
méme des plus lines poreelaines de In Chine
el du Japon ; qu'une pila d'assietles est misd
a la portée de chagque domesitique poar que,
dés: que la maitresse de maison a versé e
thi dans les tasses, [e sarvice puoisse se [aire
simultanément & droite et 4 ganche. Vous avex
compris, de méme, que le hal de ganche est
destiné a recevoir I"ean chande qui aurait conle
dans chagque tasse, avant qu'elle edt reqgu le
thé.

w Quol qu'il en soit de mon chitean en
Espagoe ; sapprimez tout le loxe de sa con-
struction, ne conserves que la méthode de pré-
paralion que je vous ai donnée, el je vous ga-
ranlis que vous lrouverez trés-agréalle [in-
fusion da thé, que nous ne savons s micox
faire en France que I'on oe sait faire le café en
Angleterre. »

Je ne me lassais pas d'entendre la jeune
femme ; sa conversalion enjouée, vive el gpi-
rituelle m'étonnait de plus en plus. Depiis les
raputs de la baute sociélé jusqu'aux plus mo-
destes rénniong de la famille ; depuis leg buf-
fets dreseés pour les bals, o0 régoe une riche of
splendide ordonnance, jusqu’aux soirdes dan-
gantes les plus simples et les moins dispen-
dicuzes, elle déduizait avec une élonnanle saga-
cité 1ous les devoirs de la maitresse de maison ;
el ses remarqueés, toujours dictées par une fine
appréciation de nos morurs et de nos usages
contemporains, déterminaient en moi un inlé-
rél erojssand,

Enfin, son silence m’avant permis de luoi
adresger de sincéres (élicitations snr ses con-

I 4
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naissances élendues dans 1'art du savoir-vivre :

— Tout ce que vous venez d'enlendre, aves
une complaisance dont je vous sais gré, repril-
elle, il est pen de jeunes femmes qui ne soient
capables de le dire beaucoup mieux. Notre
sexe a une grande tendance i l'observalion,
el surlouit & U'imitation de ce gui plait et de
e qui attire. Mais je suppose que vous avez
assez bonne opinion de moei, pour eroire que
je m'éindie A distinguer ce gu'il est conve-
nable de faire, et ce qu'il faut se garder d'imi-
ter.

« Il en est de nos usages comme des lois
que la mode nous impose : une parure enfantée
par le caprice est promptement adoplée, mais
bientdt délaizzée si le goit ne la perpétue ;
ceriaing usages s'établissent et se (aulilent, en
quelque sorte, dans les salons les plus dislin-—
gués, mais tombent bienldt =ous les coups du
ridicule et sous les efforts du bou Lon.

« Ainsi, o'élail une beurense jdée que |a
circulation des albums dans leg eercles ol se
réunit la bonne compagoie. Depuis quelque
temps, ces jolies publications on la gravure
se joint au texte, qui récréent la vae en ornant
I'egprit , sonl abandonnées pour faire place i
de mauvais dessins, & de pitoyables caricatures
oi 38 déroule |'histoire de personnages choisis
dans la loge do portier, ou qui sont tirés des
derniers degrés de I'échelle sociale ; mais le bon
goiit fera, je 'espére, justice de ces modernes
produclions, donl la naissance @3t dus & un ro-
man devenu eélébre, et qui, le croiriez-vous? a
trouvé plus de lecteurs dape les deux classes
extrémes de la sociélé ; qu’il n'a rencontré de
sympathies dans la elasse moyenne. On re-
viendra de cet engouemenl passager, el les
albums de choix, les recueils périodiques ot les
illustrations, an milien desquels il faot placer
le Musée des faomilles, les Nowvelles a la
main, les Guépes, le Théilre & autrefois,
{es Beawg-dAdris, le Sournal des femmes, le
Juurnal dex demoiselles, 'Univers pillo-
resque, le Foyage ow il vous plaira, Un
hiswer & Paris, U'n 616 i Paris, Picciola, ele.,
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retrouveront la faveur dout ils sonl toujours
dignes. Oa la leur reslituera d'autant mieux,
fque "altention, un moment délournée, 58 re-
portera sur sux avee plus de complaisanee.

« YVous auriez encore lort de conclure, de
quelque facilité & éludier et i suivre les lois duo
savoir-vivre, que je borpne toule ma salisfac-
tion & trouver "occasion de les accomplir, que
je fasse coosister mon bonheor dans |'eniral-
nement des fites et dans leur rapide sucees-
gion. Je débute, il est vrai, dans le monde;
maig j'ai déjh compris combien ses plaisirs
bruyants sont loin des charmes de la vie in-
time.

« Cependant, je oe fuirai jamais las occasions
qui me rapprocheront d'un cercle choisi. J ac-
cepleral volontiers toules celles qui me permet-
tront de réunir mes amis ; mais je pe {ranchirai
jamais les limites que m'ont fixées les devoirs
de la famille et les ressources de ma fortune,
pas plus que je ne voudrai m'assujellir & des
nzages légbrement admis , et que la raison
condamne en méme lemps que le bon ton les
rejelia.

— Lorsque, comme vous, on sail allier &
'egprit la raison, & un tact délicat la finesse
de I"observation ; quand, comme vous, on esl
femme de téte et de copur, on ne peat ni se
laisser égarer par les Lravers du monde, mi
manduer aux Convenances.

Celle courle réponse me valul le plus gra-
cieux des sourires.

— Nous voili bien loin da hut de ma visile,
mie dit=elle. Je me smg laigsé entrainer aug
penchant qu’en attrilbue & mon sexe, el vous
éles en droit de m'en faire le reproche. Mais
concluons , je vous prie, ear je veox meltre
un lerme & mon bavardage el vous rendre &
volre crayon. Que donnerni-je, de la soirée
musicale, ou de la soirée dansante

— Vous m"avez fait désirer "'une et l'autre,
répondis-je, el je suis fort embarrassé. ..

— Voire embarras fail cesser le mien, Vous
aurez 'une el Pautre, me dit vivement s
jeune amie, en me présentant la mam.
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Je voulus répondre: elle était déja par—
lie.

La douhle soirde eut lien en effet, mais le
méme jour, et la jeune femme g'y monlra
aussi gracieuse el aussi expérimentée qu'a 'oc-
casion de son premier diner.
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La conversalion que je viens de rapporter
me dispense d'une description qui ferail dou-
e emploi, car, saul gquelques délails, toul

ful exéculé comme se I'élait proposé la femme
aimable & laquelle je dois les précieux rensei-
gnements que je fournis & mes lectrices.
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CONSETILS.

BOLATRAGE. — LINGE. — PORCELAINE. — ORISTAUX. — ARGENTERIE,
PREPARATION DU DESSERT. — PLACE DES INVITES.

"AURALS i Ters
miner aves e
chapitre pré-
cdent la pre-
s mitre  partie
de la science
i bien vivre;
" naisjai pensd
cormine

ue ,
: , complément
aux vhservations précédentes , il en éwnit d*an=
tres & v joindre, quoique j'eusse & présenter
celles-ci sous une forme moins déguisée,

Avant toul, je prie mes lecirices de ne point
g'offenser du titre que je donne & celle nou-
velle canseria. Il ne s'adresse point & la mai-
tresse de maison expérimentée ; il est éerit
dans I'intérét de la jeune femme qui veut, dés
son début dans Padminisiration domesztique ,
ne poiot paralire élrangdre aux usages géné-
ralement adoptés , suivre les exigences des
convenances, el élablir chez elle un ordre par-
fait, tout en faisant preuve de gott.

Plus j'approche du bul que je me suis pro-
posé d'alleindre, plus on doit se convaincre
fque je n'al envisagé la science du bien vivre
qu'au paoint de vue de la classe aisde. Des
mallres célébres ont derit pour le luxe et 'opu-
lence . et lears documenis, classés aves un
ordre admirable dans les Fastes de la table,
dont j'ai déja eu I'occasion de parler, seront

loujours le code on iroot puiser de déheieuses
inspirations eeux qui sont chargés de donner
4 l'art culioaire toute la richesse de son déve-
loppement.Je n'écris, moi, que pour la modesie
foriune , celle qui ne demande 3 la vie que des
jouissances pures el calmes , et qui ne peul les
trouver que dans le confortable allié an goul.
C'est & ce désir que je me suis efforcé de ré-

- pondre ; c'est encore lui qui me dicte les obser-

valions suivanles.

L'éciamace de la salle & manger dépend Lou-
jours du pombre des convives. Une lampe
Carcel suffit & la table de la famille ; lorsgue
celle=ci est peu pombreuse, deux ou Lrols
convives de plus nécessitlent deux de ces lam-
pes, qui projetient une lumiére assex vive pour
éclairer trés-bien une table de douze couverts.
Le nombre dez convives devepant plus nom-
breux, cet éclairage serall insuffisapt.

Pour viogl-qualre convives, par exemple,
un lustre ou une lampe & réflocteurs el quatre
lampes Carcel jelleraient une belle et brillante
clarté, telle qu'il faut toujours la répandre
gquand la salla A manger se pare de ses plus
riches ornemenls. :

En hiver, qu'une douce el égala lemperalure
régne dans la salle & manger, carrelée ou par—
fuelée, mais loujours coaverte d'un épais tapis.

En dté comme en hiver, un passage en mo-
iuelle doil environner ['espace dans lequel se
trouve comprise la table.
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Enotre les boffets et les étagéres, on doit
ménager une distance d'an moins quatre pieds
pour que le service se fasse sans encombre.

Le SERVICE DE LA TARLE, O€ Qu'On nOmMMme
ordinairement le couvert , comprend upe infi-
nité de Jétails dopt le coup d'mil de Ia mal-
tresse de maison juge & Minstant. 11 asl bon d'y
exercer de benne heure les jeunes personnes;
elles doivent y présider et en surveiller M'ordre
el le minulieux arrangement : rien ne flalte
plus I'eil que la disposition élégante el va-
rite de tous les accessoires donl om orne la
table.

Pour que chague convive soil maitre de ses
mouvements, il faut réserver 2 pieds a chague
couverl, Le calcul est facile & saisir : 24 pieds
de circonférence pour douze personnes.

Le vixce de table le plus recherché est le
linge darnassé | i fleurs pour les jours de [éte,
a carreaux pour le service ordinaire. La Saxe,
la Belgique et la France rivalisent pour la fabri-
ealion de ces riches produils de 'industrie.

Il est maintenant de bon ton de placer sur
une assielle, avec le couvert et le contean dua
dessert, une pelite servietie trés-fine doot le lour
est garni d'une broderie ou d'un long effilé,

Dans une maison bien ordonnée |, la porce-
lgine esl en (riple service, le premier pour
ordinaire de la famille, le second pour les
jours de demi-réceplion, le troisiéme pour les
circonstances dapparal.

Dewxr zervices de cristal suffisent, un ser-
vice uni pour chaque jour, un servica laillé
pour les grandes réceplions.

Je pne parlerai que de la composition de ce
dernier, qui deoil comprendre six carafes 3 eau,
fix earafes & vin; pour chague convive, un
verre pour le vin de Madére, un pour le vin
ordinaire, un pour le vin de Bordeaux, un
pour le vin de Champagne. Ces qualre verres
s¢ placent devant chagque couvert; les verres

pour le vin du Rhin sont mis en réserve sur |

un platean.
L'argenterie esi ordinairement en raison de
la forfune de chacun, ou plus souvent en rai-
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son de la fréquence et du nombre des convives
que I'om regoit; il n'y a done rien & dire sur la
quantité. Mais je dois ajouter que dans bean-
coup de maisons, les couverts d'argent sont
renouvelds & chaque mels; que dans presque
toutes ils le sont aprés le poisson. Chaque
convive doil avoir & sa droite upe cuiller, une
fourchetla el un coulean , la premidre séparée
de la seconde, el non 'une & droite el "autre
a4 gauche, ainsi que je le vois souvent prati-
quer. ,

Les réchauds et lez eloches sont d'absolue
nécessild ; ils ne sonl pas un vain luxe, ils
sont la consécration du grand principe : « Ser-
vez chaud !« On y dégage le calorique & I'inté-
rieur des réchauds ou au moven de la bougie,
ou avec des lampes & espril-de-vin.

L'emploi de la vaisselle plate esl générale-
ment négligé pour celui de la poreelaine; ee-
pendant on se sert de casseroles d'argent pour
servir certaines préparations culipaires.

Dans la sphiére oi j'ai placé ceux pour les-
quels j'ai écril la science do bien vivre, je me
garderai de dicter des Jois pour Fordre de eha-
que service : cet ordre dépend de causes di-
verses, el surlout du nombre des convives. Je
recommande cependanl gue les couverls soient
placés dans upe ligne tirée au cordeau ; qu'il
en soit de méme pour les carafes a l'eau el au
vio; que les salitres, poivriéres, moutardiers
soienl proportionnés an nombre des couverts
et rangés avee symélrie; qu'il en soit de méme
des couverts de service, et qu'ils figurent en
grand nombre i la proximité de la mailresse
ou du maitre de la maison ; que des napperons
reconvrenol [a pappe aux endroils ol doivent
se placer les entrées, les rilis et les entremels,
pour qu'au moment oi on les enlévera afin
de placer le dessert, |a tabla n'offre plus qu'une
blanche surface.

Je n'ai parlé ni des dormanis ni des sur-
touls. Dans les maisons on ces brillanls orpe-
menls figurent sur la table, un maitre d’hdtel
ou un servitear an conranl des grands services
préside 3 Vordonnance du couvert, et je n'al
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pas de lecons h donoer & ceux de qui jen
pourrais recavoir.

Le potlage ne se mellant plus sur la table,
les assielles dans lesquelles on le sert doivent
étre tenues chaudes, A la place de la soupitre
el au centre du couvert, il est édlégant de dis—
poser une corbeille ‘de fleurs , qui remplace
convepablement la dormant el qui consarve
cette place durant les trois services.

Il est du plus manvais ton de servir les
cure-denis a table : aprés le dioer, un domes-
tique est charge du soin de les offrir aux con-
vives,

Aux jours de grande réceplion, Ia mailresse
de maison doit veiller & la préparation de son
dessert, el le faire drezser dans une pitce voi-
sine de la salle & manger, si ce n'est dans
I"'office,, de maniére & ce que les gens de ser-
vice puissent, en le plagant surla table, con-
server & chaque plat I"ordre et le rang qui loi
ool éé d'abord assignés. Les bhorg-d'ecuvre
d'office doivent aussi étre préparés i 'avance,
el figurer comme encadrement du premier ser-
vice, dans 'ordre qui lear a é1é fixé par'la mai-
tresze de maison.

Un excellent usage est celui de faire porter
aux gens de service des gants; mais ce serail
ne pas atteindre le bat gu'on s'est proposé en
adoplant cel usage, que'de ne pas en tenir @
leur ‘disposition une ceriaine quantilé , afin
qu'ils puissent &ire changés quand les circon-
stances |'exigent.

Je ne répélerai pas ee que j'ai eu Poccasion
de dire & Pégard des verres et des bols bleus.
J'ai émis franchement mon opinion sur cel
ngage, dont I'esprit dezs convenances el le bon
ton feront enfin justice.

Je ne me suis jamais dissimulé , et expé-
rience' m'a prouveé plus d'une fois combien
sonl pénibles, pour la maltresge de maison,
les infinis détails el les nombreuses occupations
que commandent les jours oit sa table prend
un aceroissement considérable , od elle se re-
vl de la pompe du festin ; mais, plus ces de-
voirs sont rigoureux, plus il v a de mérite A
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les accomplir tovs. La mére de fumille ou 13
jeune femme trouvera, dans le plaisic quelle
procure & ses hotes et dans d'unanimes suf-
frages, le dédommagement des soins multiples
que lui auronl causés les appréts d'une grande
rénniomn.

Sa Mligue da jour ol ses veilles digparal-
tront au moment o0 Uheure de faire dresser
aura sonnd ; mais, avanol de passer au salon,
aon il perspicace el vigilanl se sera assard
qua la talde est couverte selon les lois de For-
dre et de I"élégance ; elle aura fixé la place que
chacun de ses invités doil occuper.

Elle sait fort bien que les places d*honneur
appartiennenl aux fooncltions sociales les plus
élevées, parce que 'élévalion de la fonelion sup-
pose loujours celle des senliments el des qua-
lités ; elle na pas oublié que les élrangers anl
droit & une égale distinction, que les grands
parenls ne doiveot point dtre éleignés du cen-
tre de Ia table, que les jeunes gens et les Toli-
mes 82 irouvent toujours biem & la place qui
leur esl fixée, fal-elle aux extrémités ; que denx
convives, qui sont I'un & "autre antipathiques,
doivent &tre sépards; qu'il faul se garder de
rapprocher nn étourdi d'une jeune flle timide
el modeste, et de séparer le cousin de 2a cou-
sine ; de sorte que, mére de famille ou trés-
Jjeuné fermme, la maitresse de maison ddésignera
pour les places d’honneur, ¢'est-b-dire pour 83
droite , le convive le plus recommandable par
g3 position sociale, pour sa gauche, I'étranger
qu'elle aura invité. A la droileet i la gauche de
son mari, les fernmes dont les époux aurool
oblenu pris d'elle les mémes prérogatives ; les
grands parenls viendronol ensuile , el suivant
leur rang, mais dans les condilions qua j'ai
élablies ; les autres convives s"étendront des
centres aux extrémités. Ces disposilions arré-
tées, la maltresse de maison se rendra aun sa-
lon, o0 elle adressera & chacun de ses convives
un aimable sourire, une douce parole, et, pre-
nanl le siége qui loi est réservé, prolongers
la conversalion, jusqu’au moment on les deux
battants de la salle h manger s'ouvrant, oo lui
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adressera ces paroles : « Madanie est zervie. »
S'appuyanl sur le bras du convive qu'elle a
désigné pour occuper sa droite , ells passera i
la salle & manger, ot prendra immédiatement
Place pour que chacun en fasse amant, el ce
s&Fa avec upe grice charmanle qo'elle fara les
hooneurs de gon diner,

Je me hite de dire que le dernier paragraphe
de ce chapitre ne devail point gurer ici : en

111

I'écrivant, je n'ai pas en la ridiculs prétention
de le prisenter comme un conseil ; je dois,
pour rendre hommage i la vérité, déclarer, au
contraire, que je me sois fait 'historien des
dames qui m'ont fait 'hotoenr de madmetire
a leur table, ce qui a déterminé ma conviclion
el m'a porié i juger que foutes les mailresses
de maison agisseot de méme.

A iee——

TR T O
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Paroles de Paul Ben, — Muzique de Jules Tariof.

(Voir In page 548, chansons de (abbe.)
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NOTA BENE !

ans la partie erilinue de notre

Science du bien vivre, nous
"}n avons cherché & cacher sous fa
légereté de la forme Maridité du
SUjel rue nous nous dlons pro-
i posé de trailer : « 8i, nous étions—
by nonus dit, le mels le plus vulgaire,
Y Paliment le moins recherché peut, sous
3. Uhabile main de pos mailres en gaie
" seience , dissimuler Pbumilité de son
prigine ¢t, grice a I'art, offrir au palais une
saveur encore ignorde, il nous sera permis, &
propoes de la science culinaire, de donner cours
a des pensées utiles el de les exposer au grand
jour de la publicité, en faisant quelques emprints
iux épisodes du jour, endemandant a la variélé
de la narration quelques-uns de ses moyens. »

Tl ga.peal cependant que, trop confianls dans
l'indulgence publique , nous ayons mal suivi
la route littéraire que nous nous élions tracéde ;
mais ¢ donl pous sommes assurds, c'esl que
nous nous sommes copslamment mainlenas
dans celle de la vérite.

La erilique, en usant d’vo droit que nous ne
lui dénions pas, pourra reprochar & notre om-
vre un ambiticux essor, une prétenlion mal
appuyée , une témérilé que lrahil sa faiblesse -
nous nous livrons, pieds el poings liés, ala cri-
lique : nous nous mellons & sa diserétion !
Mais ce dont nous demeurons inlimement con-
vaineus, o'est que la morale publique ne nous
fera.poiot un erime de I"avoir fail intervenir dans
nog descriplions, et ne nous dira point avec
Horace : « Sed nune non eral his locus ! »

EtL, & ce suj¢l, nous aurions i nous repro-
cher nolre diserélion , 51 nous pe tenions en né-
gerve, el toujours & propos de coisine, mais
non de I'art culinaire, quelques enseignements
niuveanx, quelques considéralions morales,
beaucoup plus importantes que celles que nous
avons présenlées, el que DOUS DOUS Proposons
de publier un jour, pourvu que Dien nous
préle vie,

Aprés eclle explication , pous en devops
une aulre, La seconde partie de nolre ouvrage
prend le tilre de Pavtie pratique, el si nous
n*avions & ofliir comme garantie des documenis
qui la composent que les noms des auteurs qui
figurent sor le litre de fa Science du bien vi-
ure, nous pourrions &lre exposds nﬂﬂ—ﬁ_!ll!ﬂ—
menl au désaveu des praticiens , mais encore
au blame de ceux de nos lecleurs qui ool voué
un culte & 'art auguel pouws élevons un modeste
monament , el qui n'accueillent ses préceples
fque lorsqu'ils émanent d'une source & laquelle
il est permis de poiger.

Nous nous empressons d’instruire nos lec-

lears que, pour cequi regarde les préparations

de la cuisine et de 'office, nous avons eu recours
aun praticien renommid , ¢t dont les preserip-
lions forment autorilé. M. Viocent, successeur
de M. Bricard , n'esl pas seulemenl distingné
comme un des meillenrs palissiers de la capi-
tale, sez connaiszances dans Parl culinaire sonL
aussi élandoes que variées, el o'esl grice i son
utile collaboration,; que nous pouvons offrir &
la mailresse de maison une eolleclion de re-
cettes, parmi lesquelles elle aura la facullé de
choisir celles qui peuvent étre adoplées pour
son service journalier, el celles qui, aux dpo-
ques de ses réceplions, lui paraitront devoir
flatter le plus le goil de ses eonvives.

M. Vipeeot a saizi nolre idée ; il a compris
la portée de nolre livre; il a envisagé celuici
comme un guide nécessaire b la mallresse de
maison qui, placée dans une position de mo-
deste fortune, recherche tous les avanlages do
biewn vivre, mais en subordonne les préceples b
Ia loi impdrieuse de "ordre et de I'économie,
Celle juste apprécialion I'a engage a négliger
dans ses recetles towtes les prescriplions de
luxe, et ¢'est au point de vue de l'olile et de
I'agréable que , concurrenmmnent avee lui, nous
avons ridigé nos documenis culinaires | qui,
noug devons en convenir, forment la partie la
plus ifléressante de notre publicalion,
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VINS ; l-:m:m. ﬂ-ﬂﬂﬂﬂﬂ"ﬂ’.ﬁﬁ‘IﬂH, LEUR NOMENCLATURE,
L'ORDARE DU SERVICE.

—awaase ns  Oobservations dopl  nous
3 Ham G

“oroyons devoir faire précéder

5% ordre de leur sarvice, serool
1L *eourtes.  Elles wlapprendront
: e rien & ceux doot la eave réclame
i ‘les soins assidus, et qui ont fait
; ?? une élude spdeiale des moyens les plus
B ~efficaces pour la conservation des pré-

cienx linuides anxquels nous devons
joie ot sanlé. Elles ne sont poinl adressées &
ceux de nos leetenrs qui ont lu les excellentes
notices de MM. Leclere, Joubert et Bouchard,
dont les enscignements sonl diclés par unoe
connaissance approfondia el one longee expé-
rience; mais elles pourront servir de guide a
celui qui commenee 4 meubler sa cave, el dans
les mains doquel ne sont pas encore tombés
les précieux documents des écrivains dont nons
venong de mentionner le nom.

La premiére loi de la conservaiion des
vins est la choix d'une boone cave. Celle-ci
doit &tre siluée an nord, vollée , crepsée i
rjueliues toises au-dessous du sol, ses ouver-
tures seronl prn['[qulieﬁ- aw nord ; une Il_-'m;|:|é—
rature loujours égale y doil régner (la meil-
leure température est celle de 10 & 12 degrés
cantligrades) ; elle doit offrir une bumidité con-
glanle, et elra préservée d"une sécheresse dont
les moindres inconvénients sonl de dessécher
les futailles el de faire transsuder le vin. Pen
delairde | il faut la placer dans un endroil oh
clle se trouve & I'abri des secousses que déter-
minent le roulement des voitures et les mille
aceidents de la voie publique. Que la cave ne
£0il jamais embarrassée de bois vert , et qu'on
s garde d'y déposer des vinaigres.

Clest aux mois de mars et de septembre e
doit se faire la provision de vin, parce qu'a ces
gpoques, le soutirage offre le moins d*inconvé-
mients. Bl famt le' choisir vieux, el assez mir

pour étre mis en bouteille. Un bon vin est Lou-
jours d'une couleur claire et brillante ; au pa-
lais, il offre une saveur moelleuse , un bonquel
agréable; il n'a rien de dor, d'acerbe et de pi-
fuant, el cause i la gorge une sensalion de
veloulé.

Nous ne dirons rien du soutirage du vin, gui
doit &tre confié & un ouvrier habilué A ce genrs
de travail, et nous ne pourrions, d'ailleurs, fue
reproduire imparfaitement ce quont éerit,
cel égard , MM. Leclere , Joubert et Bou-
chard 1. .

Le collage du vin a pour but de faire tom-
ber toutes les parties restées en suspens dans
le liquide, et dont le soutirage n’a point amené
la séparation.

Lelle opération importante est trop simple
dans ses procédés pour que le mailre de mai-
son ne la pralique au besoin | nous la décrirons
done en peu de mols :

Si la cave est exposde @ une lempérature
convenable, le vin, aprés le soulirage, peut
demeurer un ou deux mois sans étre collé; il
n'en sera par la suite que plus limpide et plus
brillant, il déposera moins dans les bouteilles,

H faut se garder d’opérer le collage aux dpo-
ques o la vigne commence 3 pousser, lors-
quelle est en fleurs ou que la grappe se colore,

Il est nécessaire demployer, surtout pour
les vins blanes, la colle de poisson ; pour les
autres, on peut se servir de blanes d'oeols.

Dans le premier cas, voici ln marche & sui-
vre : on déroule la colle de poisson, on la coupe
en pelils morceaux qu’on fait tremper dans un
pea de vin ; bientdt amollice, la colle forme une
masse gluante qu'on étend jusqu'a ce que, de-
venue liquide, elle puisse dtre foueltée et ré-
doite en écume. Dans cet élat, on la verse dans
fa pitee , dool oo a retird une asscz grande

"'Walr e Pectionnarrd du commnered ddilé par M. Guil
fntimin , et fe Conserpalenr (collcclion de A, Cardme ),
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quantilé de vio pour permaellre dagiler ce qui
reste conleny dans le tonnezu a Vaide d"un fouet
formé par une lriogle en fer, perede de Lrous
qui se croisent et qui sent garnis de cring trés-
foris.

Dans le second cas, il faut calculer quatre
blanes d'eufs pour 250 bouteilles. Aprés avoir
tiré de la pitce une bonleille de vin, on jelte
Irs blancs d'eeuls dans une demi-bouteille de
vin, el on les Dbal de fagon a les réduire en
écume; on jelle ensuile le mélange dans la piéce
dont on agite le conlenu en introduisant par la
honde le fouel que nous avons décril ci-tlessus.,

Cing on six jours aprés, on peul tiver g vin
en booteilles ; mais 1l e-1 misox d'sitendre
quinzé jours ou (rois semaines.

Ce n'est qua lorsquil est devena limpide ef

brillant que le vin doit &lre mis en bouteilles,
mais par un lemps calme; e'est lorsque souflle
le veot du nord que celle opération réussil le
mieux ; les lemps orageux et de lempéies lui
devienpenl nuisibles.
« Les bouleilles auront di &lre passées an
plomb et rincées i deux ou rois eaux , ensuile
parfaitement égoutiées ; il [aut rejeter loules
eelles qui auront contenu de Phuile ; il faul sur-
lout les boucher avec des bouchons neufs :
c'est upe dépense d'un cenlime el demi par
bhowtaille ; c'est une importante éeonomie ! Les
bouchons doivenl enlrer difficilement dans le
col de la bouleille ; ils doivent avoir préala-
blement éié rempés dans le vin. 1 faul lais-
ser enlre le bouchon el le liquide une hauteur
d'un pouce (27 millimétres); il ne doit avoir
de saillie extérieurs que 2 ou 3 lignes.

Avant de procéder an Llirage, il faul percer
le fond de la pibee b 40 ou 45 milliméires (18
ou 20 lignes) au-dessus du jable.

Avant de donner & nos lecleurs la nomen-
clature des vins dans |'ordre de leur zervice &
lable, pnous emprunlerons aux auleurs que
nous avons nommes dansg cel article les termes
généralement employés pour désigner les dif-
férentes qualités de vins, termes qui consti-
luenl pour ce produil une sorte de vocabulaire
qu'il est tonjonrs bon de connaitre.

Les vins gecs, peu foncés en couleur, sool

-limpides ; ils contienneot peu de maliére su-
erée; lear saveur est légérement astringente ;
feur bounquel est Iéger et fin en général,
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Les ving sucreds ou ving de Hgueurs, récol-
lés sous une lempérature plus édlevée, alors
que le fruil est & moitié séehd, ont plus de
sucre el conliennent meins d'eau; ils déve-
leppent un parfum plus provooed, ool une
consislance sirupeuse et une douvecur qui les
repdent plutdl une liquenr ¢'agrément qu'un
alimant de consommalion.

Le vin rowuge qui s'écarte des teinles viola—
cées pour se rapprocher du grepat, et, en
vizilhssant, de la puapce un peu jaundire dite
pailléde , st le plus parfait. Le vin &lane, mal-
gré le nom qu'il porte, a toujours une leinle
jaune. Le vin rosé prend celle couleur au
moyen de la baie da sureau, employée sans
inconvénient.

Le bowguel oo arome est altribué & une
huile essentielle, odorante, conlenve daups le
liquide et qui se volalilise sous une tempéra=-
ture un pea élevde. Clest pour cela que cer-
laing ving, comme ceux de Bordeaux, ne sonl
pas apprécids comme ils méritent de I'ére s'ils
sonl déguslés au sorliv d'une cave rop fraiche.

Le vin est corsé, a du corps, quand & une
eouleur prononcée il joint une grande force
vineuse el allagque fortement le palais.,

On le dit droét en goild quand il n'est pas
formé de mélanges , et frane de goldl lorsqu'il
n'a €lé vieid ni par les fls ni par le contact
prolongé de l'air atmosphérique, qui ne lui
ont communiqué aucun principe étranger a sa
nalure.

Un win gendrewa esl celui qui, pris en quan-
tilté minime, produil un senliment de bien-é&lre
el un effet sensiblement tonique; il esl liguo-
rewx quand il a conservé une douceur agréa-
lile, el quand il roule lenlement el en peliles
larmes sur les parois du vase qui le conlienl.

Les vins moelleuax glissent sur le palais el
sur la langue, el n'y laissenl pas la saveur
styplique qu'y produisent les ving durs.

Les vins nervews sonl ¢geux qui résislent
aux secousses du lransport el a de cerlamnes
influences atmosphériques qui deépaturent les
vins délicals.

La séve n'ezt ni Parome ni le bouquel ; e'est
une énergie savoureuse, délerminée par un en-
semble appréciable de perfections. L'arriére-

' bouche I'a senlie avanl de distinguer chacone

des qualités qui la composent.
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Le soyewaw , lo velowtd des vins, le fin du
fin, le saling le velours en bowleille, sont
des expressions adoplées par nos gourmets les
plus délicals; elles n'onl point cours daos le
langage des commercanis.

Nous [ermineraons ce court vocabulaire eno-
logique par la josle appréciation des habiles
conoaisseurs donl nouns n'avons que succine-
lement reproduil la pensée :

MONOGRAPHIE DE

LA CUISINE.

o Ajontons, disent-ils, que les vins nalorels
et se portant bien, ne contenant aucune sub-
stance ajoulée, surfoul n'ayant que lear alcogl
produait par la fermentation, laissent la bouchs
fraiche ., sans auvcun sSeoliment dardewr.

o Toul vin qui ne remplil pas cette derpiére
condition est nuisille; |l doit étre proscril de
Ia table des gens de godl. »

HNOMENCLATUOARE DES VINS
DANS L'OEDEE DE LEUH SERVICE A TABLE.

APRES LE POTAGE,
Madére, Xdriés see, Barsae , Sanlerne,

AVED LES MuUiTies.

Arbois , Chablis, Pouilly, Buxy, Meursaull,
Blagny, Chevalier, Moolrachet,

fordeauax blancs. — Barsac, Bommes
Sauterne , Grave, Langon,

Tisane de Champagne.

AYEC LE PRLEMIER SERVICE.

Fing rotuges (pour serviravee de 'eau). —
Hagse-Bourgogne . Cole-Saint-Jacques, Con-
lange, Tonoerre, Maconnais : Micon , Tha-
ring , Mouolin-i-vent.

Fins blancs.— Chablis, Meursault, Ponilly.
— (Pour les verres & pied.) Hoaute-Bowrjo—
gne : Voloay, Nuits, Beaune, Pomard, ete.
fordegus . Léoville, Mouton, Rauzan, ele.

ENTRE LES DEUX SERVICES,

Madére, Xérés see, Constance. (Sorbels an
rhum.}

AVED LE RiTI.

Vin de Champagne.

- AYED LE DEUXIEME SERLVICE.

Fing de haule Bourgogne : Clos=de-You~
geot, La Tache, Chambertin, Romanse, elc.
Gordeaua : Haul-DBriouw, Latour, Chilean-
Laflitte,, Chiteau-Margaul, etc.

Fing blanes. — Cole=Rotie, Ermilage,
Saint-Pérey, Jurangon, Rhin, Grave, Sau-
lerne , Carbonnieux, Midi et edte du Rhdne,

Fins rouges. — Tavel, Roussillon, Chiteau
du-Fape , Cote - Kdtie, Ermitage, Jurangon,
Champagne rouge, Verzy et Verzenay, Por-
tugal . Porto.

AVEC LE TROISIEVE SERYICE,

Hourgognes mmoussena : Yoloay, Nuils,
Romande,

Champagne ; Al moussenx, Ai non mous
seux, Champagne rosé, Silbery.

Fins de lgueurs. — France : Muscal
Frontignan, Lunel, Reivesalles, Grenache. —
Fspagne : Malaga, Rota, Alicante, Pacaret
see el doux, Nérds see el doux., — Aulres
ving édlrangers : Calabre, Malvpisic de Ma-
dére, Chypre, Malvoisie de Chypre, Canaries,
Syracuse, Lacryma-Christi; Constance , Cap,
rouge el blane, Schiras, Paphos, Picole, Ran-
cio, Smnos, Tokay.
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VOCABULAIRE DEH L'OFFICE.

? '_':;' srx=manie, se dit des eré-
LR mes, des  sirops, ele., que
I'om fait cwire daps un vase
= plongd et maintenu dans eao
souillante,
B assine, sorle de casserola avant
: la forme J'un bassin & deux anses,
biqui ne doil servir que pour les confi-
=%.lures.

flanchet, grosse éloffe de laine pour pas-
ser les liquides.

Blanchir, passer les fruits daps un sirop
quelcongue, ou les fire ramollir daps ["ean

chande. .

Candir, rendre le snere dur et lransparent
en le cristallisant six ou sepl fois. { Voyez
Fravawr de Uoffice.)

Cannelon, moule de [er-Dlane desting &
donner une orme aux pdles fnes, glaces, nei-
ges, ele.

Caramel, derniére cuisson du sucre. (Yoyez
Travaux de loffice. )

Cassons, porlions de sucre el de eacao bri-
g5,

Chancir, commencement de moisiszure. On
dit que la confiture est chancie | lorsqu’elle est
converte d'une surfice blanchdtre : la con-
Gture trop cuile, candit ; celle qui ne I'est pas
a5sez , chaneil.

Clayon , roond de fil d'archal sur lequel on
pose les fruils & I'éluve.

Cloche, on appelle clochs la glace du bis-
cuil qui se souffle , le couvercle de eristal dont
on couvre le fromage, enfin le four de campa-
Ene dont on se serl & 'office.

Colature, liquear quo'on a passée au lravers
i'un linge.

Concasger, piler grossitrement.

Confire, donner & un fruit une préparation
en infusant dans dua sucre, du sirop, de I"eau-
de-vie, els.

Cornue, vaisseau de terre ou de verre, qui
a un cou recourbé, sugquel on a joiol un réei-
pient , et dont on se serl principalement pour
la distillation des liquides.

Coupe-pdte, monle de fer-blane gervant a
couper la pite.

Décanter , verser une ligueur doucement
td'un vaze daus un sulre.

Décoction, enisson de cerlaines substances
en les faisant bouwillir dans 'eau, le lait; le
vio, ete.

Dégraisser, mellre un peu d'eau dans les
compositions (rop dpaisses,

Lgoullodr, uslensile percé comme une écu-
moire. i

fiamine, éloffe de laine que I'on mel dans
une passoire de fer-blane.

Etuve, lien 1rés-choud ou I'on dépose les
substances que I"on veul faire sécher.

aprimer, presser un froit pour en exiraire
le jus.

Exitraire, passer une décoction ou un jus
par I'étamine.

Féces, dépiis de liqueurs.

Feuilles, plateaux de cuivre rouge étamé,
de forme ronde ou earrée ; elles servent & sup-
porter les substances que I'on veut faire cuire
au four,

Filtrer, faire passer un liquide par du pa-
pier gris disposé en forme d'enlonnoir.

Flegme, parlie aquense d'une liqueur fer-
menide.

Fouet; brins d'osier on de bouleau pour
baitre les blanes-d'oeufs.

(rarder au ligwide, confire un fruit de fa-
gon @ le conserver liquide.

Gaufrier, moule i charniére dans lequel
on fail cuire les pites appelées gaulres.

Gimbelettes, pites mélées avee du vin d'Es-
pagne , des ceufs el de la farine, lournées en
forme d'anneanx , de chiffres, ele.

iG
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& lacer, orner les plals de dessert d'une gar-
niture de sucre, et les fruits confils sur les-
quels la sucre est candi el transparenl.

Glaces, liguides, sucs de fruils, ete., qu'on
fait geler.

Graine, se dit d'upe créme doot les parlies
se¢ congilent en forme de petils grains.

Macérer, se dil d'une substance que 'on
soumel & une chaleur douce, avec une liqueur
appropriée, pour en extraire quelques prin-
cipes.

Matras, bouteille ronde a long eon.

Monder, enlever la superficie des pistaches,
avelines, noix, éie.

Mortier, se dit d'un morceau de marbre
creux ; il serl & concasser et A piler.

Mouiller, meltre, pendanl la cuisson, de
"eau, du vin, da sirop, et loul autre liguide.

Aelowde , vaissean desling i donner une forme
aux erémes, gelées, ele.

Mowulinet , sert 4 faire mousser le chocolal.

Mousseline | ouvrage en pite de gomme
adragant, a laquelle on ajoute du jus de citron
avec du sucre en poudre passé au tamis, mé-
lant bien jusqu'a ce que la pdte soil maniable.

Mowsre, sorle de glace composée avec une
créme légére.

Neige, composilion de jus de fruils rouges
fque 1'on fait glacer ; créme aux blanes d’ecenfs
fouetids.

DE LA CUISINE.

Rouleau, eylindra de trois pieds de long sur
trois pouces de diamétlre, servant pour Lravail-
ler la pite dont on fail Ia grosse patisseris.

Roulette , petit instrument 3 découper les
pites. .

Sarbotidre ou Sorbeliere, vase d'élain dans
lequel on fait prendre en glace les liguides
que ['on y dépose.

Seringue, petit instrument en éain, dool oo
se sert & 'office pour la pite de marasquin.

Spatule, morcean de bois aplati par un baot
¢l arrondi de Paulre.

Tailladins, bandes minces de chair de oi-
tron ou d'orange.

Tambowr, adjonction de deux tamis, dont
I'un en soie et I'autre en erin, pour passer e
SULTE.

Tamis d glace. Tamis carré, d'un tissu fort,
qui sert & passer les fruits charnus avant de les
Elacer.

Tirer au sec, faire sécher un fruit pour ke
nonserver confit.

Tourner, enlever légarement 1.\1:" pea o
I'écoree d'un citron ou d'une orange.

Fidelle , petit oalil rond el creux, d’on
demi-pouce de diamélre sur qualre pouces
loog ; il sert principalement & vider les pom-
mes, les poires, ete,

Zeste, superficie des fruits & odeur, lels que
cilrons, oranges, bigarades, ete.
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TOOCABULAIRE DE LA OUISING.

e chon.

05 Rlanchir, passer dans 'eau
sw'ey bouillante viande blanche ou légu-
mes, leur faire jeter deux ou irois
£ bouillons , les retirer el les faire égout-
“ ler,

Oraiser, faire cuire de fagon que oo ne
puisse s‘apercevoir, d'upe manidre sensible,
ilaucune évaporalion.

Frider, se dit d'ope volaille dont on assu-
jetlit  les enisses par une ficelle.

Cendrer, modérer le fea en le couvrant de
rendres.

Cigeler, piquer les viandes par inlervalles
pour les faire rotir ou griller.

Clarifier, passer un liquide pour Pépurer
dans upe élamine, aprés ¥ avoir mis un peu
de colle de poisson.

Débrider, remettre la volaille que ['on a
bridée dans son premier délat.

Dégorger, neltoyer les viandes dans leau
freide pour leur enlever la parlie sanguine.

fiésosser, retirer les o8, et rendre ensuile
a la pidee sa premicre forme.

Echauder, se dil deg aliments gue l'on jette
ding "ean bouillante avant de s'en servir.

Emincer, faire des tranches de viande pen
larges et trés—minees. On dit : émincer un
Eigol.

Eplucher, se dit d'uo légume donl on en-
léve la premiére peaun.

E touffer, faire cuire les viandes ou les légu-
mes dans un vase herméliquement fermé , sans
Y meltre dean, Ces viandes ou légumes doi-
venl cuire & I'aide seulement de la vapeur qui
en sort.

Faizander, garder de la volaille oo du gi-
bier pour lui faire acijuéric du fumel.

Farcir, bourrer une piére de farce.

Flamber, [aire passer au feu de la valailla
¢l du gibier pour en braler le duvet.

Foncer, meiltre au fond d'une casserole des
bandes de lard ou de jambon avant de placer le
mets quon vent y laire cuire.

Frager, bien travailler une pte.

Frapper de glace, entourer I"objel que I"on
veut frapper de glace pilée ou non.

Frémir, se dit d'une eau qui commence i
brouillir.

Glacer, étendre avee un pinceau des sauees,
des coulis, elc., sur les viandes,

Habtiller, s dit d'une pidgce que "on pré-
pare avaol sa cuisson. Ainsi : dcailler el vider
un poisson, écorcher et vider un liévre.

Limoner , détruire le goit de vase d'un
poizson eén Péchaudani.

Faire mariner, melire dans upe prépara-
tion quelconque pour donner du godt,

Marguer, placer les viandes dans le vase
on elles doivent cuire.

Masguer, délruire la forme d'une piéce en
la couvranl d'un enlourage.

Faire mifoler, cuire a pelil feu.

Mincir, couper en rouelles des légumes,
comme caroltes , belteraves , concombres, ele.

Mitonner, faire imbiber da pain dans du
bouillon trés-chand,

Mowiller, se dit d'un liguide que 'on ajouie
au mels que 'on prépare pendaol le lemps
de g euisson, On mouille avee du consomime,
du bloond de veau | ele.

Paner, saupoudrer de mie de pain.

Parer, donner aux visndes upe belle forme
en dtant les pesux et les graisses,

Passer, faire faire plusieurs lours & un meis
dans la casserole.

Piguer, parnir de lard coupé lrés-mince.

Faire rafrafchir, meltre dans eau fralche
un mels déjs blanchi.
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Refaire, retourner fjusqu’a ee que la chair
de la volaille ou du gibier se gonlle.

Retrousser, brider une volaille on - gibier;
les palles en dessous,

Faire revenir, passer la viande dans le
heurre trés-chaund.

Faire sauter, agiler dans lous les sens le
mels dang la podle ou dans la easserole.

Singer, jeler quelques pincées de farine el
mouailler ensuile.

Famiser, passer au lamis.

Travailler, fire réduire une sauce le temps
suffizant,

Towrner, arrondir des navels, carolleg ot

DE LA CUISINE.

|
|
!

autres légumes pour leur donber ooe aulre
lorme,

Tourner les olives, Oler le noyau el jeler
dans I'cau fralche.

Trousser, assujetlir une pidce de volaills
ou de gibier avec uoe aiguille ou de la Geelle.

Trowsser en pélican, melire la téte droie
au moyen dune brochelte, les ailes écarlées ¢l
les patles sous le venire,

Trousser en larie, cacher les palles sous
I"estomac.

Fanner, méler la sauce en 'dlevanl avec
une cuillére et la laissant relomber.
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DESCRIPTION D'UNE CUISINE, SA DISPOSITION. SES USTENSILES.

Mondans la parlie critique de notre
e Monographie, nous avons eu
oceasion de dooner queligues
A W priceples et d'adresser & oos
,*':"i!’ leclenrs quelijues observalions sur
kS S eelie parlie si importante de |'habi-
% tation domestique. Cependant il nous
E semble intéressant de revenir sur ce
sujel, el d"offrir les moyens de disposer
el de meubler la cuisine, conformément aux
lois de I'hygiéne el aux besecins du service.

Nous 'avons dit, la coizine doil dlre vagte,
lien aédrée, bien éclajrée, d'un aberd facile, el
placde i proximité de la salle & maoger.

Les fourneaux seront d’autant plus favora-
blement exposés qu'ils sc rvapprocheronl des
ouvariures par lesquelles l'air peat circuler,
alin que la combustion du charbon incommaode
moins les préparateurs. On est parvenu & les
construire avee une habileté remarquable, ot
un ouvrier adroit peut dans lenr construction
oblenir une combinaison qui ménage le com-
bustible, loul en dégageant plus de calorique.
Dailleurs on devra & celte houreuse disposi-
tion un fea plos vil, en ee qu’il sera plus con-
conlré, el une enisson des aliments plus aclive
et plus égale.

Pour le travail de ouit, on aura soin da fsire
éelairer la cuigine avee des lampes ou quin-
quets , la propreté el la nécessité de porter la
clarté dans toules ses parties interdisant 'éclai-
rage par la chandelle.

La cheminée devra dtre garnie de graods
chenets en fer et fabriqués de maniére & ce que
divers crans puisscol recevoir & la fois plo-
siourg broches.

En putre, aux parois lalérales el intérieures
e la cheminée devrool élre appendus des Lré-
pieds, des chevrelles, des pincelles, des pelles
ide dilférenies Er;tmlr.lirr. el de boos soufflels ;
4 Vun des angles du manlean, un tournelbroche,

el a Fautre, des cuisiniéres en fershlanc. Nous
avons déjh en occazion de dire que des co-
nuilles & rdtir devaienl dgalement &re dispo-
sées dans la magonnerie iolérieure de la che-
minée,

Des tamis, des égrugeoirs , des saloirs, une
boile & compariiments pour les dpices, ele.,
seront plicds on prés de la cheminée ou dins
la voisinage des fourncaux.

Une table de chéne, dont la dimension doil
étre proporiionnée i I'étendoe de Ia cuisine, en
occupera le milien. On sail que cette fable #st
destinée & hacher, piquer el ajusler ; mais sur-
tont son usage principal élant de dresser les
plats & 'heure do repaz, on comprend avee
quelie serupulense propreté elle doil &tre le-
nue, et que la cnisiniére ou son aide doit avoir
soin de la ratisser chague jour.

L’épaisseur de cells table pe doil pias dlre
moindre de dix pouces.

Dans une des encoigonures de |a cuisine ou
si la localité le, permet, & 'une des extrémilds
de la table donl pous venons de parler, doit
étre placé wo fort billot, posé sur Lrois pieds.
Son usage a pour ohjet la taille et In coupe des
grosses viandes et des piéees pour le débit
dezquelles le couperet devienl nécessaire.

Outre la premiere table | il est néeessaire
d'en avoir une seconde d'une moins grande
dimension, el qui sert pour les rdlis el pour
les entremets.

Trois on gqualre chaises sullisenl pour ecm-
pléter la premiére partie de Mameublement de
la euisive.

Aux ustensiles en fer que nous avons deji
nommes , nous devons ajouler les suivanls ;

Des grils de dilférentes grandeurs.

" Deux fours de campagne , dito.

Deux ou trois poéles i lrire, dedo.

Muarmites de fer, difo,

Etoufloirs, difo.
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Deux couperels.

Une ou deux paires de hachoirs.

Une douzaine de lardoires assortfics.

Trois ouw qualre rdpes.

Des aiguilles & brider.

Entonnoirs de différenles grandeurs.

Doz tranchelards,

Ddes couleaux a décoaper el & (100sser.

Quella qua soil nolre confiance dans la ré-
daction de polre collaborateur chargé de la
partie critique de cet ouvrage, et quoigque nous
ayons a applaadir & I'idée philanthropique gu'il
a émise relalivemenl sux wuslensiles de fer
battu, dont il a recommandé "usage , nous ne
pouvons partager loutes ses opinions, el si
nons y Irouvons une garanlie pour la sanlé,
nous devons avouer que I"'exécution gu'll re-
commande esl impossible dans la pratigque de
la haule cuisine.

Toul en recommandant les soins les plus
minulienx pour "élamage et Ie parfait entre-
tiee de lo batterie de cuisine, il ezt démontré
par 'expérience qua le euivre est le seul méial
propre aux fines préparations de Part culi-
naire.

Voici dooe les ustensiles dont nous fixons
le plus grand nombre, mais que chacun sera
libre de diminuer relativement & 'exlension
qu'il lui conviendra de donner i =a euisine.

Latelier culinaire e mienx monté se com-
posera dos ustensiles suivants, lous en cuivre
rouge élamé el en cuivre jaune ;

Deux marmites, grande ol movenne,

Deux autres plus pelites,

Trois podlons assortis,

Trois chandrong, difo.

Troiz poissonniéres garnies de leurs feuilles
el de dillérentes grandaurs.

Deux passoires.

Quatre cuillers & dégraisser.

Deux casseroles avales, servant & hraiser,
garunies de leur couvercle.

Trois tourtiéres de dilférentes grandeurs.

Deux houillares.

Quatre coquemards.

Vingt-quatre casseroles el leurs couvercles,
de dimensions diflérentes.

Deux podlons & bee pour les caramels,

Deux bains-maric.

Quatre moules pour les enlremets,

DE: LA CUISTNE.

Nous croyons devoir recommander & la mal-
tresse de maison l'inspection fréquente de ces
divers ustensiles. Elle doit exiger de ceux
quelle a chargds du soin de lewr enlretien que
lous ces cuivres soient lavés & une sau 1réa-
chaude el essuyés & sec, sans les laisser
¢goutler, On connait le moyen de donner aux
surfaces extéricurcs un aspect loujours poli et
brillant : &’est l2 [rollement avee un grés tris-
lin ou de la scinre de piermre. On peat em-
plover, mais rarement, le tripoli.

Il faut se garder de laigser séjourner dans
I"imtérieur des vages dlamdés un corps liguide
ou solide.

Ouelgquefois un fen trop ardent fail adbérer
au Tond dez vases de enivre les aliments qu'ils
conticnnent. Pour obvier & cel inconviénient
et détacher Vespéce de crodite qu'a formée
I"action du few, il faul remplic le vase d'ean
chaude | qu'on ¥y laisse séjourner quelqus
lemps. 8l arrivait que la erodie résisidl a
'emploi da ce procédé, on se servirail pour li
détacher de cendre lamisée: mais on devrml
se gparder d'emplover le grés, en ¢ qoe cf
corps corrode les paroiz intéricures du vase
et en alttre I'dlamage.

Enofin pour compléter le mobilier de v cui-
gine, on ajoulera deax mortiers en marlre,
carnis de lears pilons, et de grandes leche-
frites pour les broches , puis enfin lous les
menos objels dont le service journalier pres-
cril e besoin.

Si la cuisioe n'est pas disposée de maniére
conlanir un réservoir, on y placera une grande
fontlaine el une chaudidére pour laver la vais-
gelle.

Dans les cuisines o S0 (rouve construil oo
four & pAtisserie, on placera & la proximilé de
eclii-of tous leg accossoires ndcessaires i son
servioe, fels que pelle & four, crochels, feuilles
de four, elo.

Daus tous les cas, il faut aveir un lour i
pile garni de ses rouleaux de buis ou d'acacia,
d'emporie-piétces , moules, ele.

Nous n'avons pas besoin d'ajonter a celle
nomenclature celle d'ustensiles indispensables,
comme les vases propres a Lransvaser I'eau,
seaux , baquets, ies hrosses @ laver, ¢ponges,
lialais , ete.

Cruatgque Patelier culinaire ne doive conlenir
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que les objels indispensables & la propreid el
les ustensiles nécessaires & la préparalion des
alirnents, on y placera zne armoire , souvent
utile au chef, mais surtout destinéde i recevoir
le linge de cuisine, qui y sera renouvelé cha-
qgue jour el en quantité abondante,

5i daps la pomenclature du mobilier de la
cuising nous avons dépassé les proportions
ordinaires, il sera facile de les réduire cop-
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formément a "édlendue dont chacon peul dis-
poser dans 1a localilé qu'il oeeupe.

Le nombre et la dimension des ustensiles de
la cuisine devant toujours &lre calculés rela-
tivement & l'espace compris par ["atelier culi-
paire, il sera facile, en consultant les renseigne-
menls que nous avons donnés, de faira un
echoix convenable. Qui peul plus peol moins.
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CALENDRIER CULIMAIRE.

= cons, la variation de la Llem-
% pérature, les diverses exploila-
: tions du sol, les procédeés de
b hdlive maturité et toules les cir-

f sonstances que délermioe une pra-
_h? lfgue exercés dans la science du bien
' vivee mous imposent Ia loi d'détablir
dans un ordre suceessif les divers ali-
ments dool chagque mois de Pannée permel
s e,

Nous exposerons done i titre de renseigne—
menls, el sans vouloir élablir une succession
rigoureusement compléte de tous les produils
dont la euisine peut se pourvoir, ecox qui nous
onl paru les plus abondants et parmi lesquels la
maitresse de maison aura la facultéd de choisir,
de maniere d varier ses menpus , selon les res-
sources de chaque période mensuelle.

Cea court chapitra nous fournira "occasion
de remplir un de nos engagements el d'indi-
quer les produits donl une habile prévoyance
doit faire provisicn.

O comprendra que ce n'esl qu'au point de
vise de la consommalion parisienne que nous
avons pu élablir un ordre de nemeénclature, el
(ue, 20us cerlainsg rapporis, nous nous Lrod-
verons quelquelois en opposition avec les res-
sources qui sont plus généralement affeciées
aux localilés diverses. Cependant, malgré celle
ohservalion, on reconopailra que Sor presgoc
tous les poiots de polre sol la classilication
suivante est élablie dans 'ordre régulier de la
reprodoaction,

FANVIED.

Fiande de boucherie. — Beul, veau, mou-
Lo,

=ehior, — Sanglier, chevreuil, lidvre, fai-
san, o de bruyére, sarcelles, oies sauvages,

& 5 retour périodique des sai- |

canards, bécagses, perdrix, barlavelles duo Day-
phiné, gelinolies, aloueltes.

Foiszon de mer. — Esturgeon, turbot, sau-
mon, raie, cabillauds, merlans, limandes,
éperlans, crevetles, homards, hullres,

Légumes. — Truffes, champignons, choux-
Newrs, cardons, eéleri, épinards, salsifis.

Fruits. — Poires : saint-germain, martin-
sec, ¢épine d'hiver, eolmar, chaplal, berga-
molle de Pdgues | bon-chrétien d'hiver, Pom-
mes @ reinelle blanche, reinetie-thouin, calville
Ilane , reinette franche , apis fin. Oranges,
HEITONS.

FEVIRIER.

Fiande de boucherie. — De méme qu'en
janvier.

Folaille. — C'esl I'époque oi elle est mail-
leure el le plus grasse,

Gibier., — Comme dans le mois précédent.

Poisson de mer. — Le méme que dans le
mois précédent.

Poigson de riviére. — Cette épogoe délant
celle du (rai, le poizsson d'eau douce, la carpe
nolammenl, eesse d*&tre bon ; il est générale-
ment maigre et décharné,

Légumes. — Les mémes que dans le mois
précédent. Cependant les serres et les couches
chaudes fournissent encore de la pelitc salade.
des raves, des radis et des asperges.

Fruits. — Les mémes que dans le mois
précédent, a exception des poires de martin-
sec, d'épine d'hiver, Dans ce mois, on peut
servir une poire qui porte le nom d angélique
de Bordeaux.

MARB.

Les joig”de 1'abstinence, observées dans ce
mais, rendent moins abondantes les viandes,
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la volaille et le gibier ; mais, comme une heu-
rense compensation, la mer et les rividres four-
nissent une grande variété de poissons.

Poisson de mer. — Barbeau, soles, carre-
lets, vives, homards, huilres.

Poigson de riviére. — Barbeau, carpes,
anguilles, perches, goujons , écrevisses, bré-
mes.

Léqumes. — Les mémes que dans le mois
pricédent ; plus, oseille.

Fruits. — Les mémes que daps le mois
priécédent.

AVRIL.

Fiande de bowcherie, — Boeul, veéan, mou-
lon, agoeau.

Folaille. — Poulardes, chapons, poulels
gras, pigeons nouveans.

Gribier. — Levrauts, lapereanx, perdrix,
perdreaux , maovielles, vanneaux, faisans.

Poiszon de mer. — A ceux du mois pré-
cédent, il faut ajouter le maquereaun et l'alose ;
huiires.

Poisson de riviére. — Les mémes que le
moig précédent.

Légumes. — Nouvelles verdures , oseille,
romaine, lailoe.

Fruily. — Tres-peuo.

MaAl.

Fiande de boucherie, — Les mémes.

Folaille. — Moins abondante; beaucoup de
pigeons.

Gibier. — Moins que dans le mois précé-
dent ; bécasses el le rile du genét.

Poigson de mer. — Maquereaux ot aloses.

Légumes. — Toules sortes de verdure,
concombres, pelils pois, asperges, carottes,
navels.

Fruits. — Fraiges des bois el des quatre
saisons.

JIIT,

Fiande de boucherie. — Boeuf, veau, mou-
ton.

Faolaille. — Dindonneau, coq vierge, cha-
pon, poulardes, pigeons.
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Poigson de mer. — Moruoe fraiche, raie.

Poiggon de rividre. — Truiles.

Légumes, — Artichauts, petils pois, asper-
ges, baricots verls, concombres, Rves de ma-
rais, choux-flaurs.

Fruits, — Fraises, groseilles, cerises, me-
lom.

JUILLET.

Fiande de bowcherie. — Boeuf, veau, mou-
ton.

Folaille, — Ponlels gras, pigeons, dio-
donnean.

Hibier. — Lapareanx, levrauls el cailles.

Poigson de mer. — Moules , magquereanx ,
soles, saumon, limandes.

Légumes. — ﬂpnque de leur grande abon-
dance. Haricots blapcs, haricols veris, con-
combres ;, pelits pois, arlichauts , asperges ,
choux.

Fruits. — Fraises, cerises, groseilles, pru-
nes, abricols, cerneaux, melons, figues. Poi-
res : d'épargne, cuisse-madame.

AOUT.

Fiande de boucherie. — Bweufl, veau, mou-
lom.

xibier. — Marcassins, perdresux, cailles
grasses , eochon de lait.

FLégumes. — Les mémesqu’en juillel,

Fruits. — Les mémes qu'en join. Plus,
poires : rousselet de Reims, bon-chrélien d'été
musgué ; amandes, miires et raisin, péches.

BEPTEMBRE.

Fiande de boucherie. — Boeul, veau, mou-
Lion.

Folaille. — Poulardes, chapons, poulels
Eras, pigeons, cannelons.

Gi#bier. — Levrauts, lapercaux de garenne,
perdreaux , cailles, bécassines, grives.

Poisson de mer.— Huilres vertes d'Ostende,
huitres de Marennes, hultres de Cancale, raie,
merlans, saumon, esturgeon, carrelets, éper—
lans, turbot, homard, crevelles, sardines frai-
rhes, anchois, thon.

Légunies, — Comme dans le mois préce-

17
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dent. Céleri, cardons, truffes de Périgord ,
dépinards.

Fruits. — Poires : épine d’élé, salin verl,
beurré d'Apgleterre, beurré romain. Péches,
chasselas, noix, marrons, pommes de reinelle
jaune hitive,

GLTORRL.

Fiande de bowcherie. — Boeafl, veau, mou-
ton de pré-salé.

Folaille. — Poulardes, chapons , poulels
gras, pigeons, cannelons.

fridver. — Levrauls, lapereaux de garenne,
perdreaux gris el rouges, cailles, becfigues,
mauvietles , rouge-gorges, faisans, bécasses,
outardes, .

Poiszson de mer. — En abondance comme
dans le mois précédent. IHarengs frais.

Poizson de rividre. — Carpe, brochel, an-
guille , écrevisses.

Légumes. — Céleri , cardons, arlichauts ,
aoncombres, épinards, pois tardifs.

Fruits. — Poires : messire-jean doré, verte-
longue , mouille-hbouche, belle-de-Bruxelles |
beurré gris , doveond blanc , sainl-michel ,

doyenné gris, crassane. Pommes : reinetle,
Raisin de vigne, Ggoes.

NOVEMERE.

Fiande de boucherie. — Boeuf, veau, mou-
lon.

#olaille. — Poulardes, chapons, poulets
gras, dindons, oies grasses, cannélons.
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ribier. — Liévres , lapins de garenne, co-
nards sauvages, perdrix, mauvielles,

Poizsson de mer. — Hultres, raie, liman-
des, soles, harengs [rais, esturgeon , saumou,
rougel, vives, pelils manuereaux , merlans,
maniles . homards. -

Légumes. — Epinnrd, chicorée, célen, la-
tue , artichauts, cardons d"Espagoe, truffes.

Fruils. — Poires : sainl - germain , beurrd
d*Aramberl, martin-sec, épine d'hiver. Pom-
mes : calville blane, fenouillet pris, reinelle
franche, reinetle de Canada, postophe d'hiver,
pigeonnel, apis.

DECEMBLE.

Fiande de boucherie. — Beul, vean, mou-
ton.

Folaille, — Poulardes, chapons, dindons,
poulels, pigeons.

Gibier. — Levrauls, lapereaux de garenne,
perdrix, faisans, pigeons ramiers, plaviers do-
rés, vapoeaux, mauvietles.

FPoisson de mer, Raie, merlans, éper-
lang, limandes, carrelets, moules, saumon, ha-
rengs , turbol , eabillaud , esturgeon , soles,
vives, huitres, homards.

Poisson de riviére. — Truite, brochel,
carpes, anguilles, tanches, ele.

Légumes. — On emprunte aux serres chi-
des cenx que la pature ne peut donner,

Fruils. — Poires : les mémes qu'en no-
vembre.

C'esl dans ce mois que les oranges de Por-
tugal arrivent ¢n Fraoce, ainsi que lés froils
gecs do midi du rovaume et de PEspagee.
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DES PROVISIONS.

o 153 ne juslifiera mieux la pensée
£l qui nous a portés & la publica-

=" que les explicalions suivantes.
Notre inlenlion, on I'a déja vu,

de Part, et de présenler un ¢énseigne—
menl donot les préceples permissent
d'atleindre les proportions de la splendeoar et
de la magnificence. Tant de riches documents
ont 4¢& publiés sur ce vasle sujel, que cher-
cher i les reproduire on & les étendre serait,
de notre part, acte de témérité. Nous le répé-
fons done, e'esl pour nous maiolenir dans
le cercle modesle que nous nous sommes cir-
conscrit, que nous ne craindrons pas d'entrer
dans des détails qui, pour paraitre vulgaires,
au premier aspect, n'en renfermeronl pas moins
d'utiles observalions que né dédaignera pas
la maitresse de maison.

Une bonne administralion se basanl sar ["or-
dre et 'économie, et ceux-ci sa trouvant lou-
jours délerminés par la prévoyance, nous e¢n
concluons que pour perpéluer le bien vivre,
il [aul savoir ménager les ressources qui en
assurent la durée. Loin de nous la prélention
de nous ériger en maitres et de vouloir dicter
des lecons anx dames, dont Pexpérience ajou-
lerait encore a la notre. C'esl plus particulis-
remenl & la jeune femme qua nous nous adres-
sons. En lisanl ce ehapitre, elle trouvera les
moyens de se garantic de la cupidité de cer-
lains serviteurs salariés ; elle assurera la régu-
larité de son service domestique. Toujours preé-
parée aux dventualités de la famille, elle ne
sera jamais prise au dépourvu, lorsque des cir-
conslances imprévues augmenleronl ses con-
vivez. Elle trouvera d ailleurs dans nos recom-
mandaliong le soovenir des conseils qoelle
regul au foyer paternel.

Si la fourmi demande & I'é1é la nowrriture
de Phiver, si la premiére loi de Pexistence hu-
maioe est la conservation de soi , nous devons
en conclure encore que Palimentation est le
premier besoin de "homme ; et qu'il ¥ avrait
de sa part upe indilférence coupable & ne pas
profiter des nombreux movens que lui offrent
la richesse de notre sol, la variélé de nos pro-
duits, le choix infini de pos alimepts, A qui
Vil au jour le jour, nos conseils seraient super-
flus; an mercenaire qui attend le prix d'une
pénible journée de labeur pour satisfaire i des
besoins sans cesse remaissants, pous n'avons
rien & preserire, quand eependant il y aurait,
nous le eroyons, d'imporiants avis & lui don-
ner. Nous écrivons pour la classe aisde, pour
ceux qui, fuvorisés de la fortune, o'ont plus
qu'a jouir des faveurs qu'elle leur a accordées
el a en perpéluer la durée, et qui ont inlérél &
ne tomber mi dans la prodigalité, oi dans les”
travers de la parcimonie.

= O veul vovager loln ménage sa monlure o,

a dit Pelit-Jean. Qui veul mener une vie heu-
reuse el se complaire longtemps dans la pra-
tique du bien vivre doil user de prévoyance,
el c'esl a propos de ce préceple que nous re-
commandons pos remardques i la jeune mai-
Irezse de maizson.

Nous nows sommes proposé dans ce chapilre
de porier son allention sur la nécessilé des
provisions ; nous n'avons h envisager celles-ci
que sous le rapport culinaire. Elles sonl, &
notre avis , de haole importance. Nous en
faisons juge notre aimable leetrice.

Le premicr agent do foyer culinaire esl sans
contredit le combusiible; mais sa nalure va-
riant selon les localilés, nous avons pea i dire
b cel dgard, sinon que les ritis demandent un
fen vif et ardent. Le bois qui doit 'alimeoler
doit toujours étre sec : le hétre, le charme et
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PForme sonl les meillewrs poor cet wsage. La
provision de bois, dans une maison Lien diri-
-gée, se Mit & la fin de chagque ¢lé ou dans les
premiers jours de 'aulomne.

Le charbon végéial est d'un grand usage &
Paria. Que dans toutes les cuisines de la capi-
tale le charbonnier soil toujours soigneuse-
ment rempli.

Il ¥y a un immense avantage pour la mai-
iresse de maison & 8¢ muonir, par quanlilés
convenables, des produits dont la consomma-
tion ezt journaliére. Par ce moyen, elle est
plus assurée de leur qualitéd; elle saffranchit
de 'impdt qui pése sur les denrées vendues
au détail; elle peot micux digposzer du temps
de ges domestiques, qui, o'élanl poiol assu-
jeths nux courses [réquentes nécessildes par
des poquisilions particuliéres, se livrenl enlig-
rement aux =oins de Pinlérieur, of ne s habi-
tuent pas a promener au dehors une oisivelé
souvent aussi funesie pour eux qu'elle est nui-
gible aux intéréts de lears maitres., KEn mé-
uage, comme en toul, 'économie du Lemps esl
bonne économie.

Le bewrre est une des denrées dont la
provision doit élre reoouvelée deux fois par
an, vers la fin des mois de mai el de seplembre.,
Sans conlredit, lez meilleurs beurres sont ceux
que fournizsent Fsigny, Gournay et La Pré-
valais, C'est aux époques que pnous menlion-
nons qu'il convienl de-tirer le beurre de ces
dillérents pays. En vain nous objeclerait-on
leur salaison : jamais, dans les préparations
culinaires doot les sauces demandenl & étre
relevées, on ne pourra employer un meilleur
produit. L'usage du beurre d'Isigoy est génd-
ral en Normandie, et la cuisine de ecette pro—
vinee jouil d'une immense réputation. Eoncors
une fois, nous ne nous adressons point su luxe
culingire ; nous parlons & la femme de ménage
qui veut allier les lois du godt avx régles de
I"économie, et qui dans les cas exceplionnels
ne reflusera pas b sa cuisiniére la beurre frais
iqque réclamera celle-ci pour les préparations oo
elle 'aura jugé indispensable. Mais, nous le
répélons, lez beurres fque nous avons men-
tionnds, conservés au demi-sel, seronl d'un
bon usage, d'un goit agréable et toujours éco-
nomiques. Nous devons ajoulér que leur con-
servalion dépendia du soin avec lequel ils se—
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ront maintenus. Ge moyven esl forl simple : il
s'agit de veiller & ce que les vases qui les ren-
ferment conticnnent assez de snumure  pour
fque celle-ci lag surnage constammaent,

L'huile d'elive, dont 'usage est si fréquent
dans les préparalions culinaires ; exige, poor
a0n npprqwiﬁiunnamant al pour i couserva-
tion , quelques recommandations. Les nitres
seront courles ot concluantes.

On sail que les meilleures builes d*olive sonl
eelles de la Proveoce, et particulierement de
fzraszse el d'Aix. Cest de cos provenances
qu'il fautl les exiger de ses Tournisseurs.

A Paris, nous en recommandons la provi-
sion modérée. 11 est mieux de ne prendre ee
linuide chez son fournisceur qu'd e courts
intervalles. La conservalion de Phuoile d'olive
dépend surtont de la température & laguelle
clle est exposde el des vases qui la renferment,
Elle doit étre placée dans des lieux frais, et
déposée dans des vases de grés dont fes paross
exlérieures soienl vernics ; & défaul de ceux-oi,
daos des bocaux hermétiquement fermés,

En provinece, od les provisions se lont tou-
jours & 'annéde, nous recommandons les mi-
mes soins. Ordinairement les huiles d'oliva ¥
sonl conservées dans de petits barils, main-
tenus par deux ou trois cercles de fer. Dés
que I'buile est consommeée et que le baril est
vide, il fant avoir soin de I'échauder fortement,
de le rebonder, el recommencer cetle opé-
ration quand la provision apnoelle se renou-
valle. On le sait, la qualité de 'huile ne peat
s8 maintenir au dela d'une année,

Il faut se mettre en garde contre la falsifica-
tion de 'huile d'olive, Les sophistiqueurs font
un meélange d’huiles nouvelles avec celles des
années précédentes, ou avec des huiles do
graing et des huiles de pavots. Pour recot-
naitre le premier mélange, il faut godter 'haile:
produit—elle au palaiz une saveur piquante el
altaqquant le gosier, elle est frelalde el com-
posée d'huiles de différentes récoltes ; I"huile
d"Aix esl reconnaissable & son goil de fruil
prononcé of & sa coulear verie.

Pour s’assurer s Phuoile d'olive n'a pas éid
mélangée avec les hailes de graine, on agile
fortement et de haut en baz |2 vase qui la con-
liemt ; zi apriz cotte opération des globules se
forment & la sarface du liquide, il est presque



MONOGEAPHIE DE LA CUISINE,

aertain que le mélange a en liew, Pour mieux
s'en convainere , on peol faire I'expérience
suivante, On méle & 'hmle un pea de nitrate
de mercure : si le mélange est d'un jaune rou-
gedtre , "hoile o'est pas pure; si celle conlenr
esl Irés-foncés, I'huile est allérée par d’autres
huiles végélales.

On sait d"aillewrs que Uhogle d'olive est la
senle qui se fige.

C'esl aux moiz de mai &l da juio que doit se
rencuveler la provigion d'huile d'olive. Si celle
de Papnée précédente n'est poinl enlitrement
deoufée, on peul lemployer ulilemant pour les
fFitures. EL & propos de cel emploi, nous pou=
vons encore signaler un nouvean moyen  de
déocouvrir le méangs donl novs parlions &
I'instani. 5i, placée dans la poéle d frire el for-
tement chauffée , I'huile laisse échapper en jels
des globules, on peal affirmer que I'haile n'est
pas pure.

Le meilleur vinaigre est sans contredit
celui d'Orléans ; mais quoique chaque localité
ail ses fabricanis , dans un mébage bien ad-
ministré , ee liguide deil &lre tiré des meil-
leures sources, el la provision de 1"année en
est d'autant plus facile qo'on o'a poinl h
craindre pour lui le contact de |'air atmosphé-
rique.

Grice aux nouveaux procédés de décorti-
cation, les [dgumes secs sonl livrés dans le
commerce de maniére & rendre lears provi-
sions faciles, et & abréger le lemps jadis em-
ployé & les réduire en purde. La maltresse de
maison  n'oubliera pas de ranger an nombre
des denrées qu'elle. réunit pour {hiver ces
utiles préparations.

Les pdtes dites d'flalie, les semowles | lo
vermicel | le maecarond , doivenl aussi figurer
parmi la collecltion des denrédes culinaires.
Paris a le monopole de lewr fabricalion ;
maiz leurs frégquentes et nombrenges expédi-
tions permetlent avx dames de province d'en
[aire I"acquisition dans la localité qu’elles ha-
bitent. Nous croyons cependant devoir les
engager i ne s'approvisionner de ces produils
divers qu'aprés en avoir tenlé l'essai - toules
lea fubrications n’ayanl pas alleiot le méme
degré de perfectionnement.

Leviz de lo Caroline est le meillear de ceux
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le reconnait a la blaopcheur el a la lranspareoce
de son grain allongé. Ce n'est que dans le cou-
rant du mois d'avril que doil se fire la provi-
sion de ee produil transatlantique qui figure si
souvenl sur nos tahles, parce que les arri-
vages apnuels de I"Amérique n'ont lieu qus
dans le mois de mars.

Les pommes de ferre, ces précienx iuber-
cules , nourriture du pauvre , et dool se pare
souveol la lable du riche , peuvenl étre [eile-
menl conservées daps la saison rigoureuse :
il suffit de creuser un trou dans un Lerrain
élevé el sec, de garnir ce trou de paille sur
laquelle sonl placées lezs pommes de lerre
gqu'on recouvee ensuite d'un lit de paille en
forme de meule. Nous n'oflrons ce moyen
de conservalion qu'aux habitanis de la pro-
vines, donl [a demeware est ordinatrement spa-
cicuse,

Les aeufz, donl I'usage est si [réquent dans
les préparalions culinaires , doivenl encorc
fixer l'altention de la bonne ménagére : leur
prix élevé A certaine époque de l'annde , et la
iquantilé considérable de leur consommalion
suflisent pour prescrire les moyens de con-
servalion de la provision qu'on eu peut fire
au mois d'ociobre.

Avanl d'indiquer le procédd d employer, nous
tevons dire d'abord que les oruls pondus en
mars el en sepiembre sonl les plos [aciles &
conserver, el que tous ceux deslinés i la pro-
vision doiveol élre mirés. Présenté a la lu-
miére, si 'eeaf parail clair et transpareant, il est
frais. Si en I'approchant du feu il se couvre
d’une légire bumidilé, il est frais. 8i, enfin, un
ceuf dont on mouille les denx bouls présente
une pointe froide et I"autre tigde, il est propre
h Glre conservé,

Tous les moyens de conservalion des ceuls
se réduisent i intercepler la lranspiralion qui
ge fait dans chaque ceuf, i éviler la communi-
cation de 1'air pvec les matiéres quiy sonl
contenues et & les garantir de la fermentalion
qui peul les allérer.

Yoici les moyens a l'aide desquels on con-
sorve les ooufs @ les metive dans un mélange
de son el de sel; les isoler dans un tas de bié
on de seigle ; les arranger dans de la sciure de
hois ou dans les cendres; enfin, les placer

qui sont importés sur le marché frangais. On | sur des lits de paille, loujours la pointe en bas
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On pourrait encore employer le procédd
suivant : on ferait infuser deux ou trois pierres
tle chaux dans quinze ou vingt litres d'eau,
on laisserail reposer d'abord , on agiterait en-
suite plusieurs fois avant da décanter, ¢t 'on
obtiendrail enfin une eau sans couleur. Cest
dans cette ean que les cufs seraient déposds,
¢t d’on ils ne geraient enlevés qu'h mesure des
liesoins , mais en usaol de précaution el en na
les retirant qu'avec des ustensiles rés-pro-
pres , "ol une fois touché ne devra plus
étre remis dans 1'ean. Le vase qui contient
oelle=ci doil dre herméliquement fermd, oL la
couche d'eau qui recouvre les eafs doit avoir
une havteur de qualre pouces.

Nous ne dirons vien des achats qui regar-
itent spécialement la cuisiniére, el qui, pour ses
diverses préparatlions, ne sont que de circon-
slance ; mais ne dussions-nous que désigner
les épices qui lui sonl néeegsaires, noas répé-
terons de oouveau que loule acquisition par-
ielle est unm impot prélevé sur la dépense, ¢l
qu'il ¥ a avantage A s'approvisionner dans les
magasing de demi-gros ; tandis que ¢"est se faire
un torl réel et facilement appréciable que d'a-
voir recours au détail.

Le suwore el le cafd sont deax produits de
principale fondation dans un méunage, ils y
sonl devenus de néeessité premitre ; el ec n'eft
pas aux babitants da la province que nous adres-
serons le reproche de ne pas les considérer
comme des provisions essentielles. Mais a Paris,
soit par un faux caleal, soul par la facilité de
e procurer ces devrées, ce n'est qu'a pelit
poids qu’on les fail venir chex soi. C'ost sous
¢ rapporl que se justifient nos premidres oh-
servations , el que beaucoup de ménages sont
trompés sur le poids el sur la qualitéd,

Le zucre doil élre achetd en pain, le café
dang uuve quantilé de quinze i viogl livres, s
on a la facilité de le brdler chez soi; dans le
cas contraire, on doil au moins I'y moudre ot
prendre chez le fournissenr un mélange de café
Martinique el do café Bourbon, & défaut de
Moka.

Les vins el les liqueurs ne sont pas du do-
maine die la maltresse de maison ; eependant
Bous appelons Pattention des dames sur nolre
chapitre intitulé de U'Office : elles v trou-
veronl la’ receite de quelques liqueurs dont
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la préparation peul étre faite dans la Gamille.

Ioes hors-d'oeuvre , malgreé anathéme pro-
noncé coutre eux par le célébre Caréme, forment
et formeront longlemps encore une des parures
du premier service; luin de les proscrire, el
fidéles & une heureuse tradilion , vous en re-
commandons 1a perpéluilé. Ces léigers riens,
ornemenls indispenzables , élégant encadre-
ment de la table , Oattent ol | ils réerdent et
stimulent le palais. Ils sont pour la mallresse
dea maison une nouveélle occasion de faire
preave de godl.

Clest aux divers prodoils de chaque saison
qu'il faut demander la variété des hors-d'oeu-
vre indiqués dans pos recelles culinaires ;
mais il nous parait utile de donper quelques
indications sur les suivants, fqui deivent lon-
jours étre comnplés parmi les provisions d'une
bonne el prévoyante ménagore.

Le thon mariné figure souvent sur les tables,
il est done Dien d'en avoir A za disposilion.
C'est un des bons hors-d'euvre dhiver. Le
thon le meillear, le mieax préparé, est eelui qui
vienl deé Bayoone el de Saint-Jean de Lox, il
esl d'un Lbean blanc rosé; celoi de Marseille
o5l A une qualité inférieure el présente souvent
dans =a chair des nuances noirdtres.

Les anchois les plus eslimds sonl ceux qu
proviennent. de la Catalogne. On les reconnail
b leur extérieur d’un Dlanc azuré: lear chair
est d'un rose pronopeé. Il se faal garder de
faire provision d'anchois reofermés daps de
pelitz flacous de verre, celle préparalivn se-
condaire £e fait & Paris, et il est facile de 1"ob-
lenir soi-méme. On gapprovisionne des an-
chois contenus dans de pelits barils, ou dans
des vases de gris el imprégnés de saumure.
Pour les faire passer de la saumure a Uhoile, il
faut les séparer en deux pariies, enlever leur
aréte, les ébarber, les placer sur un papier
Joseph, les v Inisser séjourner douze heures,
ou & V'aide d'un linge les déharrasser de la
sanmure donl ils sont remplis, puis les rouler
el les déposer daps un bocal & col élroit , les
recouvrir d'huile d'olive et bowcher herméti-
quement le flacon.

Les sardines sonl souvenl servies en bhors-
d'eeuvre : celles que 1'on lire de La Rochelle el
de Nantes ont une gqualilé supérieure & loules
les aulres; elles sont expédiées dans de pe-
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liles caisses de fer-blane. Leor mérile consiste
gsurtoul dansg une chair meellease et fondante,

Les olives diles picholines el celles du Lue
doivent étre eboisles pour le service de la table.
Pour la cuisine, il faut emplover les amelaudes
el les verdales, qui proviennent de Gigonac et
de sex environs.

Nous avens parlé du vioaigre dool ["atelier
culinaire fail incessammenl usage, nous n'a=-
vions rien dit du vinaigre desliné & ['asssai-
sonnemenl des salades ; nmous comblons celle
[pcupe en donnanl Ia reécelle suivanle , pussi
simple, dans ses moyens de préparation qu'elle
esl avanlageuse pour ses résulials.

Déposez au lond d'un vase de grés : deux
poignées destragon , une demie de cresson alé-
nois, autant de cerfeail et de jeunes feuilles de
pimprenelle, denx gousses d'ail, de petits oi-
gnons el noe gousse de piment encore verl.
Remplissez ce vase de vinaigre d'Orléans, que
vous aurez Rl bouillir avec du sel ; laissez re-
froidir. Couvrez ensuite, laissez reposer huil
jours, décanlez et passez, puis mellez en bou-
teilles.

Nous ne recommandons pas i la mailresse
de maison de ne pas oublier dans ses provi-
sions, celle des cornmichons ; il n'est pas une
bonne ménagére qui ne la reoouvelle chague
année ; nous nous borpoos b loi indiquer les
deux recelles suivanles; elles sonl les plus
simples el les meilleures que nous puissions
lai fournir.

Aprés les avoir brossés el essuyés, il faut
faire bouillir fes cornichons pendaut trois oo
quatre minutes, les refirer du leu, et, vingt-
quatre heures aprés, les metire dans un bocal
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avec de fort vinaigre. On y joint, pour assai-
sonnement, du piment, des clous de girofle,
du poivre, de la graine de mouwtarde, de Pail |
de I'échalotte, des petils oigoons, de la ro-
quette, de l'estragon , du gingembre, des cd-
pres, du fenouil | ele.

Pour les obtenir d'un beau vert, il fautl les
mariner dans la sanmure pendant un ou deux
jours el les arroser d"un vingigre Lrés—fort, et

déposer dans chaque vase contenant de quinze
A vingl livees, quatre ou eing onces d'espril de
sel marin. Les mémes assaisooncmenls que
dans la recelte précédente,

Pour la préparation des cornichons, il faut
éviter de se servir d'ustensiles de cuivre ou de
terre veraissée ; pour lenr conservation, ils
doivenl élre déposés dans ‘des vases de gris,
de bois on de verre, et placés a la cave.

Les épis de mais, les pelils cigonons, se pré-
parent el se conservent de la méme maniére.

Nous nous dispenserons de donner la recette
poar la conservation des pelils pois; malgré
les efforts particuliers, on n'a pu encore réus-
sit comme par le procédé d'Appert; il sera
toujours plus sir et plus économigque de s'a-
dresser aux successeurs de cet habile prépa-
ratoeur,

Nous essayerons moins encore de présenter
nos idées et nos formules pour la conservation
de 'oseille, de la chicorée, etc. Nous n'appren-
drions rien & la malirezsse de maison qui it
exécuter avec suceds ces diverses préparations,
el nous croyons d'ailleurs avoir donné les ren-
© seignements suffisanis & upne bonpe adminisira-

tion domestigue.
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PREPARATIONS CULINAIRES.

Toules les préparations précédées d'un astérisque (° ) appartiennent b la graonde cuisine ;
les aulres fonl partie de la ewisine bourgeoise,

Nous recommandons aux cuisinidres la valeyr duo mot dlanchir, sonvent employé dansg
la deseriplion de mos préparations. Hlanchir un dgume, ¢'est le débarrasser de Iicreté

qu'il contient,

c'est aussi lui conserver la couleur verte qu'il doit & la patare, Pour oblenir

ces deux résuliats | on placera les légumes dans nn poélon de cuivre ou dans un chaudron ;
on les exposera queljques moments & U'action de l'eau bouwillante; on les retirera ensuile

el on aura soin de les passer au sel Dlane,

-

POTAGES.

i Iwma de tranche de boouf, un
[ty jarrel de veau, une poule a
VeSS moitic rotie 3 la broche, Irois
Clitres d'eau froide ; placez au feu el

= [(ailes écumer doucement ; ajoulez-y
un peu de sel, carolles, pavels, poi-
% reaux, un -:i'eml—;liﬂd e céleri, clou de

girofle piqué dans un oignon; failes
mijoler eing bheures; relirez vos racines, dé-
graisses el lrempez.

Bowillon maigre. — Prenez une bolle de
carottes de Crécy, une bolle de pavels blancs;
fque vous émincerez el que vous passeres en-
suite sur le fen avec duo beurre fin ; quand ils
commenceronl & roussir, vous y mellrez une
demi-botte de poireaux, une demi-bolle d'oi-
goons, Lrois pieds de eéleri’ émincés; passez
le tout un quart d’heure; ajoulez cing litres
d'ean bouillante, un cignon piqué dé deux clous
de girofle ¢t peu de sel; faites mijoter quatre
heures, puis passez au lamis de soie.

Bowillon rafraichissant de powlet. — Ha-
billes ot dépecez un poulel jeune ; relirez-en
les pariies sapguines, ele.; mellez-le daps
une pelite marmile avec deux litresd’eau froide.
Joignez-y une carolte, un navel émincé, un peu

de sel ; faites bouillir légérement pendant deux
heures ; ajoulez lailue parée, une poigncée do-
seille, du cerfeuil et quelques [eailles de poi-
rée ; passez au lamis de soic, dégraissez el
SEIvVez.

Potage printanier. — Mellez dans une
marmile deux poules roties . el a défaul Lrois
livres de boeul, un fort jarrel de vean ; ajou-
lez le bouillon nécessaire ; failes deumer ;
éminces une grosse carolle, une racine de cé-
leri, un navet, deux poireaux aprés les avoir
blaochis , ainsi gu'une douzaine de pelits
oignons blancs : vous metlez le loul dans volre
consomme en ébullition ; vous y joignez une
pluche de laitue, d'eseille el de cerfeuil, et, au
momenl de servir |é potage, vous le versez
dans la soupiere, conlénant lrois enillerées &
bouche de petits pois blanchis | trois cuitlerées
de pointes d'asperges Lien veries blanchies aus-
si, une pointe de sucre el de pelils crotlons,

Poiage a la julienne. — Préparez volre
conzomimné commé dans le polage précédenl ;
apris ¢ing heoures d'une I¢gire ébullition , dé-
graissez , clarifiez votre bouillon, et, aprés un
quart d'heure Fébollition , passez-le i la ser-
vielle ; puis, émincez el préparez deux carol-
les, deux navels, denx racioes de céleri, que
vous failes roussir dans du beurre fin; ajou-
tez-les an potage avec deux poireaux, un pen
de sucre, de Poseille , du eerfenil ; dégraissez

18.
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el versez dans la soupitre avec deux cuillerées
a bouche de petils pois et deux de poinles d'as-
perges blanchies ; I'on peul y ajouler de petils
croulons.

Polage d'automne. — Coupez § COMIME parar
la julienne, le blane de quatre poireaux, les
fewilles jannes de deux pieds de céleri et celles
d'una laifue dmincée ; jelez-les dans |8 con-
gomimé bouillant ; ajonlez un demi-litre de pois
fins, uoe poiole de sucre el de mignonnelle,
deux grandes cuillerées b bouche de farine dé-
layée claire et bien lisse avec du bouillon Iroid;
liez volre consommi ; el , apris une baare el
demie d'ébullition, versez le polage dans la sou-
piére , of vous aurez mis de petitz erotilons.

Potage aux marroms. — Priéparez volre
consommé comme pour le polage prinjamier ;
puis retirez la peau d'un demi-cent de marrons
de Lyvon, el failes-leur jeter quelques bouil-
lons, en meltant duns 'eau une pointe de sel.
Lovsque la seconde pean commence & guiller
les marrons, vous les moodez el les failes mi=
joler avec da beurre, du consommeé el un peu
de suore. Aprés deux heures de euisson, vous
les wversez dans la soupiére, contemant de
petile  erotlons, Ajoulez le congommeé . dans
lequel vous aurez mis un olgonon coupé an petits
dés el passé au beurre, une pluche de persil et
une pointe de mignonnelle. Servez.

Pofage de vermicelle auwr pelits pois, —
Mettez dans du consommé caroites, naveis,
oignons, poireaux, un pied de céleri el quel-
ques grains de migoonnette. Lorsgue le loul
a mijolé pendant cing hewres, vous les cla-
rifiez el passexz a la serviclle ; vous v versez du
vermicelle d'llalie, apreés l'avoir blanchi un
inslant et ¢goulld ; au moment de verser, vous
¥ joignez un demi-litre de pelils pois cuits &
la frangaise, comme pour enlremels,

Potage de pdie d'fialie au consomme. —
Apris cing heares d"ébullition données & volrs
consommeé , vous le dégraissez | eclarifiez ol
passex & la gerviette ; puis vous le failes bouillir
pour ¥ méler la quantilé convenable de pile
' ltalie, que vous aurez soin de faire blanchir
avant. Failes mijoler 40 minutes el servex.
On doil caleuler une cuillerée de piie d'lialie
par personne, La meilleore de ces pltes est

velle qu'on désigne sous le nom de grain
d'orge,
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Potage de purde de pois secs, — Meilez
un litre et demi de pois secs, concassés, dans
une marmite, avee du sel, du beurre et eau
lroide nécessaire; ajoulez un pea de maigre
de jambouw; failrs mijoler deux heores, relirez
le jambon, passez la purée, mélez-y ensuite
du congommeé prépard selon la rigle, joignez-v
un pea de sucre et de beurre en la lirant do
feu, el versez-la epsulle pea a pen dans fa
soupidre, o0 vous aurez mis un verre d'épi-
mards passdés au lamis de soie ; garnissez aver
de pelils crofilons passés an beurre.

Potage de purde de racines ¢ la Créey. —
Batissez et lavez deux bolles de carolles nou-
vellez, un oignon, un navet, poirearx, branehe
de céleri; placez-les dans une ecasserole aves
heurre fin el un peu de maigre_de jambon,
Faites roussir légérement vos racines; aprés
fquoi vous ¥ versez le consommé. Failes mi-
joter deux heures; retivez le jambon et les ra-
cines, laisgez-vy lea carolles; égonllez la eréey,
et Ia faites passer en purde par ["élamine ; joi-
gnez=v le reste du consommdé. Metloz |2 tonl
gur un feu ardent ; dégraissez et clarifiez. Ver-
sex dans la soupitre, ou vous ajouterez une
pointe de suere el de pelils croidtons passés au
beurre.

Paotage de riz a la Crécy. — Préparez
volre crécy comme vi-dessus; aprés la clarifi-
calion, jetez-y du riz Caroline, que vous durez
hlanchi et fait ouire dans do consommié ; don-
nez un quart d'heare d'ébullition , remuez i
polage el serves.

Polage de riz awe lomales,.— Prenez dis
belles tomates, pressez-lez, enlevez les graioes;
mellez-les dans une casserole avec un morceaw
de beurre fin | [@iles-les caire ¢l meliez-les en
purée , passeg=les, ajoutez du consommi, €
faites-lez réduire & un quart ; prenez upe demi-
livre de riz de la Caroline; failes-le crever dans do
consommé et ajoulez-v, lorzsqu’il est presgue
cuit , voure jus de lomates ; failes mijoler peo-
dant une demi-heura, el servez.

* Potage au macaroni.—Aprés avoir bear-
ré une casserole, mellez (quelques tranches de
jambion maigre, denx livres de tranche de boeal,
un jarret de veau, deux poules, deux oignons,
deux carolles, un bouguel de poireaux et de cé-
leri et un verre de consommé, chauffé fortemaent,
et lnissez refroidir doncement ; mellex huil
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graodez cuillerées i pot de bouillon, failes-le
mijoler pendanl cing heures ; elarifiez, dégraiz-
arg el pazsez-le & la servielle ; failes blanchir
douze onces de macaroni d'Tialie ; faites-le mi=
joter dans le consommé pendant une demi-
hienre ; préparez une linison de douze jaunes
'menls, créme double, bearre fin, el six onces
de parmesan Fipé ; mélez a celle linison le con-
sommé de ce polage en le remoant ; versez dans
la soupiére 8l servex.

FPotage ala brunoize.~—~Loupez en pelils dés
le rouge d'une forle earolle, puis deux navels el
deux racines de céleri; faites-les roussir dans
du bewrre fin sur un feu doux, jusqu'a ce quils
aienl une couleur blonde ; égoullez-les dans un
Lamis ; metlez-les dans le consommé ; ajoulez-
v denx poireanx , donl vous aurgz coupé les
blancs en petils carrés, un peo de cerfenil, d'o-
seille el de lailoe, wne trés-petile quaniilé de
sucre ; dégraissez volre polage avant de le ver-
ser sur leg crodtons, que vous aurez placéds dans
la soupiére, el servez.

Potage de gros pois nowveaws, a la jar-
dinidre. — Aprés avoir préparéd volre con-
sommé, faites-le boaillic et versez-y un litre de
gros pois fraichement écossés, une vinglaine
de petits oignons, un pen de laitoe, d'oseille
el de cerfeail ; laissez bouillic une heare; ajon-
lez-y un pen de sucre, de la mignonnelte al
versez sur des crodlons bien sers,

Potage de gros pois d la Créey. — Failes
cuire dans volre consommeé bien fait un litre
el demi de gros poeis [rais, deux carofles blap-
chies el coupdes en petils carrés, un peu de
sitere ; aprés avoir laissé le (oul bouillir une
heire, versez sur des croilons.

Potage auwx pelites carolles nouvelles.—
Coupez en dés une bolle de peliles caroltes
nouvelles . blanchissez-les en les jelant dans
I'esu bouillante pendant quelques minutes, ra-
fraichissez-les el mellez-les dans un consommeé
bien fait; ajoutez un peu de soere, laissez
bionmillir une heure, et versez sur des crodilons.

Patage de laitues aux pelils pois.—Failes
blanchir douze laitues, puis vous les égoullez
el les séparez chacune en deux sans les déla-
chér; ajoutez-v un peu de poivre el desel dansla
fenle que vous vy avez faite; placez-les A me-
sure dans une casserole conlenanl deux verres
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suile [ailes-les mijoter pendanl deux heores.
Apris ¥ aveir ajoulé un peo de perzil, un clon
de girolle, un pen de thym, laurier, un oigoon
el une pelile carolle | égonttez-les de nouveaun;
placez-les dans la soupiére confepant un de-
mi-litre de pois fins cwils & Panglaise, ¢’esl-i-
dire a I'eau bouillante avee un pen de sel;
ajoutez de pelils croitons et versez volre con-
snmmi.

Patage aws chous de Bruxelles, — Eplu-
chez et lavez une livre de petils choux de
Broxelles ; faites=les blanchir, rafraichissez-les
lorsqu'ils ont donné quelques houillons; faites-
les mijoter pendant une demi-heure dans d'ex-
cellent consommé, ensuile versez sur de pe-
lits oronitons el une pluche de cerfenil.

Polage aux pelils oignons glaces. — Fai-
les enire de pelils oignons; glacez-les en les
passanl dans du beurre clarifié ; ajoutez un pen
de suere ; jelex-les dans le consommé ; sjoulex
upe poinle de mignonnoelle ; dégraisses et versez
sur des erotitons.

FPotage de primeurs. — Epluchez el blan-
chissez un litre de Irés-pelifts oignons blanes,
puis failes-les coire dans d'excellent consommé,
apris quoi égoulles et les placez dans la sou-
pitre contenant des crotlons et un demi-litre
de pois fins cuils & la frangaise, puis versez le
comsammié,

Polage au cerfewil. — Préparez un bon
consomimé, ajoulez une poinle de sucre el ver-
sez-le daps upe soupiére ou VOUS aUrcE mis
des croulons et uoe pluche de cerfeuil bien
verl.

Potage a 'oseille claire. — Nelloyez et
lavez una bonne poigonée ('oseille, une lailue
et du cerfenil; failes-les fondre ensuile dans
un peu de lard émineé bien fin; quand le toul
gera fondu, passez b 'éamine, versez dans du
consommé, ajouléz-y une poinie de sncre, dé-
graissez le potage aprés une demi-heure d'é-
bullition: versezle sur de petils crodtons el
SEIVEE.

Poltage a Poseille el aux cufs. — Vous
préparez le potage comme celui ci-dessus, el
au moment de servir, vous versez peu a peu
dans vne lisison de buoil jaunes d'euls passés
a I'étamine, puis vous ajoutez deux petils pains
de beurre frais, el vous faites jeler quelques

do bon consommeé el du bMane de veau, en- | bouillons au polage en le remuant, alin que la
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haison soil Lbico lide; vous le versez ensuile
dans la soupitre aves de pelils crotions géehés
a "dtuve.

Potage de pelils harivols verts ¢f blancs.
— Coupez en pelites losanges une assiollée de
triss-pelits haricols verls 3 puis blanchissez-les,
afin gu'ila scienl trés-veris. Aprés les avoir
dgoullés sur une servielle, vous les mellez
dans la soupiére avee un demi-litre de petits
haricots Manes cuils, puis de petits crmitons,
une poinle de suere; aprés gquoi, versez le
consommeé bien houillant.

Folage aux pointes d’ asperges. — Aprés
avoir préparéd une botte de petiles asperges
comme pour un eolremels | vous les failes
Dlanchir, vous les ralraichissez el les dgoullez
dans une passoire, ensuite sur une servietle ;
vous les mellez avee des eronilons dang une
goupitre ; ajoules une poiole de sucre au con=
sommi, ¢l versee-lo bouillant dans la soupilre.

FPotage aw céleri. — Blanchissez six pieds
de céleri, dégoullez-les, puis les failes ecuire
dansg un bon consomme ; assaisonneg d un pelit
bouruet, de deux ocignons el de deux carolles,
ensuile retirez assaisonnerment, dgouttez les
pieds de eéleri sur une assiette pour les couper
en gros dés, et placez.-les dans la soupiére aveo
une pluche de cerfenil et crodtons ; versex des-
aus le consommé Douillant el serves,

Polage de chouz-flears. — Blanchissez une
téte de choux-Meurs bien épluchde par pelits
morceanx ; faites jelear quelijques bouillons, puis
ralraichissez; aprés  avoir dégoulld, vous
ferez mijoler dans du consommé avee une plo-
che de persil; au moment de servir, vous les
versez dans la soupiére conlenant deux 1éles
de brocolis blaochis & part, puis vous versez
le consommeé bouillant sur les crodlons.

HPotage @ la Faubonne, — Les légumes
sonl les mémes que poor la julienne, saul gu'il
faul les couper en dés ; briser 'oseille et la lai-
lue, laire paszer les racines aa beorre avec led
herbes el poireanx ; mouiller de bouillon et
tremper sur le pain.

Potage aux chowx. — Faites blanchir pen-
dant demi-heure deux choux couwpés; rafrai-
thissez, égoullez, ficelez el les mettez dans une
vasserole sur des tranches de veau couverles de
lard ; couvrez aussi vos choux de lard ; méttez
un clou de givofle, denx ou Irois  carolles
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moyennes, un oignon forl ; aprés |a cuisson,
trempez sur le pain, c'est-3i-dire avec du
Louillon ; égoutlez vos choux, placez-les sur
volre polage ; passex el dédgraissez e jus de
volre cuisson, et versez-le sur vos choux.

Autre polage auy chowre, mais plue gim-
ple. — Aprés avoir blanchi, ficelé vos choux
comme ci-dessus, mellez-les dans une casse-
role aveo denx carotles, deux oignons; mouillez-
leg de bon bouillon: faites Douillir doucement
deux heures, enfin jusqu'a ce que vos chonx
spignt bien moellenx, el verses sur le pain.

Croites aw pot. Prenez des crottes de
pain sans mie ; lorsqu’elles seront hien émin-
rides, vous les imbiberez de bouillon et de
graizae de pol ; posez-les sur le feu, ol faites-
les gratiner ; ensuile prenez trois erodtons den-
tame de pain, trempez-les dans la graisse de
pol, ajoutex un peu de sel, gros poivre, ot
placez-les droiles sur le gratin. Avant de ser-
vir, égoullez bien les graisses ; servez en méme
temps du bouillon daps une soupiére pour que
chague personne puisse eo meltre sioelle |2
vent sur le pain graling,

Pofage a la purde de haricols rouges.
— Faites cuire dans du bouillon un litre de
haricols rouges ; ajoulez-y deux carotles, deux
oignons, clous de girofle, un pea de poivre et
de la graisse de pol. Le toul bien ouil ; passes
an tamis, éclaircissez avee volre bouillon la
purée, et versez sur des crodlons passés au
Leurre,

Potage o la purée de lentilles. — Failes
cuire comme ci-dessus, puis passexr a4 |"éla-
mine ; faites bouillir de nouvean volre purée,
qu'elle soit bien claire, et dégraissez-la; puis
vous la versez comme ci-dessus sur des croi-
lons.

Polage auriz.— Prenez un quart de kilo de
riz Caroline, lavez plusieurs fois  l'eau ligde,
puis ensuite & V'eau froide ; mettez-le sur (e fea
el mouillez & grand bouillon pour que volre
riz reste bien eotier; faites mijoter pendanl
deux hewres & fen doux, salez pea, de peor
ipu'en réduisant il ne devienne Lrop haut en zel;
ajoulez=y une bonne cuillerde de jus el deux
da Mlond de veaw.

Polage awris d la purée.—Préparez volre

purde comme il esl ipdiqué au potage a i

purée. Que volre riz soit plus épais que ei-
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dessus ; vous Yy mélerez la purée au moment de
servir aprés Pavoir dégraissde.

Potage auw vermicelle.—Prenez el passez de
bon bouvillon ; lorsqu’il bouillira, jetez-y volre
vermicelle en 'écartant, afin qu'il ne soil pas
en pafquet ; faites bouillir une demi-heure, re-
levez-le du few el versez.

Poltage da la semoule. —Pasgez du bouillon,
failes-le Dowillir, jetez-v de la semoule el towr-
nez avee une euiller, afin qu'elle ne s’attache
pas; Inzsez bouillir une demi-heure, puois re-
tirez du feu, dégraissez, eolorez d'un pen de
biond de veau {voyez au lilre des sauces), et
SErver.

Folage au potiron. — Prenez une (ranche
de potiron, coupez-la en dés, fites-la cuire
dans un peu d'eau; lorsque le poliron sera
mou, égoullez-le bien, passez au tamis, faites
cuire la purée en la mounillant avec de bon
lait, ajoutez-y un quart de bon bearre frais el
versez sur des crodtons passés au beuarre.

Polage au lail. — Faites bouillir dua [ait,
ajoulez-y un peu de sel et du sucre aprés. 1'é-
Iullition, versez sur du pain coupé bien minee.

Polage aw lail lid.—Failes comme ci-des-
sus, seulemenl, au momenl de servir, faites une
liaison de quatre jaunes d’eenls (pour une pinte
de lait), vous le remuerez avee une euiller de
Imiis, el ayez soin de ne pas le laisser bouillir
jusqu’a ce quiil s'épaississe, relirez du feu et
versez sur volre pain. !

Polage auriz au lail.— Préparez un quart
de riz bien lavéd, jelez-le danz du lait bien
bouillant, failes Dbouillir doucement pendant
une demi-heure ; 2'il manque du lait ajoutez-cn
un peu ; quand le riz est bien crevé, mellez-y
cing ou six grains de sel et du suere.

Riz aw lail damandes. — Jelez vos aman-
des dans de eau, [aites-leur jeler un bouwillon,
dtez-les du feu et enlevez-en la pellicule, mélez-
les bien alors dans ['eau fraiche ; pilez-les dans
un mortier de pierre ou de marbre et mouillez-
les avee le lait bouillant ; placez le toul dans
un linge fin et pressez forlement jusiqu'a ce que
vo3 amandes goienl séches, sucrex ee lail et
versez-lg bien chaud sur volre pain. (I faol
ung demi-livre d’amandes douces el 5six aman-
des améres pour denx pintes de lait.)

Fermicelle an lait. — Jelez volre vermi-
eidle dans du lait bounillant, séparcz-le bien, el
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remuez de temps en lemps; failes cuire une de-
mi-heure, sucres el servesz,

Potage de vermicelle au lail d"amandes.
— Failes cuire le vermicelle comme ci-dessus :
un peu avaot de servir, mélez-y votre lait da-
mandes, ayez soin qu'il soil trés-chaud, Lien
suerd, et un grain de sel.

Potage de semowle au larft. — Semez volre
gamnoule dans votre lait houwillant , remuez zou-
vent ; qutil ne soil pas trop épais ; nne demi-
heure de emisson, suerex el mellez-y un peu
de zel.

* Polage 4 la puréde de gibier. — Prencz
lrois livres de tranche de boeuf, quatre vieilles
perdriz, une livre el demie de jarrel de veau,
un [isan, trois carottes, deux oignons, du eé-
leri, deux clous de girolle, un pen de fenouil |
placez le toul dans une marmile ; CONSCrYez-ens
le bowillon pour volre potage. Rdlissez Lrois
perdreanx, pilez-les & [roid dans un mortier,
ajoulez-y de la mie de pain plein un verre or-
dinpire, qui aura éé trempée préslalilement
dans du consomme ; mouillez volre purée de
perdreanx avee du bouillon ; passex celle purde
a I'élamine, failes que volre purde seil un peu
claire ; mellez-la au feu doux, qu'clle ne bouille
[*as ; faites tremper vos crofilons un pea d’a-
vance dans volre bouillon, et servez,

“ Potage a la retne.— Failes rolir deux pou-
lets ; la cuisson faile, laigsexz refroidir; enlevez-
en les chairs ; pilez=les avee deux grandes
cuillerées de riz crevé, el laissez une parlie des
filets coupés en pelits dés, seulemenl pendant
un quari d’heure & Peau (rés-bovillanie. Quand
le toul sera bien pilé, mouillez avec da bon
consommé , el passez A 'dlamine. Remouillez
avee du congsommé, afin que la purée ne soil pas
trop épaizse. Un quarl d'beure avant de servir,
mouillez vos crodtons avee du eonsommé bien
bouillant. Vous ajouterex dans volre consormmié
tous les débris de vos poulels, el les lerez mi-
joter i fen doux pendant denx heures. Passexz
volre bouillon au lamisz de zoie, el vorser sur
vos crotilons déji préparés el volre purée par-
dessus.

* Garbure de laitues. — Blanchissez Li'enle
laitues , upe demi-hbheure do cuisson ; failes
qu'elles soient entitres. Ficelez-les aprés les
avoir fait égoutter el les avoir pressées, Alors
mellez=les dans une casserole, sur des tran-
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ches de vean eouverles de lwd. Ajoutez deux
ou lrois caroites, deux forls cignons, deux
clous de girofle, sel, un peu de poivre. Mouillez
aver du bouillon ; une demi-heure de cuisson.
Egoutlez-les, coupez-les en tranches ; couvrez
le plai o0t vous devez les meitre sur on lit de
paio coupd bien mince, puis un lit da lailue,
puis du pain, jusgu’a eo que volre plat soit
comble. Versez dessus votre houillon de laitue
sang en Oler la graisse; aprés lavoir bien passé
au lamis , placez volre plat sur un fen doux,
faites mijoler jusqu'a ce quiil gratine ; mellez
irés-pen de sel, ajoulez un pen de gros poivra.

Potage a la purde de tomates. — Prenez
quarante lomates s brisez-les en deux ou Lrois
moreeauy ;. pressez-les forlement , enlevaz les
graines ; émincez upne livre de jambon salé :
fualre oignons, persil, un clou de girofle, un
peu de poivre; peu de sel, b couse du jambon.
Ajoulez un guarl de bon beurre ; failes cuire
vas lomales bien doucement, afin que le jam-
Lbon puisse y faire son fumel. Ajoulez i volre
purés un ruarl de kilogramme de pain & soupe §
laissez-les-y Douillir pour donner du eorps i
volre purde. La eaisson faile, passez votre pu-
rée, el mellez-la de nouveau au fen ; mouillez
avec de bon consommé ; faites partir. Aussiton
I'ébullition, placez-la prés du fournean, el faites
dégraisser. Ajoulez si vous voulez un peu de
sucre. On peul servir celle purdée avec des
pdtes bowaillies, riz ou macaroni.

Potage au poizson. — Prenez un earrelef
un moresan d anguille de mer el denx merlans |
videxz et lavez-les, coupez-les en morceanx, ol
pressurez-les dans on linge pounr en dter ho-
midité ; faites chauffer dans une casserole une
demi-livee d'huile surfine d’olives, ajoulez-y un
peu-de persil, oignons bachés, un pea J'ail
bien pilé, oo peu de laurier , de fenowl el de
el ; moulllez avee un demi=litre o'can , failes
bouillir. Aprés deax ébullitions, jelez-y volre
poisson , files poire un quarl d'heure , cou-
pez des Lranches de pain bien minces dans
votre sonpiére, versez le bouillon, ot conzerves
le poisson que vous servirez i part.

Potage aux huitres. — Failes oavrir des
builres, faites-les blanchir au premier Louillon,
¢gouliez el pressez-les dans un linge blane pour
en Oler toute Phumidilé, faites revenir des oi-
gunous éminces dans du beurre (rés-fin, eignon
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enil, sanpoudrez-le de fsrine , et versez dessus
I'eant dans laguelle les huitres anront blanehi,
faites bouillir, et avanl de servir le polage,
ajoutez les huitres mélées & des crotilons passés
au beurre, liez si vous voulez aveo lrois jauocs
d'eenfs.

BOEUF BT .

La culolle ezt le morcean préferé. Pour les
relevés et grosses pitdces, on choisil ordinaire-
ment et de préférence la piéce d'aloyau, la
noix, la sous-noix, la culotie , la cile couveris,
la poilrine.

La pitdce de boeufl 2e sert garnie de persil, de
choucroiites, de racines , de choux, d'oignons
glacéds, de pelites pomimes de lerre rondes cui-
125 an sel ou passées dans le beurre.

Beuf a la mods ordinaire. — Prenez un
morcean de boeeal du cdié de la cuisse, piguez-
le de gros lard , metles-lo dans une lerrine aves
fqualre carotles, quatre oignons, deux clous de
girofle, persil, ciboule, un pied de veau, lau-
rier, thym , sel, poivre,; qunatre verres d'eau,
laissez bouillir quatre ou cing beures , selon la
force de la pitce ; an deux tiers de sa coisson,
ajoutez deux doigls de bonoe eau-de-vie, Ser-
vez sur le plat avaee les légumes.

Boeuf bowilli a la bourgeoise, — Coupez
le bouilli refioidi en tranches, que vous places
bien disposées sur un plal de métal, semez les
tranches de gel, poivre, persil, cilboule hachée,
arrosed d'un bon verre de bouillon, sagpoudres
ile chapelore de pain, un filel de vinaigre,
laizsez mijolér vingl minules el servexz.,

feeuf bouilli fril. — Apriéz avoir passd
légiremenl des finez herbiea dans un moreean
de beurre, ajouteéz une cuillerée & bouche de
farine,, mowllez avee un verre de bouillon,
semez £el, poivre , muscade ; failes Dbouwillir
jusqu'a ce que la sauce g'épaississe; aprés
avoir haché volre houilli auquel vous aurez
mélangeé de la graisse de boeul cuite, vous 'ar-
rogerez avec la sauce el ensuile vous remueres
bien l& tout ; faites des boulettes du hachi ainsi
prépard, roulez-les dans la farine el failes frire
dans du saindoux ; de I'buile, du beurre fondu
ou de la graisse.

Miroton de breuf bouilli. — Metiez dans
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une casserole, avec un morceau de beurre ou
graisse , sepl on huil gros signons, que vous
aurez coupds en tranches, placez sur un fen
ardent el remuez; "oignon ¢lant roux, jelez une
cuillerée de farine el un verre de bouwillon , re-
muez encore jusqu'ia ébullition ; ajoulez sel,
poivre, filel de vinaigre. La sauce ayant bouilli
vingl mioutes, versez-la sur le plat o0 vouos
aurez disposé vos Lranches de bouilli, mellez la
plat sur le feu el [ailes mijoler vne demi=heure.
Matelotte de bouilli, — Mellez dans une
poéle, avesc un pen de beurre, da patils oignons
épluchés, faites-les roussie sur un feu modérd,
jetez une cuillerdée & bouche de farine et saules
les pignons ; mellex un verre de bouillon, nn
autre de vin rouge, ajoutez quelques champi-
gnons ; assaisonpez de sel, poivee, laurier,
thym, et laigsez cuire e ragodl. Parvenu & son
degré de cuisson , jelez-le sur vos tranches de
bouwilli ¢l laissez mijeter une demi-heure.
Beeuf bowilli a la pouletie. —Hachez persil
et ciboule et les melicz avee du beurre dang
une cassersde ; faites revenir, metlez une euil-
levée de farine el reniuez, vérsez par-dessos un
verre de boulllon el Lournez jusqu’a ébullition ;
aszaisonnez de sel, poivre el muoscade, failes
bouillir celle savee quelgues minutes el jelez-la
sur le bouilli coupé co tranches ; au moment de
servir, ajounlez une liaison de jaupes d'ceufs.

GROSSES FIECES. — RELEVES DE FOTAGE,

—

Les préaparalions suivanles doivent élre ser-
vies comme relevés de polage, ou servie de
plal de résistance au dioer de la famille.

BIELUF.

Rosbif a la franpaise. — Prenez nne belle
pitce d'sloyau couverte de graisse ; Otex celle
da edté du rognon, délachez aver soin le filet
mignon ; coupex on sciez les 03 des cdles; pi-
quez la bavelle de 'aloyaw, enlevez la pelite
peau du filet mignon, masiquez le filet mignon
de bandes de la graisse (ue vous avez retirde
du rognon, puis ficelez. Quatre heures avant
de servir, embrochez, loelez-le aux deux bouls;
entourez-le de papier beurré, failes partir; ar-
rosez avec In graisse que vous aurex mise dans
la lechefvite, Une demi- heore avant de ser-
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vir, déballez-le, débridez-le et le remetiez en
broehe afin de l= colorer, puis passez des-
sus un pen de glace; dressez volra pigce el
el placez aux deux extrémilés de pelites pom-
mes de terre cuites dans du consommé avee
sel, poivre, muscade, bearre frais, vous les
¢goutlez et les eolorez dans un plat & sauter;
o, 8i vous le voulez, des pomines de terre vite-
lolles saulées daps de bon beurre fio ; en ser-
vanl glicex volre roshif de nouvean , gar-
nissez la sanciére de demi-glace , ou jus dé-
graisst du rili , servez.

Rogbif d'aloyau ordinaire. — Préparez el
faites cuire & la broche un alovan comme ei-
dessus imdiqué, dressez, glacez |, el garnissez
de petites pommes de terre coites dang un plat b
sauter, avec sel el bearre clarilié, servez A part
du raifort, el dans une saucicre une demi-glace,

Fitet de beeuf 6 la franpaise. — Prenez
un beau filet , enlevez-en I'épiderme , apla-
lissez—le forlement , piquez-le trés-fin ol avec
goil, laissez-le mariner vingl-gquatre heures,
égoutlez-le bien, essuyecz-le dans une ser-
vielle , mettez-le en broche , eolourez-le
d'ung feuille bien beurrée, faites parlivr wne
beurs un quart avant de servie, en arrosant
loutes les dix minules; one heure aprés dé-
ballez-le et lui faites prendre couleur, dressez-
le sar le plat qui contiendra uneg sauce pi-
quanie , glacez le filet de nouveau avee une
sauce demi-glace ou une sauce aux Lruffes.

Filel de beeuf pigué, d la purde de pommes
de terro. — arez et pinquez un fort filet, placez-
le dans un plot avee huile d'Afx fun verre), un
oignon coupd en rouelles ; persil en branche
laurier, un-peu de poivre concassé, retournez
plugicurs fnis, deux heures aprés, égoullez-le
el embrochez | entourez-lé dune feuille de pa-
pier huilée |, meltez au few, arrosez-le de sa ma-
rinade ; aprés trois quarts d’heure retires le pa-
pier pour le colorer; cing mioutes avaol de
servir glacez-le el dressez-le sur une purée de
pommes de terre & la créme.

Filet de beeuf piqué sauce ala perigour-
dine. — Piquez, marinez , files cuire & la
broche comme ei-dessus un beaw filet, dresspsz-
le sor one sance ; le plat doit élre garni de pe-
tites pommes de terre, de pelits navels, d'olives
ou de truffes,

Filet de beruf pigud i la Périguenx. —
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Méme préparation, mais masquez d'ane sauce
aux trulfes. :

Filet de boouf glacd a la broche, sauce aw
vin de Champagne. — Préparez volre (el
comme de eoulume, mettez=le & la broche pen-
dant cing quarts d'beure avaunl de le servir,
puis déballez-le et séchez-la par quelques lours
de broche, glacez-le plusieurs fois, dressez-le
sur un plat contenant uoe sauce au vin de
Champagne.

Le méme filet peuat &hre servi aveée une savce
aux champignons, anx tomates, ou a la jardi-
nidra.

* Filel de boufl braisé auw chasseuwr. —
Premez un fort filet, préparez-le, piquez-le de
gros lardons dejambon de Bayonne, ainsi que
de filets de lapereaux coupés en lardons et
rounlés dans sel, poivre, muscade ; couvrez le
filet entigérement de bardes de lard, ficelez-le,
mellex dans une braisigre , ajoulez une boone
cuillerée de bon consommé , deux verres de
madére =ec, une fivee de lard bien hachée,
deux vignons, un lougoet de persil, thvm,
laurier, macis, clon de girofle, un peu e sal
et de poivre, les parures do jambon , la car=-
casse d'un laperean et les cuisses, couvrez d'un
papiec. beurré, Deux heures avaot de servir,
faites partir &t le laissez bouillir plug fort & la
fin ; alors égouttez-le, débridez, retirez les ban-
des, placez-le, passez le fond an lamis de
soie, dégraissez-le el faites-le réduire b la demi-
glace; joignez-y deux cuillerées de ragoal &
espagnole, un demi-verre de madére, retirez-
le du few; alors mellez-y un peu de beurre
frais, versaz-en les deux Liers sur le plal, pla-
cee-y le filet, glacez-le de nouveau, el servez lo
reste de I'espagnole dans upe sauciére, gar-
nigsez-le de filels de laperesaux.

Filet de boenif braisé gornd de carolies. —
Préparez el braisez un beau Glet comme de
coulume, glacez-le de sa propre glace, dressez
el garmisses-le Loul aulour de petiles earrolles
nouvelles glaedes, servai dans une saueciére lo
reste dn fond de la cuisson aprés Pavoir passé,
dégraiseé el réduil & demi-glace.

Grosse pidce de bawf bowilld garmie de
racines glacéez. — VPrenez une belle culolie
de el couverte de graisse, désossez, bridez-
la, puis faites-la cuire dans una grande mar-
mite, brisez les os et mellez-les dedans; rem-
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plissez aux Lrois quarlts la marmile d'ea
froide , poussez le fen modérément, écumez
doucement el versez un peu d'eau froide par
intervalles ; quand le toul est décumé, ralen-
ligsex le feu, mellez une pelile poigndée de sel,
denx elous de girofle ; ayez soin que cela bouille
irés-doucement pendant cing hedres; vous v
aureE mis, en méme temps que e sel, lesracines
eomme pour le bouillon ordinaire; enfoneez-v
un couleau pour voir s'il enlre légirement ;
"1l est euil & point; le couleau deil se refirer
aistment ; alors retirez, égoulies, glacez denx
on trois fois dans une glace réduite et bien
oolorde , drossez el garnissez auloor de pelites
carolies bien glacdes | de navels glaeds anssi,
el de pelile choux de Bruxelles.

Beuf bovwilli garni de mavrons glacés.—
Youre boauf élant préparé, cuit, glacé ol dresse
comme ci-dezsus , garnissez-le autour de mar-
rons de Lyon, cuils au eonsommé, Lien glacés
el colords,

La méme préparation peut élre servia aves
de gros oignons glocds ou des pommes da
terre & Ta Iyonndise.

Noix de boruf braisée. — Prenez une belle
noix de boeaf, piquez-la de gros lardons, brai-
sez ¢f cuisez six bewres; parez ensuile, glacex
el dressez,

Foufd la mode d la bourgeoise. — Prenez
une culotle de beeul, piquez-la de forls lar-
dons de lard gras roulés avant dans un peude
sel; dpicez, bridez, placez dans une casserole,
joignez-v un pied de veau, deux carolles, qua-
tre vignons , un bouquet garni, un verre de
chiblis, un petit verre de vieux cognac, deux
verres de bouillon, un peu de =el, poivra, mi-
gnonnetle, un peu d'oigonon brilé; faites partir
a un feu ardent, arrosez votre boeuf, puis failes-
le mijoler cing heures en arrosanl Souvent ;
egoultez , débridez , dreszez, entourez-le du
pied de veaunr coupd en morceaux, oignons, ca-
rolles ; passez le fond au tamis, files-le ré-
duire & moitié, glacez le boeul, joignez-y e
reste el olilenesz une demi-glace, versez-an une
pariie dessus volre piéce, le reste dans une
sancidre.

YEAT

Longe de veaw a la broche. — Prenes une
bella longe da veau, relired-en la graizse of les
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rognous, seiez les oz a partiv de la moelle dov-
gale , dlésozzez la coquille et le houat des edlés
pour lui donoer plus de grace, batlez-le un peu,
mellez le filet mignon & la parlie opposée
celle on il Eait, roulez In bavelie sur elle-
méme , ficelez-la bien, cimbrochez et assujel-
lisscz bien volre broche, enloores-la d'om pa-
sier hien beurré, Mites-yv quelques ciselures
avec la peiole d’un couteau, placez dessus des
bardes de fard également ciselées , recouvrez
e quatre fevilles” de papier Lien bedrrdes, -
celez-les bien ; trois heures avant de servir,
metlez la broche au feu, sans qu'il seit trop
fort ; de temps en temps arrosez avee la graisse
de la léchefrite; un quart d'hewre avant de
servir, débrochez, déballez, remellez cing mi-
nules en broche pour deooner de la counleur,
puis dressez el glacez avec une glace blonde,
servez dessons une demi-glace.

Longe de veau d la macddoine. — Apris
avoir préparéd , fail euire comme ci-dessus,
vous dressez el servez aulour une macédoine
ou légumes de primeur , puis voos glcez.

Noixe de veauw d (a jardinidre. — 'renex
une belle noix de veau , enleves avec le cou-
teau et aves soin la pean bogrsouflée quoi ln re-
couvre, relirez les nerfz 2ans entimer la chair,
frappez-la légéremaent , piguez-la bien; trois
heures el demie avanl de gervir, mellez-fa danz
une casserolle ovale hien beurrée , mettez—y
une forte cuillerée de consommé réduit &
demi-glace, du maigre de jambon, un houquel
garoi, une earolle en morceaux, deux oignons,
couvrez d'un papier, faites partir vivement ,
placez du len dessous el dessus , et observez
bizn qu'elle ne fasse queé mijoler, Arroses sou-
venl avec son asssisonpement : (rois quarls
d'heure avanl de servir, ajoulez du Teu dessus
pour sécher le lard de la pigare, découvrez un
peu. Vingl-cing minules aprés, glacez légére-
ment votre noix , ajoulez epcore du fen des-
sus, dés que volre glace sera séche, glacez de
nouveau, égoutlez et dressez sur une jardiniére
que vous aurez versée sur le plil, servez
dans une sauciére le fond de la noix, aprés 'a-
voir passé au tamis de soie et bien dégraissé.

Carréd de veaw a la broche. — Prenez un
beau carré de veaun, vous le préparez el dés-
fssez comme pour la longe de veau, emballez-
le de lard et de papier beurréd, deux heures de
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cuiszon el [en modéréd ; dix minules avant de
servir déballez, remetiez au fen pour le glacer
bien dore, dressez sur une demi-glace.

Téle de veaw a Mitalienne, — PFrener une
belle 1éte de veau, bien grasae el bien blanche,
désossez-la, retirez-en la cervelle el mettez-la
dans l'ean fraiche avee la langue, pmis faites
Llanchir votre 1&le de veaun; donnez dix mi-
nutes d'¢lbullition , puis faites-la rafraichir &
grande eau. Egoultez-la, essuyez et séparez
les  oreilles | ensuile coupez la 1éte par frag-
menls, arrondissez-les, flambez les parties qui
auraient encore quelques poils, essuyez-les,
mellez-les dans une casserole, ajoutez une
livre de graisze de beeuf fondue , daos laguells
vous aurez passé deux caroltes , deux oigoons
el deux racines de persil émincdes | joignez-y
un peu de lavrier, thym, basilic, muscade, poi-
vie en graing, deux clous de girofle, el la chair
de deux citrons ; retournez pendant cing mi-
nules vobre (dle de veaun dans cel aszaisonne-
ment, mettez-y de I'eau jusqu’a ce que la lble
soit couverte, ajoulez la langue; un pen de scl
blane, couvrez de papier beurré, hiles partir
a grand few, puis mijoter trois heures ; égoiittex,
relivez la peau de la langue, placez eelle-ci cou-
pée par ronds sur le miliea dua plal, entourez-la
de fragments de In (éte de vean et masnquez le
toul d'un ragodt composé de champignons,
créles et rognons ; placez dessus les deux
orcilles | garnissez-les de jaunes d'oeals dor-
¢is; placez votre plat avee des jaunes d'oeafs
gt Jdes cormichons [aillés, servez aven une
sauciére garnie d'une sance & Fitalienne.

Téle de veau aw nalurel. — Préparez ,
cuisez el gervez comme celle ci-dessus; se-
mez dessus un peu de civette hachée irés-fin,
ainsi que dua persil, servez & part una sagee
roide d’huile, de vinaigre, d'estragon, de fines
herbes, une pointe d'échalotte hachée el blan-
chie, du sel et du poivre blanc.

MOUTON.

Selle de mouwion rafiea ldnglaise. — Pra-
nez une belle selle de mouton , enlavez-en |'é-
piderme , failes-la mortifier , parez-la, embro-
chez, emballez de papier beurré, mellez au feu
une heure vingl minutes avanl de seevir ; arro-
sez de lempsl aulre; quelques minutes avanl de

i
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gervir, retirez le papier , glacez la grosse pidee ,
débrochesx el dregsex, servez avec une purce de
lfgumes avec sauce an bourre,

(2igal de mouton & la broche. — Choisis=-
g2z un gigot court, dont la peau soil fine, et
couverl de bardes de graisse. Laissez-l¢ morii-
fier avant de vous en servir. Olez la chair du
manche, el grallez l'os pour qu'il soit bien
blane ; couvrez-le d'une fewille de papier beur-
ré  embroches, el mellez-le au lfew une heurs
vingl minutes avant de servir ; puis, an mo-
ment de servir, débrochez., déballez el serves
aven un bon jus; garnissez le manche.

Gigot de pré sald braizd. — Preoez el pré-
parez un gigol de présalé, comme le gigot de
mouton i la broche; désossex jusqu’a Pos du
jarret , garnissez-le de gros lardons de jambon
de Bayoonne gras el maigre ; garnissez de bar-
des de lard la braiziére, el d'un kon fond de
cuisson ou da deox verres de bon consommeé ;
quelques carolles el oignons, un bouguel, un
pelit verre d'ean-de-vie. Trois heures et demie
avanl de servir, faites partir & grand feu , ar-
rosez le gigot , couvrez-le d'un fort papier bien
beurré, eouvrez, placez le fen dessus el des-
sou1s, el failes mijoler sans inlerruplion. Apris
une heura el demie, relournez-le dans sa cuis-
son 3 vingt minules avant de servir, glacez-le,
remellez du fen dessos, el laissez un pen d'air;
dressez ensuile, glacez de nouveaun , servez
dessous la cuisson passée au lamis de soie.

Gigot de moulan ¢ l'anglaise. — Parcz un
gigol comme pour la broche ; deux heures
avanl de servir, meltez-le daos la braisiére, rem-
plic aux deux tiers d’can bouillante ; metiez-y
du sel, une pincée de mignonnetle, un bouruet,
deux carolles, qualra oignons, Prés de servir,
égoullez , glacez b plugiewrs reprises avec une
glave irés-réduile, puis dressez. Garnissez le
manche ; meltez autour des chonx-fleurs mas-
Juis aves une espagnole; ajoulez un peu de
glace , du beurre frais, un jus de citron, un
peu de mignonnelle, une cuillerée de persil
hach# et blanchi.

Selte d'agneaw dla broche. — Prenez nne
belle selle d’sgoneau , sciez-en les deux gigots
fqui pe doivenl pas servir, parez-la, couvrez-la
de deux fevilles de papier beurré | mettez en
Iroche une heure avant de SErvir, a un fea mo-
dére; trois quarts d’heure apris, déballes
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glacez d'une belle couleur, débrochez , dressez
el servez dessous une demi—glace, dans la-
ruelle vous mettrez un peu de beurre [rais,
un jus de cilron , une pincée de poivre fin.

PORE .

Jambon glacé. —Prenez un bon jambon
de Bayonne, refirez 'os du quasi ; donnex an
pelil coup avee la pointe du couperel sur I'os
de la cuisse, afin de le casser sans endomma-
ger la chair, désossez la partie qui Lenail au
rquasi ; Otez-en 'os, coupex le jarrel, rolisse:
légérement la surface de la couenne, mettez e
dessaller & grande ean, lnissez-la rémper trente-
gix ou quaranie heures ; s'il a plus d'un an,
changez 'ean plusiears fois, aprés quoi , laves-
le, égoullez el mellez-le dans une grosse ser-
vietle nonéde solidement. Cing heures avant de
servir, placez-le dans une grande Iwaisiire,
remplizssex d'ean froide ; ajouiex qualre ca-
rotles, antant d'oigoons, deux bouquels garnis
do laurier, thym , basilie, clon de girofle, un
pew de macis, puis faitez bouwillir par un feu
ardent , écomez , couvrez el ne failes que faire
mijoler; une demi-heure avant de gervir, égonl-
tez le jambon, dénonez la serviette; parez kb
couenne ¢i le gras avee golil; garnissez le
manche de papier ; failes sécher au four dous,
glacez et donuez une belle couleur, puis dres-
sez sur une jardiniére préparée el servez.

Echinde de pore frais rdtie d la sauce fo-
Pert, — Prenez une belle échinée de pore frais,
enlevez-en les bandes de lard en npe [aissant
qu'une couche légére de gras sur le filel; parez-e
comme un carré de vean h rotir. Denx beures
avant de servir, couvrezle de papier huilé el
meilez au feu. Une demi-beure avanl de ser-
virydéballez, semez dessus et dessous un peu de
sel fin , donpez une belle couleur ; puis, dres-
gez I"échinée sur une sauce & |la Roberl , glacez
el servez.

Cochon de lail véli a lo maitre d'hotel.
—Prenez un cochon préparé el dégorgé, flam-
bez-de si cela est néeessaire, garnissez-le inlé-
rieurement d'une forte maitre-d’hotel ; cousez
le ventre pour la maintenir; embrochez-le dans
sa longuenr, allachez-le bien aux deux bouls
de la broche. Une heure et demie avant de ser-
vir, meltez-le au feu; de lemps en lemps, ar-
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rosez-le avee upe boulletle de papier imbibée
d'huile J"Aix ; modérez bien votre fea, car il
faul qu’il seil coloré bien blond et également.
Au moment de servir, débrochez, el failes une
incigion & la peau du cou, afin gqu'elle conserve
ce eroustillant qui en fait tout le mérite ; ser=-
veZ, dans one sadeiére, one maitre-d'hdlel fon-
due, el, dans upe seconde sanciére, une demi-
glace.

VOLAILLES.

Poulardes ¢ la financiére. — Prenez deux
poulardes du Mans, belles, grasses; videz
épluchez et flambez - les, puis désossez - les
comme pour une galanline ; garnissez 'esto-
ma¢ de beurre assaisonné ; couvraz-les de lard,
et faites-les cuire dans une bonoe poéle pendant
cing quarts d’heure ; cuiles & poiol , dressez,
glacez el garnissez-les dun ragoil & la finan-
citre, donl vous meltrez une partie dans la san-
citre ; placez sur vos poulardes des crétes
el des truffes , servez.

Chapons & la Soubise. — Aprés avoir pré-
paré et cuil vos ehapons comme ci-dessus, dres-
sez-les sur le plat, garni de quoenelles de vo-
laille & la Soubise ; servez h parl une sauce i
la Soubise (ou purée d'signons).

Poulardes a Ueslragon. —Préparez el cui-
sez vos ponlardes comme ci-dessus, saucez-les
d'one gauce allemande dans laguelle voos aurez
mis un moreeau de beurre d'Isigny el une poi-
gndée d'estragon blanchi, el coupé en lpsange.
Servez.

Powlardes a la civetle. — Préparez , cuisez
et dressez vos poulardes comme eci-dessus ;
saucez-les avee la sauce veloulée & la civelte ;
servez-en i part dans upe sauciére.

Chapons 4 la supréme grasse. — Aprés
avoir fail comme ci-dessus, dressez sur un plat
que vous aurcz garni de quenelles de volaille ;
servez 4 part une sauciére garoie de supréme
grasse, c'est-i-dire garpilure de crées, ro-
gnons de coq, el écrevisses si Fon veut,

* Poularde & lindienne. — Prenez une
poularde, videz-la , fMlambez, relirez la four-
chette et le brechet , puis garnissez |'estomac
de farce de volaille ; introduisez du beurre en-
tre la pean ot [a chair de I'estomac ; bridez
volre poularde , couvrez-la de lames de eitron
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el de bardes de lard, emballez dans du papier
hmilé, garni de racines préparées ainsi + émin-
ceZ carotles, oignons, champignons , branches
de persil, sel, poivre, un peu de macis, un elou
de girofle, le toul coloré blond dans le bearre ;
embrochez ; aprés une heure et demie de cuis-
son, débrochez, déballez , et dressez sur un
plat garni de savee i 'indienne ; garnissez de
croquelles de riz daos lesquelles vous aurez
ajoulé un peu de cayenne el de safran ; servez
a part une sanciére garnie d'une sauvee i I'in-
dienne.

* Poulardes piquées de truffes d la Peri-
guenax. — Préparez vos poulardes comme de
coutume , piquez-les de trufles, et ajoulez les
parures dans les racines donl vous 'emballez.
Aprés cing quarls d'heures de cuisgon, débro-
chez, déballez; dressez dans un plat ol vous
aurez mis un ragodt de erdles el de rognong
preparés anx  troffes ; ajoulex une livre de
trulles lonrndées en olives. Servex une sauciére
garnie d"une savee & lo Périgueux.

* Poulardes 4 la moderne. — Vos pou-
lardes ouites comme de coutume , dressez-les
sur un plat que vous aurez garni de quenelles
de volaille saueées d'une purde de foies gras &
la Béchamel. Servez 4 part de la béchamel
dans une gaucidre.

* Poulardes duy marrons. — P'réparez el
cuisez vos poulardes comme les précédentes:
dressez-les, el les saucez de savee 4 fa lyon-
naise, sans fumel de gibier, en lé remplagani
par do consommé de volaille; garnissez volre
plat de marrons de Lyvon glicds. Servex une
gauciére garnie de sauece |vonnaise,

FOESE0MN .

Turbot a Uanglaise. — Apris avoir choisi
un bean turbot, videz-le et le netloyez ; ratis-
sez-le légérement, puis coupez les pageoires
el deux neuds de Paréte, et lavez-le, & Iin-
térieur, & I'eau bien fralche. Essuyez-le bien;
deux heures avant de servir, et lorsqu'il est
bien ressuyé, fixez-lui la bouche avec une
siguille & brider, garnie de ficelle. Lorsque
cette préparation sera terminée, frollez-le d'un
jus de citron, semez dessus trois forles poi-
gnées de sel blanc; placez-le dans la turbo-
Liére, qui sera remplie & moitié d'ean chaude -
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mellez sur un fourneau irés-vif le poisson,
recouvert d'une servielte mouillée. Dés qu'il
gera en ébullition , écumez et retirez du feu;
mettez-le sur un feu doux, afin qu'il ne fasse
que frémir. Une beure at demie apres, égoullez
le turbot; puis débridez-le, glissez-le sur un
plat sur lequel vous aurez placé avanl une ser-
vielle bien Ianche, et metlex aulour du pois-
gon des pommes de lerre groupdes cuiles a
I'ean de sel; entre elles, un bouquet de persil ;
garnissez-en aussi 'ouverture de |'ovie. Servez-
le ensuile avec une saucidére conlenant da
beurra fin fondu, dans lequel vous aurez ajoute
un pen de sel, poivre, muscade ripde et jus de
eilron.

Turbot a la Béchamel. — Apris avoir
préparé un turbol commeé le précédent, vous
I'habillez; vous le placez dans la (urboligre
avec de l'eau el du lail, afin qu'il soit Loujours
Liien blane. Mellez-le dans un endroit hien
frais. Peux heores avant de secvir, préparez-le,
bridez-le, et lailes-le cuire comme ci-dessus.
Alors vous I"égouttez, le dressez. Garnissez-le
de pommes de lerre lournées en olives sl de
persil. Servez-le avee deux sauciéres garnies
de béchamel maigre, dans laguelle vous ajou-
vez du bearre fin et de la glace. '

Le turbot est le plus ordipairement servi
aveo une sauee blanche anx edpres.

Cabilloud d la hollandaise. — Prenez un
cabillaud , Otez-en les ouies el videz-le; puis
raligsez-le, coupez les nageoires, livez h grande
ecaun. Meltez dans l'intéricur duo sel gris, et du
sel blane dessus el dessous pour le faire dé-
gorger : mellez=-le an frais. Deox heures avant
de servir, lavez-le de nouveau ; fixez-en la 1éle
avec une ficelle. Trois quarts d’heare avant de
servir, égoullez-le bien; placez-le sur une
feuille de la poissonniére, celle-ci moilié pleine
d'ean bouillante salée; ajoutes-y une pinte de
lait ; failea bouwillir modérdment. Dés que la
chair sera ferme, égouvitez le cabillaud ; dres-
sez-le sur un plat garni d'une serviette blan-
che; enlourez-le de pommes de Lerre lourndes,
cuiles a l'eau salée, coupées de bounquets de
persil, Servez-le aves deux sauciéres garnies
ﬂf: bearre tiéde, avec sel , poivre, muscade et
cilron,

* Saumon i la génoise. — Failes cuive ce
poizson au court-bouillon, au vin de Bor-
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deaux , aprés |"aveir bien nelloyé; ensuile
dgouttez-le ; aprés en avoir retird les peaux,
posez-le sur un plat, et masques avec une sance
génoise au vin de Bordeaux, dans laquelle vous
ajouterez une cuillerée du fond du savmon.
Travaillez-la, puis mellez-y un peu de beurre
fin el de glace,

* Saumon & Uanglaise. — Choisisses un
saumon Lien frais, habillez-le, bridez-le, gar-
nissez=le de farce de merlans; metlez-le dans
la poissonnidére, contenant de 'ean salde con-
venalilement ; faites partir sur uo fen ardent;
couvrez ensuile le fen, afin quiil soil en légere
dhullition. Doonez deux beures de cuisson ,
puis égoutiez-le, dressez-le sur une servietle
plice, enlourez-le de branches de persil, et
gervez deux saucitres avee saoce 3 la hollan-
daise et des cipres.

* Truite soumonds aw gratin, — Apris
avoir habillé ce poisson, masquez le dessos &l
le deszous de sel blane, lavez-le; meltez dans
Vintérieur une maltre-d’hétel | bridez la 1éie ;
placez-la dans la poissonnitre sur la feuille
bien beurrée ; versez dessus une demi-livre de
beurre fin fondu, deux cuillerées de persil ha-
ché, deux maniveaux de champignons, une
pointe d'ail, une échalote bachée et blanchie,
un peu de quatre-épices, sel , poivre, muscade,
uné bouteille de vin de Chablis ou de Sauterne.
[Tne heare avant de servir, faites partir en ébul-
lition sur un grand feu ; arrosez la truite avee sa
cuisson ; placez-la sur un feu doux, pour qu'elle
ne fasse que mijoter, sans inlerruplion ; arrosez
tons les quarts d'heare. Au moment de servir,
débridez-la ; masquez-la de chapelure de pain,
sur lagquelle vous verserez légerement des goul-
ies de beurre tiede ; puis remellezla cing mi-
nules au four doux. Dressez-la sur un plal;
joignez-y la moitié de la cuisson; servex le
resle daus une sauciére & part.

Truites de Seine au blew, — Prenes denx
truites d’un pied de longuear, puis une troisiéme
plus grande. Retirez les ouies, videz-les, lavez
5 grande eau, &goutiez, el semez dessus el
dessous du sel blanc. Une heure aprés, lavez-
les de nouvean, essnyesz-les bien ; bridez-les
puis meilez=les dans la poissonnitre ; metlez-y
un peu de sel, poivre, muscade ; versez dessus
du vinaigre bouillanl ; ajouleéz un pea de
beurre et le courl=bouillon nécessaire. Une
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demi-heure avant de serviv, placez Iy poisson-
nitre sur un fen ardent. Auvssitdt Pébullition,
faites mijoler doucement dix minules ; relirez
du feu en laissani la poissonniére couverle.
Ezoullez -les, débridez; placez-les, la plus
grande au milieu, sur une servielle plide ; mel-
tez autour des groupes de persil, el servez une
saucidre garnie de sauce aux cipres, ou une
souce & Pbuile.

* Soles d la Périgord.— Prenez deux gros-
ses soles, retirez 'oule, videz, lavez, égoullez,
enlevez les peanx avee précavlion; relavez,
égoutiez, ébarbez ot essuyez-les; eoupez-lear
la téle de biaizs; semez dessus du sel, de la
mignonnetle, jus de cilron, un signon coups,
fewille de lawrier, persil éen branche el un peo
de thym. Une heure aprés, égoultez, essuyesz
el masquez-les d'un pouce de farce de que-
nelles de merlans ; ajoulez & celle farce une
trufle noire, bien hachdée, pour parfumer. Yous
lissex ensuile avee des blapes d'eceufs. Pla-
cez-les sur la feuwille bien beurrée de la pois-
sonniére; mellez-y deux verres champagne,
Liwit ences beurre fin, un peu de sel, poivre,
muscade. Faites bouillir sur le fea ardent, puis
diminuez la chaleur toutes les dix minules.
Arrosez avee la euisson s mellez un peu de fea
dessus le couvercle. Une demi-heure aprés,
dressez vos soles sur un plat, el metlez-les &
I"dluve. Dégraissez le fond; faites-le rédoire
en demi-glace, dans lagquella yous ajoulez un
quarl de beurre fin, des truffes hachées. Versez
moili¢ da celle sauce , el servez le reste dans
Hne saueitre.

Soles en maltelole normande. — Préparez
el marinez deux grosses soles; relirez P'assaj-
sonpement, puis les Glets de 'aréle; metlez
d In place de Fardéte un quart de beuarre fin.
(Quand les soles sont ainzi préparées, placez-
les sur la lewille de la poissonpiére ; versez
dessus deux verres de vin blane ; laites Dowillir ;
arrosez avec la cuisson ; semex un peu de sel,
poivre, moscade, jus de cilron. Failes mijoler
fen dessus of dessouns: arrosez de lemps &n
temps. Trenie-cing minules aprés, dressez-les
sur le plat. Réduisez le fond, puis passez-le
au lamis de soie ; masquez-en les soles; placez
anlour des crotfilons passés au beurre, glacez
casuile ; servez.

Carpe a la mariniére. — Aprés avoir ha- !
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- billé une carpe, bridez 'ouie, faites-la euire au

courl-bouillon, mouillez de vin blang ou rouge
Pris de gervir, failes réduire en demi-glace
nne forte cuillerée de la cuisson, hien dégrais-
sée; ajoutez-y un-quarl de beurre frais dans
un ragout malelole indiqué a la mariniére.
Versez-en les deux liars aolour de la carpe.
Aprés 'avoir débridée, égoutlée, glacée el po-
ste sur un plat, ajoulez-v une garniture de
sauce a la matelole.

Matelote & la marinidére. — Prepez une
carpe, une anguille, un barbillon ; préparez el
nelloyez volre poisson, coupez-le par mor-
ceaux ; metlez dans une cassercle de pelils
vignons que vous aorez fait passer au beurre
el qui seront bien dorés, pergil el ciboule en
houquet , laurier, sel, poivre, thym, épices.
Poszez alors volre poisson ; versez dessus du
vin rouge, de maniére qu'il ¥ baigne; files
partir & grand fen; faites réduire volre sauce
de moitié, Prenez de bon beurre el de la larine,
mélez-les bien ensemble & froid ; puis, par
petites parties, mettez-les dans votre ragofl.
Dressex vos morceaux sur un plal, avee des
eroiilons passés au beurre, el masquez de volre
sauce.

Nawmon 4 la génoise. — Préparez ce gau-
mon comme i 'ordinaire. Failes-le cuire avec
goin dans un court-bonillon au vin rouge de
Bordeaux ; puis égoullez-le, débridez el reti-
rez-en les peaux ; posez-le sur un plat, mas-
quez-le d'une sance au vin de Bordeaux , el
ajoutez-y une cuillerée du fond du saumon
puis un peu de beurre fin el de glace. Servez,

Merlans a la maitre d'hdlel. — Préparez
ciny] gros merlans ; mellez-les dans la poisson-
nitre; masquez-les de huil onces de beurre
d'Isigny, fondu seulement, dans lequel vous
aurez mis lrois cuillerées de persil haché, lo
jus de deux ciirons, sel, poivre. Cuizez avec
fen dessns et desseus, en arrosant trois ou qua-
tre fois avec la maitre-d’hdtel. Laissez mijoler
vingt-cing minules, puis dressez avee précan-
lion, puis garnissez de pelites pommes de lerre
cuites a 'eau de sel.

Maqguereaux a la maiire d'holel. — Choi-
sissex qualre gros maquersaux laités, relirez-en
les ouies, videz-les, ratissez-les légérement ,
coupez les nageoires et les poinles de la léte,
lavez, égoullez el essuvez=les ; [ailes une inci-
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sion profunde sur le dos , semez dessus du sel
Ilane et da poivre ; ajoutez-y un verre d’huile
d'Aix, un oignon coupd en rouelles, une pincée
de persil en fenilles. Relournez de temps en
temps ces maquereaux dans leur marinade.
Trenle minules avanl de servir, frollez volre
gril d’huile, on garmissez-le de branches de
pergil; égouttez les poissons, Semez-y un peu
de sel; poscz-les sur le gril sans qu'ils se
touchent ; retournez-les avec soin dés quiils
auront pris couleur; remeltez un pea de feu
dés qu'ils se coloreronl de nouvean. Metlez—
les sur "ouverture du dos cing minates ; élar-
gissez celle ouverture el dresscz-les sar un
plat; . placez dana 'ouverture une demi-livre
de beurre mélée avee du poivre, sel, persil
haché, le jus de deux citrons, el servez.

Carpe au dlew. — Prenez une belle carpe ;
videz , nettoyez-la, et failes-y une ouverture
la plus pelile possible , Geelez-en la téle ; faites-
la bouillir dans volre poissonniére avec upg
houteille de hon vin rouge, que vous Yersercz
bien chaud dessus, qu'elle baigne compléte-
ment dans le vin; prenez dix oignons, coupez-
les en morceaux , cing caroltes , une boune
poignée de persil | laurier, thym , trois clons
de girofle, sel et poivre gros; [ailes mijoter
uoe beure el demie ; laissex refroidir. Dressez
une servielle Llanche sur volre plal; placez-y
la carpe, en prenant garde de la brizer; enlon-
rez=la de persil, sauce aux cépres.

Brochel aw bleu. — Faites pour le brochet
c# que vous avez [ail pour la carpe au bleu;
servez el dressez de méme; ajoulez -y une
sauce blanche avx cipres.

ey ——

ENTREES ﬂ-n.a.'nnm*

NDTA BEEXEK.

Les nouvelles dénominalions adoplées par
la eoisine moderne, pour désigoer les sauces
qui gont employées dans la préparation des en-
trées, pouvant élablir quelques doutes on quel-
fque confusion dans "esprit des aociens prati-
ciefis, nous croyons devoir les engager & se
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reporter i notre chapilre ayaol pour Litre les
Sauces , quoigue nous puissions diés & présent
dire gqu'il n'existe réellement en cuisine jque
deux grandes sauces, Pespagnole el Ualfe-
mande ; que les pulres ne sont que ces deux
premiéres modifides selon le goil, Pexpérience
¢l I"habileté des différents préparatears.

On pourra remarduer (qu'h part les petites
sauces, qui ont chacune un bul spécial |, les
autres ne sonl goe ce qoe P'on connait en eni-
sine sous le nom de fond de cuisson, suage
de lédgumes el marinade.

Au surplus, 8'il arrivait qu'un de ces mols
nouveanx fil employé par nous saos défin-
tion, celle-ci se retrouvera ag litre que nous
venons dindiguer.

BOEUF .

Fnirecidle grilléde, — Prencz une belle cile
de dessous le paleron ; dézossex-la, & 'axcep-
tion de l"os droit de la edle; amorlissez-ls
bien; failes tremper volre enlrecdle préparie
dans de bonne hoile, avec sel o gros poivre;
ensuite faites-la griller sur un fen doox, en la
reloarnant souvent pour gu'elle ne brdle pas.
Une demi-heure de cuisson ; puis serves avec
un jus de citron el un peu de beurre.

Falfroodle gauce piguanfe. — Priparez
comme ci-dessus, el au momenl de servir,
verscr dessus nne sauce plgoanie.

Enirecdte au jus, — TFailes comme pour
celles qui précedent. 5§ elle est dpaisse, aa lien
d'une demi—heure de cuisson, mellez trois
quarts d'heure, el versex dessus un jus léger.

Langue de boeuf a la bourgeoise. — Pre-
nez une belle langue, [@ites-la dégorger, hlan-
chissez-la un bon quart d’beure ; refroidissez,
puis parez ; prenez de foris lardons | assaison-
nez de gros poivee, sel, épices, persil, ciboule
hachée bien fin; piquez-la, failes cuire avee
lard et veau ; ajoutez caroltes; oigonons, thym,
laurier, girofle. Mouillez de concrommé. Laissez
réduire & fea bien doux pendant cing heures,
Au moment de servir, enlevez la peau, coupez
la langue en deux, el dressez-la. I'réparez un
roux un pea fonecé, mouillez-le avec le fond
de volre langue ; ajoutez un filel de vinaigre,
gros peivre. Faites réduire , puis masiuez-en
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volre langue, aprés Pavoir préalableraent parée
ila rornichons découpés.

Langue de bouf aux champignons. —
Préparez comme celle ei-dessus. Vous aurez
fail sauler vos champignons dans du beurre
aver un filet de cilron; vons y aurez ajould
un verre et demi d'espagnole et autant de con-
sommé#é: vous ferez bien réduire ecelle sauce,
el aprds avoir dressé volre lapgue, vous ver-
serez (dessus sauce el champignons.

Girag-douwhle a la lyennaise. — Prenez lo
plus épais du gras-double ; lavez, blanchissez-
le, grallez el nelloyez encore & grande eau,
égoullez, el séchez-le dans un linge. Ripez
un demi-kilo de lard, deux caroltes, deux
oignons doul un pigue de girolle, laurier, thym,
ail , gros poivre, persil, vo pea de piment ,
mouillez de vin blane ordinaire ¢t de bouillon
dégraiseé. Failes cuire sept heures 3 petit feu;
laissez-le refroidir dans son fond ; puis cou-
pez-le en morceaux. Prenez une guinzaine
d'oignons , conpez-les en rouelles , faites frire
dans du bewrre fin ; quand ils seront d'un beau
jaune; faites-les égouller ; puis mellez aignons
et gras-double dans une casserole ; faites cuire
doucement, el servez aved des crotilons passes
au beurre. i

Gras =double & la milgnaise. — Failes
cuire el préparez volre gras-double comme ci-
dessus ; o'y mettez pas d'oignons, Quand vo-
tre cuigson sera faite el bicn réduile, mellez
dans un plat trés-crenx un lit de eroilons pas-
ség o beurre, un lit de gras-double el un de
fromage de parmesan, et loujours ainsi ; ajou-
tez sur volre dernitre conche un peu de cha-
pelure | el faites gratiner modérément.

Gras-double a la pouletle. — Prépares
comme i Pordinaire ; quand volre gras-double
sera cuit , coupez-le dans la forme d'upe piéee
e quaranie sous, mellez ces morceaux au feo,
avee beurre, champignons tournés, persil, sel,
poivee , muscade. Aprés aveir jeld guelques
bouillons , liez avee lrois jaunes d'eufs el un
soupeon de citron ; dressez avec des erodlons.

Palaizs de heuf au gratin.— Faites les dé-
gorger ; blanchissez , enlevez-en la peau avec
un conlean < lavez & "'ean bien froide , gratlez-
les une seeonde fois, neltoyez-les bien, Otez-
en les chairs noires, fites=les cuire dans un
blane cing heurez au moins, 8'ils sonl lendres
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sous le doigl, retirez=les du fen, coupez-les
en larges bandes, ayez upe farce cuoile, mas-
quez-en vos palais, puis couvrez-les d’une
télioe bien cuite el fort mince ; remetiez un peu
de farce el roulez vos bandes, dressez-les an-
tour d'wn plat. Vous awurez mis au milieu le
reste de volre [arce pour y former un puits,
couvrez vos palais de lard, et placrez sous le four
de campagne. Apres nn quart d'heure environ
de cuisson, dlez-en la graisse et versez une fla-
fienne an milien.

Palaig a la Béchamel. — Volre palais mis
au blane comme ci-dessus, coupez-le en pe-
lits carrés, saucez d'une Léchamel aver un
prea de gros poivre. Servez.

Quene de boetf braisde.—Coupez une helle
queue, dont vous ferez un morceau i chague
jointure ; fdsites dégorger deux heures , puis
blanchissez une demi- heore ; relroidissez &
grande cau froide, égonliez, séchez, passez-la ;
prenez une casserole, faites-y un fond de bar-
des de lapd, deux tranches de veau, aulani de
bienf, et les reconvrez de bandes de lard trés-
minees ajoutez trois carolles, aulant d'oignons,
deux clous de girofle pigués dans un de ces
derniers, thym , laurier, un peu de museade,
mouillez de consommé, mettez-y les mor-
ceaux de queue, faites partir ensuoile ; dimi-
nuez ardeor du fen pendsot Lrois ou quatre
heures, lirez=-les do feu ; dressez-les an miliea
du plal, mellez—y aulour des carolles glacéas
el des lailues.

Quene de beeuf d la purde de lentilles. —
Faites cuire comme ci-dessus, égoullez et dres~
s¢tz-la sur un plat , masquez-la d'une purée de
lentilles.

Rosbif 4 Vanglaise. — Prenecz huil cdles
couverles, parez 'os de la cile, c'esl-d-dire
ratlissez-le , afin qu'il pe resle aveune pariie
charnue & la hauleur d'un pouce ; metiez vo-
tre roshil & la broche | rolissez-le & un fea bien
dégal pendant trois beures el demie ; prenez
garde quil ne desstche ; débrochez el dressez-
le ; ectourez-le de pommes de lerre cuiles a
I"étouflé,

Sautd de filets de boouf, — Failes quaire
handes dans un filet de beeuf, mellez-les en
presse, lournez-les ; arrangez-les, ainsi lour-
nés, dans un plat & sauter; assaisonnez-les de
sel, poivee: faites fondre un forl morcean de
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Levrre fin que vous verserez dessus. Au mo-
ment de servir, faites parlir & grand fea; re-
tournez-les, assnrez-vous de la cuisson ; qu'ils
ne soienl pas trop mollels ; dressez-les zar
volre plal. Versez-y volre fond, et servez.

Filet de baeuf a la sauce lomale. — Prépa-
rez of piquez volre filel et bridez de maniére &
e¢ qu'il forme le colimagon, feelex afin qu'il
ne perde pas sa forme ; beurrez une casserole,
placez-y votre filet, avee carolies, oignons, lau-
rier, bouquet, ciboule ; denx clous de girolle,
une bonne cuillerde de fort bouillon ; couvrez-le
d'une feuille de papier beurrée, faites bouillir,
puis mettez-le sur un fea doux, dessus le cou-
vercle et dessous ; failes-le bien prendre cou-
lewr, & pen prés deux beures et quart de euis-
son ; Olez les racines, dégraissez, laites tomber
a glace votre bouillon, votre filel doil ¥ rester
pour ¥ étre glacé aussi, dressez, el versex des-
sus une bonpe sauce lomale.

= Filets de beouf sauté aur truffes,—Cou-
pez un tiers d'un fort filet en tranches, faites-les
tremper dans du beurre fondu avee sel el gros
poivre, placez-les dans upe casserole i sauter;
pries de servir, faites partir A fea ardent ; quand
ils seront ridés, retournez-les ; quand ils auront
priz couléur égalament des deux chlés, dresses;
vous aurez foil sauler dans le fond de vos
filets une livre de wroffes coupées en dés que
vous dressez aulour ; dans le méme fond sjou-
tex une cuillerde d'espagoole, un peu de glace,
un pen de beurre fin el un flet da eitron ,
masquez-en vos Glels et servez.

Beefsteaks au bewrre d'anchois. — Goupez
un filet de boeeof en douvze morceanx de la méme
épaisseur, ballez-les légérement avec la batle,
parez-les ; faites fondre un quart de beorre fin
dans lequel vous aurez mis une pincés de el ,
trempez=-y vos beefsteacks , faites=les griller
sur un feu modéré ; quand ils seront fermes
sous le doigt, dressez-les en couronne el
mettez an milien un beurre d'anchois.

La euisson esl la méme pour lous les aulres
beefsteaks, qu'ou peul garnir de pommes de
Lerre revenues dans le beurre et colorées, d'upe
maiire-d'hdtel froide, ele.

Filet d'aloyau a la Monglas. — Préparez
volre filat comme celui braisé (dans les gros-
zes piéces de boucherie), faites-le euire la veille
du jour oi vous devez vous en servir, Enlevez
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un morceau ovale que vous couperez en dis
moyens, faites riéduire une sauce espaguole,
laquelle vous ajoutercz un pen de résidu de
volre filel ; quand elle sera réduile mellez-y
les dés et lenez-la bien chaude dans un bain-
marie , laites réchaunifer votre filel , égoullez,
glacez el placez-le sur un plal, metiez daps le
puils vos dés et couvrez d'espagnole claire.

* Filet d" aloyau au vin de Madére.—VYolre
filct paré comme les précédents, roulez-le, fi-
celex el placez-le dans une casserole dans le
fond de laquelle vous aurez mis des bardes de
lard , des tranches de boeul | vean, quelques
carolles, oignons el un boufquel, recouvres
votre filet de quelgues bardes da lard et versez
une demi=bouteille de vin de Madére, un quarl
de verre de bouillon; faites jeter quelques.
bouillons, puis mijoler doucement deux heores
et demie ; lorsque la cuisson sera ferme, passez
c& Louillon au tamis, versez un bon verre
d'espagnole , joignez-y le jus passé au tamis,
failes reduire le tout & glace, égoullez et dressez
votre filel et saucez avee votre glace.

Filet de boewf sauté demi-glace. — Cou-
pez votre filel en tranches minces, masques-les
dans une ecasserole avec un bon morcean de
beurre , et meitez sur un fea assez vil pour
quelles cuisent sans bouillir; lorsqu’elles se-
rool fermes sous le doigt, égoultez le beurre,
meltez deux cuillerdes d'espagnole travaillée ;
failes mijoter quelques mioules, dressex, el
garnissez de champigonons el d'un ragodl ala
finaneiére.

* Escalopesde filet de beruf auz truffes.—
Divizez volre filet en deux, el le partagez en
escalopes dé la grandeur d'un pouce carré;
placez-les dans un plat & sauter bien bearré;
conpez de la méme maniére une demi-douzaine
de Lrulles; couvrez de beurre fondo, sanlez
gur un feu modérd, éliminez la bearre, et
finissez avec une espagnole dans laguelle vous
aurexz jelé un verre de Madére.

MOITITING .

Cateleties de mowlon panées el grilldeas,
— Parez des edteleltes de moutoo ; faites tié-
dir un morceau de beurre ; lrempez-les dedans
aprés y avoir ajoulé du sel fin, un pen de gros
poivre; retirez-les, el i mesure couvres-les de
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mie de pain bien fine; placez-fes en altendant
sur un plat avee de la mie dessous, Un pea
avant de servir, fites-les partir sur un gril; r.iuu
le few soit d'ane bonoe force sans trop d’ar-
teur; relonrnez-les el dressez-les en rond sur
volre plal.

Cdleletios de mowlon piguies. — Prenez
des edielelies loules pardes ; pigquez-lez, lrem-
pez-les dans du beurre frais fondu, puis placez-
les daps un plal & sauter. Un peo avant de
servir, fiiles sawter sur un fen ardent ; laissez
ratdir vos eblelellies des denx cdldés ; Lnles cuajre
#iv minules ; dresgez ; ajoulez dans le fond un
pen de glace forte, et versez aprés deux
Louillons sur volre plat.

*afelettes de wiowlon & la Seuwbize. — Proe-
nez lrois carrés de mouton ; coupez dans cha=
oun qualre eotelelles geulement 4 un pouace
d'épaigseur; enleves "épiderme of aplatisses-
les légéremont sans dégarnir ni parer la partie
qui lienl & I'os; garnizsez la noix de lardona
égaux ; ficelex les edleletles el placez-les entre
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el sautez-les un quart d'heure avant de servir;
tgoullez le beurre dans lequel elles auront sau-
Lé; mellez trois coillerdes & ragotil de sauce
financitre, gros comme uvne noix de beurre
fin et aulanl de glace; dressez, garnissce le
puits d'one macédoine ; détachez la =zaoce du
plat & sauter avec du conzommé de volaille
passez & I'dlamine el masquez-en les edle-
lelles.

Cdieletlea de moulon « la financidre. —
Parez douze edleleites ; mellez-les dans un
plal & sauler avec un bon morceau de beurre.
Au moment da servir, failes parlir, puis égoul-
tez=-les ; njoutez b vos odteletles un forl mor-
cnau de bonne glace, une cuillerée et demie de
consommé ;. [ailes jeter quelques bowillons ,
dressez et remplissez le puits d'un ragoit a la
finaneiére.

* Calelefles demowlon d la gasironome, —
Pour avoir douze cilelettes, prenez-en itrente-
six, donl vingi-quatre plus aplaties que les
douze restanles. Aprés les avoir passées |égb-
rement dans de 'huile d*Aix sans godil de [ruit,

des bardes légires dans un plal & glacer. TVa-
bord wous aurez eu soin de meltre daps une
cazsernle loules vos parures de monion avee
un petit jarrel de veau, et de les mouiller d'ag-
sez d’eau pour que tom y baigne ; [ites partir,
doumez soigneusement ; joignez denx carolies,
denx oignons, deux clous de girofle, un boy-
fquet garoi, une poinle de sel; laissez mijoler
jusqu’a enliéré cuisson; passex ensdile ce

semoz sur chacune sel, poivre el muscade en
tris-pelile fuanlité ; placez, entre deux des
cotelelles aplatiez , une des douze ; fcelez les
trois ensemble, en prenant garde de ne pas
déformer celle du milieu ; failes griller & grand
feu el relournez souvent ; laizsex les oileleties
sur le fen jusqu'a carbonisalion des cotelettes
enveloppantes ; enlevez du milieu celle qui a
recu le sue des deux aulres, el servez-les an

bouillon ; moutllez-en vos cileletles en ¥ joi-
gnanl un verre du meillenr madére ; failes
partir les coleleltes ; placez feu dessus el des-
sons, el lajissez=lenr deux beures de cuisson ;
cgoullez-les ensuite et les pressez légérement;
passez e fond , [aites-le réduire en une glace
ligdre; parez vos coteleltes refroidies sans dé-
garnir 'os de aalre cdlé ; placez-les & mesure
dans un plal & sauter légeremenl bearré ; ver-
saz dessus le fond réduit , eouvrez d'on rond
de papier Dbeurré; vingl minutes avanl le ser-
vice, mellez-les mijoler doucement ; retournez-
les souvent pour qu'elles s'imbibent de leur
fond ; dressez, garnissez de la soubisze el mas-
nuez leg edteletles de leur essenee,

* Cdtelettes d'agneaw  sawldes garnies
d'une macddoine, — Prenez Lrois carres d'n-
gnean ponr oblenir quinze belles coleleiles:
parez-les, marquez-les dans un plald sauler, |

naturel ou sur une purde d'vigoons, de len-
lilles on de pois.

Catelettes de mowton d {a purde. — Failns-
lea cuire el préparez-les comme celles indiquées
sous la titre de edieleties piquédes, el dressez-
les sur une purée de baricols, pois, lentilles on
DiEnOnE.

Fmincd de gigol a Uanglaise. — Emincez
la viande d'un gigot cuil ; mellez les morceaux
dana une casserole avee un peu de bewrre fin,
una pincée de farine, sel, gros poivre ; remues
Lien, puis monillex avec un peu de consommé ;
ne laissez pas bouillir ; ajoulez un filet de vi-
naigre et servex.

Lined de gigot de moulon a la chicorde.
— Failes blanchir des coeurs de chicorée ;
pressez=les pour en bien faire sortir 'ean; ha-
chez, passez au beurre bien [rais el ajoutez—y
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un verre el demi de consommé et antant d'es-
pagnole, un pen de poivre et de sel; faites ré-
duire el ¢paissir volre chicorée; dmincez du gi-
gol froid ; meltez-le dans une casserole nvec un
peu de bon beurre ; versez volre chicorde des-
sus el tenez le toul d'une benne chaleur; dviles
fque ea mels ne bouille ; dressez avee des erofi-
tong el versez dessus une cuillerée seulement
i'espagnole.

Epawle de moulon aur oigrons glaces. —
Prenez une dpanle de mouton ; failes-ln désns-
ser; piquez de gros lardons & l'intérieur. (11
esl enlenda que vos lardons seront Lien assai-
sonnds. ) Ajouwtez-y nn peu de sel et poivre;
roulez-la, Goelez=la bien ; eolourez-la de bardes
de lard , placez-la dans une easserole aves quel-
fques caroltes, oignons, (rois clous de girofle,
un peu de laurier el thym ; ajontez-y vos dé-
bris; mouillez aves du consommé ; faites mijo-
ter quatre heares ; alors, égoullez volre piéce,
débridez, glacez et dressez; placez Loul aalour
et aves symétrie deux ou trois rangs superpnsés
d'eignons glacés; versez dessus une espagnole
rédaite.

Esealopes de filels de inowton . — Faites pré-
parer douze filets de mouton ; coupez-les en
escalopes ; placez ces morceaux dans un plat i
sauler avec da beurre fin ; un peu avanl de ser-
vir, faites parlir ; quand ces morceaux seront
raides, égouttez-les; metter dans le fond un
morceau de glace, des champignons blanchis et
de I"espagnole; failes-les chauller et dressez-les
de suite.

Gigot de mowlon d Ueau. — Désossez e
quasi d'un gigot jusqu'a "oz de la cuisse; pi-
quer Pintérieur de gros lardons assaisonnids el
épieds ; vos lardons ne doivenl pas ressortir
par-dessus ; fcelez-le; couvrez de bardes de
lard en dessus; quelques carolles, oignons,
deux ow trois clous de girofle, laurier, thym ;
mouillez avec do bowillon et de "eau ; que voire
pittee y baigne ; qu'elle bouille pendant quaire
heures. Débardez, ficelez el dressez ; passez un
pea du fond & "étamine el versez-le dessus:
mellez aulour des pommes de terre cuites dans
le bouillon de volre gigot,

Hachis de moulon aux fines herbes. —
Enlevez les chairs d'an gigol [roid; dlez-en
bes werfs ; hachez-le blen fin; prénez un hon
morcean de heurre, une bonne caillerée d'é-
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chaloties; passex-les dans volre beurre sans ledr
laisser prendre de la eonleur; joignez-y des
champignons hachés Lrés-fin; passez-tes ainsi
que les dchalotes ; ajoulez-y do persil hache;
mélez le tout ensemble ; metlez-y une demi-
poigude de farine que vous remuez bien; mouil-
lez aveo do consommé.  Faites que volre saore
goil un peu épaisse ; versez-la sur volre hachis
avec un pen de gros poivre el muscade ; mellez
le tout mijoter; dressez, el placez  Mentour des
erotitons passés dans le beurre.

Haricot de mowlon. — Prenez une épaule
ile moulon queé vous ferez couper par mor-
ceaux ; faites un roux blond dans lequel vous
ferez savter. vos-morceaux pendant:buil  mi=
nuies; mouillez avee da hon bouillon ou de I"ean
chande ; fzites” bouilliv' volre ragodil en le re=
lournanl souvent dans son bouillon ; ajoutez
poivre, sel, bouquat de persil et une eiboule;
une feuille de laurier, thym, oignon, deux clons
de girofle. Failes roussir quelques navels dans
le bewrre ; blondissez-les; égnuitez-les dans
une passoire el ajoulez-les ao ragodl quand ce
dernier sera presque cuit; metlez-y un pelit
morcean de sucre avant de servir; dressez el
dlex la bouquet ot 'oignon.

Langues de mouton braisdes. — Prencz
douze langues de moulon , dégorgez-les | net-
loyez-les bien ; Dlanchissez-les une petile de-
mi-heure, rafraichissez | égontlez, essuyez-les,
ol coupez le cornet; piquez-lea de lardons
moyens assaisonnés ; failes dans upne casserole
un fond de bardes de lard , quelgques carolles,
OiENORS cONpEs en morcesux , un ou desx
clous de girofle, desx trapches de vean, lan-
rier, thym, persil, ciboule. Metlez vos langues
sar ce fond, recouvrez=la: de minces bhandes
de lard ; mouillez avee do consommé. Faites
mijoter pendant six heures, I

Fieds de mouwfon @ la poulette. — Prenez
douze pieds de moulon échawlés, diésossex
jusquh la jointure, blanchissez, rafraichizsez
flambez-les , nelloyez-les bien pour qu'il ne
reste pas de poils, essuyez-les bien et fites—
les cuire dans un blane {e'est-a-dire de la fa-
rine délayée avee de I'ean dans laguelle vous
meltrez deg lames de eivon el un peu de
beurre et du sel). 1l faulau moins cing heares
e cuisson. Alors égouttez , mellez-les dans
unie easserole avee one demi-livee de beurre
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bien frais, deux mapivesux de champignons
cuils, une piocde de farine, un peu de bouil-
lon , poivre , persil haché ; liez bien ; quand
loul sera bien pris el i, ajoulez Lrois jaunes
d'aeufs, un jus de cilron, Ne faites plas bouillir,
el servez chaod.

Piedz de mowlon en marinade. — Prépa-
rez el cuisez vos pieds de mouton comme ei-
dessus , dgoullez, parez-les el mellez-les dans
une marinade ; ajoutez sel , poivee , arro-
seéz-les de vinaigre. Au moment da dresser ,
égouttez-les de nouveau et lrempez-les dans
une légére pite, poser-les dans de la friture
bien chaude et les laizssez prendre une bells
conleur doréde, égoultez dans la passoire , dres-
sez el parez volre plat de persil bien frit.

FPoifrine de moulon en carbonnade. —
Vous préparerez une belle poilrine de mouton ,
vous couperez 'os qui lient aux tendons dans
une cagserole; faites un fond de bardes de
lard el d'un peu de jambon, placez volre poi-
lrine par-dessus , recouvrez de lard |, joignez-
¥ carottes, oignons coupés et un pea de thym,
versez un bon verre de bouillon, placez des—
suf du papier bien bearré, et volre couvercle
sur lequel vpus mettrez du few ; faites mijotar
deux heures el demie. Au moment de servir,
égoultez , glacez , el meltex dessus ung bonne
sauce Lomale.

Poitrine de moulon grillée. — Failes cuire
volre poitrine enliére comme celle ci-dessus ,
mais dtez le jambon ; pen de sel et de poivre ;
trempez-la afin qu'elle s'imbibe dans du beurre
ligdde, panez-la bien; failes griller & un fen
trés-doux , puis élendez du beurre et de la
mig de pain par-dessos, placez—ia sous un four
e campagne trés-chaud pour dorer volre poi-
Irine ; dressez el ajoutez un jus de citron.

Queuecs de moulon braisdes. — Prencz
six forles queoes, [ailes dans une casserole
un fond de bardes de lard, troiz tranches de
mouton, quelques carelles, oignons, un clou de
girofle, un peu de thym, laurier; placez vos
quenes sur ce food , el recouvrez-le de lard ;
ajoutez win verre de hon bouillon; failes mijo-
ler pendant quatre hepres el demie. Au mo-
ment de servir, retirez-les, égoutlez, glacez ,
dressez et versez dessus une espagnole.

Quenes de mowfom aux purédes. — Pri-
Marez et cuizez comme ci-dessus, égoullez el
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vérsez-les sur un plat masqué de purde da ha-
ricols ; pois, lentilles ou autres.

fognons de mowlon 4 {o brochetle. —
Prenez quinze rognons, mouillez-les, fender-
les en deux, neltoyez-les, puis embrochez-les;
imbibez-les de beurre fondu , passez, grillez et
retournez de tempsen temps ; la cuisson faite,
dlez les lrochelles,"dressez avec de la mailre-
d'hitel froide et lermines par un jus de citron.

Rognons de moufon saulds au vin de
Champagne. — Préparez vos rognons comme
ci-dessus, mellez-les dans un plat & sauter
avec un bon morcean de beurre fin , gel, poi-
vrie, persil el champignon hachés; failes santer
i grand feu, ajoutez uoe forte pincée de larine,
un bon verre de vin de Champagne, que préa-
lablement vous aurez fait bouillir avée un de-
mi-verre d'espagnole réduite ; remuez-los | of
ne les laissez pas bouillir; au moment de servir,
mellez-y un moreean de beurre fin, wn Glet de
cilroom, el server aved des crodlons.

VEAU.

Frivandeau aw jus. — FPrepez on beau
morcean de veau, bien charna, pas trop épais,
Lardez-le le plus fin possilble sur la parlie
charnue qui n'a poiol de peaun, beurrez bien
le fond d'une casserole, mellez—y volre veau;
prenez bien garde que volre pigire soil en
dessous ; joigonez trois carolles, Lrois oigoons,
persil el ciboule en bouguet, un peu de lau-
rier et thym, un clou de girofle, deux verres
d'eau, sel , gros poivre ; failes-le bouillir trois
heires ol quart ; quand il sera coil & moilié ,
excilez votre fen pour que cela bouille plus fort.
Au moment de servir, retirez les légumes, el
faites réduire trés-fort ; volre fond étanl arrivé
i glace, dégraissez et glacez avec le fond volre
fricandeau ; versez le fond sur le fricandean.

Vous pouvez placer le fricandean sur des
dpinards au jus , de 'oseille, des petils poie,
purée, ele.

Téte de veaw au nalurel, — 'renez une
téle de veau loule préparée , coupez la pean el
désosgez-la jusquaux yeux , enlevez les mi-
choires inférienres, conservez les supdrieures,
mais eoupez la michoire le plus pris de I'mil
possible ; failes dégorger el netloyez avec
grani spin ; mellez volre Léle, ainsi préparde |
i I'eau hien bouillante, avez soin qu'elle ¥y bai-
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gne enliérement ; treis quarts d'heorve de euis-
goh; relirez el plongez dans I"ean bien froide
égoullez, essuyez et faites alteotion qu'il n'y
reste aucun poil ; eolevez & la langue les peaux
dures qui ['entourent , &lex semblablement
celle de V'intérigur de la bouche , assujelliszez
votre téle avec de la ficelle ; on peut la froller
avee du jus de citron ; meltez-la coire dans un
Lilane. Aprés "avoir couverie de quelques bar-
des de lard , faites partir & grand Feu, édeumes
bien, puis adoucissex le lea alin qu'elle bouil-
lotte. Aprés deux heures el demie elle sera
cuite. Egoultez-la bien , dressez , semez sur
volre téte du persil bien haché, faites chauffer
seulement du vinaigre avec sel, poivre, ciboule,
echalote, el servez dans une sauciére.

Téte de veau frite. — Volre léle cuile su
naturel, coupez par tranches la chair, et pla-
cez-les dans une bonne marinade ; égouliez
bhien wos morceaux; lrempezs-les dans  upe
bosne pdte & [(rire, puis dans de la frilure
chaude, mais non houillante.

Téte de veau d la pouletie. — Prenez des
fines herbes, du bearre et un peu de farineg ;
faites fondre dans une casserole ; ajoulez un
peu de sel et poivre; un quart d'beure de cuis-
son. Alors, placez les tranches comme ci-
dessus, Pans celle sauce, files mijoter dou-
cement ; ajoulez, un peu avaont de servir, une
haison de deux jaunes d'oculs; tournez pour
qu'ils se lient bien; évitex quils ne bouwiflent;
dressez el ajoutez un jus de citromn.

Pieds de veau. — Comme la téle’au natorel,
a la poulette, en marinade, ele.

Fraise de veau. — Netioyer el dégorges s
faites-Ia blanchir & I'ean bouillanta guinze mi-
nules; alors, jetez-la dans ['eau froide; égoul-
tez, essuyez-la et failes cuire dans un blanc; la
miéme sauce que pour la téle de vean au matu-
rel. Forcez un peu le vinaigre pour dler la fa-
deur naturelle & la fraise.

Langues de veauw sauce piguante, — Pre-
nez quatre belles langues de vean ; faites Dlan-
chir, puis rafraichic ; égoullez, essuyez, piques
fin avec de petits lardons bien assaisonnés ;
mellez dang une cazserole un pea de beorre
frais, un bouguet de persil, quelques ecarolies,
vigonons, thym, laurier, girofle en petite quan-
litd, un pea de poivre et de sel fin. Voire
beurre fondu seulement, ajoulez-y un grand
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vorre de hon consomme; faites coive (ros
heures et quart ; enlevez la peau dure de vos
Inngues, glaces-les; dresses aveo oU 5ans crot-
tons, el versez une sauce piquante,

Oreilles de veau fareies. — Failes dégor-
ger; nelloyez, @poilex, Mambez, Dlanchisses,
rafvaicbissex six oreilles de veau donl vous
aurez fendu un peu le bout ; farciszez le de-
dans e vos oreilies; placez-les dans une cas-
serogle sur un fond de bardes de lard. (11 faut
fque votre faree soil cuite. ) Faites mijoter une
bonne heure ; retirez-les, passez & "'oeaf et fai-
tes frire, ou bien Miles-les ewire deux beares ol
guarl, ot versez dessus une ilalienne.

Cervelles de veau poélédes.—Prenez quatre
rervelles ; levez la peau qui les enveloppe ; Olez
les petites fibres rouges ; nelloyez et dégorgesz
pendant trois heures ; faites-les blanehir & 1'can
bouillante ; melles un quart de verre de vi-
naigre el une bonne poignée de gros sel; un
fquarl 'heare sullil ; dlex-les, égoullez et [hiles
relroidir & 'ean froide ; placez-les dans une cas-
serole sur un fond de lard ;3 couvrez-les aussi
de hardes. Dressez aprés la cuisson.

Cervelles de veau d la bourgeoize, — Pré-
parez comme ci-dessus, el failes cuire enirg
de fortes bardes de lard, des rondelles de ci-
tron, carolles, oigonons, clous de girofle, lau-
rier, pen de thym, persil el ciboule formani
bouquet ; mouillez de bowillon. Dressez el ser-
Wit

Carvelles de veaw ¢ la mailtre-"hdtel lide.
— Préparez et failes cuire comme celles ei-
dessus ; dressexz , puis metlex un quarl do
beurre trés-fin dans une casserole, trois forles
pincées de farine, de la ravigole hachée. Pé-
irissez le towl ensemble: assaisonnez de sei,
poivre, filet de vinaigre aromalisé et Lrés-peu
d'can; [aites parlic & feo Wés-doux en lour-
napl loujours volre sauce, et masquez-¢n vos
cervelles.

Cervelles de veau en matelotle, — Prépi=
rez les cervelles comme les premitres; faites
cuire enlre deux bardes avee carolles, quelques
vignons en rondelles, laurier, persil, ciboule
en bouquet; mouillez de vin blanc; une forle
demi - heure de cuisson, Prepex de  pelils
oignons passés au beurre, bien dorés; vous
ferez, dans une aulré casserole, un petit roux
mouillé de vio blape el d'un pew de forl con-
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SOIMME ; VErEe2 C& roux sur vos oignons ; ajou-
lez-y des champignons tournés; lailes coire
toul, écumez ¢t dégraissez, puis versez sur vos
cervelles dressées.

Cervelles de veaw au bewrre noiv. — Foi-
les cuire comme les précédentes, puis égoullez,
dressez, parez de persil frit el arrosez d'une
sauce au beurre ooir.

Cereelles de veaw frites. — Failes cuire el
preparez comme les précédentes, coupez-les
chacune en qualre morceaux ; préparez dans
un vase, sel fin, gros poivre, vinaigre aroma-
tisé, el retournez-y vos morceaux. Au mo-
menl de servir, égoullez ; tremper-les dans une
bonoe pile 4 frire, et jelez-les dans de la fri-
ture non bouillanle ; égouttez de nouveau lors-
que ln couleur est bien doréde, failes bien sié-
cher, el dressex svee persil frit.

Cervelles de veau a la sauce lomate. —
Comune les précédentes. Prés de servir, égout-
lez , dressez el masquez de savce lomate bien
lide,

uenes de veaw aw lanec,—Preoeg six for-
les queves de veau, coupez les aux noeads
passez-les au benrre , mais sans qu'elles pren-
nent forte couleur ; ajoutez de la farine, mouil-
lez avee [duo bouillon; assaisonnez de persil,
ciboule et laurier en bouguet , sel, gros poi-
vre, quélques champigonons, éeumesz ; presque
euit, dégraissez, ajoulez alors quelques petits
oignons. Ne laissez pas Lrop cuire; liez aves
cioi] jannes d'awals el dresses.

Nagoil de veau au blane ef d la poulelie.
— Prenez deux poitrines de veau, coupez-les
en morceaux de deux pouces carrés; mellez-
les daps une casserole; versez un demi-litre
d'eaw, carotles, oignons, persil, thym, laurier,
une demi-gousse d’ail, sel, poivre ; failes lan-
chir et écumesz ; égoullez, failes un roux blane,
lieg avec le fond ; mellez-y les morceaux de
vean ; donnez deux heures de eaisson, failes
réduire la sauce en éloufMapnt le rogoli ; faites
blanchir cinguanle pelits vignons, metlez=les
El gnisson avec un verre de sauce; joigoez-y
des champignons ; dégraissez, dressez le vean
surun plat ; liez la sauee avee qualre jaunes
d'muls passés & I'élamine ; dressez sur volre ra-
gofil nignong ¢l champignons, el saneez,

Feau auz fines herbes. — Hachez persil,
ciboules, échalotes, champignons ; passez an
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baurre, nssaisonnez de sel, poivie, muscade oL
bouquel garni; mellez-y les morceanx de vean;
faites cuire & petit feu, de maniére qu'ils lom-
benl & glace ; dégraissez, ajoutez deux cuille-
rées de sanee el servez,

Epaule de veaw. — Le plus généralement ,
il faul la faire rdtic : elle esl meilleure en bro-
che.

Lpaule de veaw awe champignons.— Fai-
les-la cuire en broche; enlevez-en la peau,
dtez-en la chair que vous coupez en fileis; liez-
les avec dez jaunes d'weufs el un ragodl de
champignons, que vous servez sous l'épaule
avec un [ilet de vinaigre.

Fpaule de veau en galontine. — PPrenez
une forte épaule de vean | désossez, enlevez
une partie de viande pour la faree ; mellez pour
volre [arce aulant de lard haché ; quand le Lout
sera bien haché fin, couchez , en un lit, sur vo-
lre épaule, des lardons un peu foris |, quelques
tranches de truffes , ajoulez quelques carolles
coupées en lames ; remplisscz , en suivanl la
méme méthode ; ronlez alors volre épaunle en
long , ficelez et couvrez de bardes de lard ; en-
veloppez-la bien serrée dans une teile blanche,
ficelez epcore upe fois ; mellez dans la brai-
gibre , dans laguelle vons jetlerez quelques
couenpes de lard , des débris de veau el un
pied de veau, six caroties, dix cignons, qualre
elous de girofle, laurier, thym, bouwjuet de
persil el ciboagle ; mouvillez de bouillon , failes
bouillir trois heures ; Otez volre galanline du
feu, pressez-la bien pour en laire sortir le li-
quide , laissez relroidir ; passez volre gelée a
la servielle , puis, baltez deux coufs dans une
casserole , versez sur la gelde en ¥y mélant bien
vos oufs ; ajoutez un peun de poivre, quatre
épices, laurier, thym, un pelit bouquet de per-
gil. Faites Louillir la tout ensemble ; ralentis—
gez volre feu, fermez d'un covvercle et mellez
du feu dessus; laissez mijoter une demi-heare ;
repassez une seconde fois volre gelée a la ser-
viette fine , sans presser ; laissez refroidir :
alors, vous parerez el glacerez volre galanline.
Dans la farce vous aurez mis sel , poivre, per-
sil baché et quatre épices, avec quatre jaunes
d'oeuls que vous ¥ mélerez.

Poltrine de veau auw blanc.— Prenez une
livre et demie de poitrine, coupez-la en mor-
ceaux carrés, faites-les bouillir eing minules
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dans de "'ean bien bouillante. Meltez un quart
de bon beurre dans une cassercle, une pointe
d'ail , un bouguet garni , poivre et sel ; le beurre
élapt fondu, ajoulez une pincée de farine , re-
muez ; monillez avec du bouillon , aprés y
avoir remis votre poilrine ; failes coire une
beure el demie; joignez-y un demi=jus de ei-
tron, une cuillerée & calé de vinaigre ; délayez
dang une enilleréde de la sauee Lrois jaunes
i'enfls, retirez volre ragodt du lfeu el mélez-
¥ volre lisison.

FPotirine de veaw aux pois.— Failes comme
ci-tlessus ; au lien de faire blanchir vos mor—
ceaux , faites-les revenir dans un quart de boo
beurre ; quand ils seront dorés | retirez-les et
ajoulez dans volre beurre deux fortes pinedes
de farine ; faites un roux blond , mouillez de
bouillon , ajoutez un bouguet garni, poivre,
sel el lrés-pen de eannelle en poudre ; remeltez
volre poitrine : laissez cuire Lrente minules ;
ajonlez un litre de pois verts dans votre ragoil ;
cuisez une heure, dtez le bouquet , dégraissez
el servez,

Tendrons poélds — Enlevez les chairs d'une
poilrine de veau , découvrez les lendrons , cou-
pez les prés des cdles ; puis, séparez les coles,
coupez vos tendrons en morceaux plals el car
+é8; [iles-leg dégorger, puis blanchir ; alors,
mellez des bardes de lard dans le fond d'une
caszerole, placez-y vos tendrons, recouvrez-les
de lard, ajoules-y vos débris ; versez une poéléa
dessus. Cuisson, quatre heures el quart.

Tendrons d la jardiniére. — Préparez et
failes cuire comme ci-dessus ; an moment de
scrvir, égoullez, dressez, glacez: formez un
puits et remplissez-le avee une jardinidre.

Tendrons aux tomates. — Préparez et fai-
Les enire vos lendrons comme d’habitude ; alors,
égoutlez, glacez, dreszez el formez, en les dres-
sanl, un puils dans lequel vous verserez nne
sauce Lomalte.

Tendrons de veau auxr champignons. —
Préparez el cuisez toujours de méme, égoul-
tez , glacez el mellez dans le puils un ragodt
de champignons.

Fendrons de veaw en marinads, — Pré-
paraz comme d'habitude, files un fond de lard
dans une casserole. Placez-y vos tendrons, re-
couvrez de lard , mouillez-les d'une marinade,
failes cuire trois heures ; alors, €gouliez, irem-
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poz-les dans de la pite et faites frire. Dresser
avec persil fril,

Cditeleties de veau en papillotes. — Cou-
pez, parez vos chlelettes, effilez-les da cdid de
I'os. Faites fondre du beurre dans une casse-
role el placez-y vos cOleleltes assaisonnées de
sel ¢l gros poivre ; laissce-les presquoe cuire ;
retirez-les du feu el mellez-les sur un plat, en
les arresant du beurre dans lequel elles auront
cuitl , el vous les masquerez de fines herbes or-
dinairement composées de persil, d'échalotes
et de champignons, bien hachés et bien assai-
gonnés, passés au beurre chaud. Pendanl que
vos colelelies refroidissent , vous disposerez,
pour chacune d'elles, on carré de papier qui
puisse la contenir el que vous imbiberez d'huile;
disposez ensuite pour chanque cdlelelle un mor-
ceau de lard bien mince, placez-le sur chaque
papier huilé, la edleleite dessus el des fines
herbes de chague coté ; recouvrez d'une aulre
barde de lard irés-mince, enveloppez la odte-
lette du papier huilé el plissez-le de maniére
que Passaisonnemenl ne paisse 3'en échapper ;
ficelez lea bouls du papier qui se trouvent re-
monlés vers I'os ; mellez un quart d'heure sur
lz gril & fen doux pour que le papier ne soil
point birdlé; dresse: en couronnes sur un jus
clair.

Aulres edlelettes de veau en papilloties, —
IPrépare: douze obielelies de veao ; passes au
beurre; persil haché trés-fin, trois échaloles
hachées et blanchies, un manivean de champi-
goons, sel, poivre, ele. Marguez vos cdieleties
et vos fines herbes; failes mijoter pendant vingt
minules, en ayanl soin de les relourner; dé
graissez, ajoulez deux cuillerées d'espagnole;
faites rdduire et masquez vos coleletes; (ros
quarts d'heure avant de servir, yous les enve-
loppez de papier que vous avez préparé d'a-
vanée ; huilez-le parfaitement ; plissez-le en
commeangant du haut de I'ouverture, el de ma-
niere & ce que |'os se trouve du cdté de ou-
verlure; vous lordez le papier, vous mellez sur
le gril une feuille huilée et faites griller sur un
fen de cendre rouge; retournez an boul de dix
minutes et servez dix minnies aprés.

Citeleties de veaw demi-glace. — Apris
avoir paré dez coteleties de vean, marquez—les
dans un plal grassement beurré, un bouquel
garni et un demi-verre de vin de Madére ; étoul-
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lex avee du fen dessus el dessons; faites de
maniére qu'au hout d'une demi-beure aprés les
avoir relournées elles soienl tombées dans leur
glace; dressez et ajoulez. an fond une cuillerée
de financiére pour les saucer,

* Odleleties de veau 4 la singara. — Pré-
pargz vos cdlelelles comme ecelles en demi-
glace ; avez uo morcesn de poix de bon jam-
boo de Bayonne; coupez le toul en tranches;
saulez-les dans du bon Leurre au moment de
servir; dressez enire chaque cdteletlte une
tranche de jambon el une de noix de vean, et
saucez d'upe espagnole finie, d'un peu de
beurre, un peu de poivree de Cayenne et demi-
jus de cilron.

Ceatelettes de veau pigqudes ef glacdes, —
Mrenez des edlelelles un peu épaisses , bien
counpées; piquez-les de lardons irés-fins ; puis,
mellez dans upe cassercle quelques morceaux
de lard, des débris de veau , quelques earolles,
oignons, sel, poivee, lwrier, deux clous de
girofle |, posez dessus vos edelelles ; laissez
volre piqué bien en dessus, posez un papier
bien beurré, un bon verre de consemmé ; fai-
les partir, Loraque cela commencera i Louillir,
eouvrez d'on couvercle garni de feu, el dloul-
fez celui du fowrneau pour qoe le bouillement
s& fasse doucement. lne heure Irente-cing mi-
nutes de cuisson ; égoulicz, glacez, dresser sor
une purée ou sauees, .

Noizx de vean pigude ef glacée. — Prenez
une helle noix de veau, enlevez les peaux el
la téline qui couvrent la noix ; enlevez bien les
peaux de la noix ; piquez de lard fin, faites un
fond de lard dans sne casserole ; ajoutez quel-
ues (ranches de veau, quelques carolles, oi-
gonons, deux elous de girofle, laurier, bounuet
de persil et ciboule ; placez votre noix en des-
sus , puis couvrez-la d'on papier double lnen
beurré , meitez un grand verre de consomime,
faites bowillir ; aprés quelques bomillons, ra-
lemtissez le feu , et couvrez, avee du feo en des-
sus. Faites cuire deux heures el quart ; puis
égoullez, glacez et dressez sur de la chicorée
on des épinards.

Blangquette de veaw aux chompiynons.—
Prenex un dessous de noix qui anra é1é rdli &
la broche , émineez-le, puis mellez vos mor-
ceaux dans une casserole. Vous aurez des
champignons tournés ; saotez-les au bearre ;
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placez-les avee volre viande, pus versez des-
sus le beurre de leur cuizson. Ajoulez quatre
cuillerdes de veloulé el un verre de contommé,
Dégraissez volre saunce , el failes-la réduire s
passez-la & I'élamine sur volre blanquette ; te-
nez-la chaude ; faites votre liaison , et refirez-
la lorsqu’elle sera bien lide. Alors, dressez.

* Nodselles de veaw awx lomates. — Blan-
chissez et rafraichissez seize noisetles de veau ;
parez-les , mellez-les dans un plat el versez
dessus un fond de cuisson mouillé de vin de Ma-
dive; retournez-les souvent afin qu’elles pren-
peol bien l'assaisonnement; upe demi-heure
avanl de servir, embrochez-les sur des atlelets
dargent ; faites-les rolir vivement comme vous
feriez rotir des ortolans ; arrosez-les de bearre,
el cin] minules avanl de servir, masquez-les
de mie de pain; faites prendre couleur, dres-
sex, saucez d'une tomale légére,

Foie de veau a Udlouffée. — Prenez un
beau foie blond, piquez de lardons assaisonnés,
placez des bandes de lard dans une braisiére ,
posez-y volre foie avec qualre carolies, autant
J'oigonouws, clous de girofle , lagrier, pea de
thym, unbouquet persil et ciboule, sel ; mouil-
lez de vin blane , la valeur de qualre verres ,
ajoulez des bardes delard, couvrez-le de papier
beurré ; faites partiv; quand le foie bowillira ,
étoullez un peu volre fournean , couvrez d'un
couvercle aves feu dessus ; files mijoter deux
heures et demie ; meltez un verrede poivrade |
passez le mouillemant ; failes réduire de moitié
volre sance , ¢l versez sur volre foie dressé.

Foie d la bowrgeoise, — Failes un roux ,
passez-le au tamis de soie avec le mouillement
dans lequel votre foie aura cuil eomme ci-des—
sus: failes réduaire , el glacez-la avant de dres-
ger votre foie.

Foie piqué a la broche. — Prenez un [oie
bien blond, piqué comme les précédents | mais
en dessous; le dessus, piquez-le irés-finement,
entourez-le d'une toilette de pore, embrochez-
le, assujeliissez-le; deux heures et demie de
cuisson. Débrochez et ajoulez & voloolé une
sauce piquante; vous pouvez, si vous voulez,
ne pas I'envelopper d'une loiletie.

Sauté de foie de veaw., — Coupez volre foie
en petiis morceanx réguliers , assaigonnez-les
de sel, de gros poivre, qualre épices . persil

baché et fines herbes , meftez un quart de kile
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de beurre fin dans un plat & sauter | placez-y
v08 morceanx ; au momenl de servir, [ailes
pariir A feu ardent ; relournez Jdés qu'ils sonl
raidis; 8'ils sonl un pen fermes sous le doigl,
relirez do fen ; mellez vog morceaux dans nne
cassarole, égoullez hien volre plat & sauler dans
un autre vase, meltez=y un bon verre de vin de
Champagne, un verre d'espagnole ; faites ré-
duire & moilid el passezd I"élamine sur volre
ganléd que vous aurez dressa,

Foiesauléa la bourgeoise.—Comme le pré-
cédent, lorsque volre saulé aura é1€ enlevé de
la podle, ajoutez, dans le bewrre qui y reste,
nuna petite poignée de fwipe | délayez-la avee
volre heurre ; mettez deux verres de vin blane,
un peu de bouillon, sel |, poivre; réduisez , el
versez sur le foie. 4

Rognons de veau saulds. — Preoez cing
rognons de veau, coupez-les , placez-les dans
un plat & santer avee un demi-quart de beurre
fin, ajoulez sel, poivre, muscade, champignons
cuits, persil et échalotes hachdes; faites partir &
grand feu, joigoez-y une pincés de [arine, un
varre de vin blane réduit de moilié, deux pe-
tites cuillerdes d'espagnole réduites; remuez
jusqu’an moment de Pébullition | puis ajoutes
un fuart de bon beurre el un jus de citron, el
remuez e plus vile possible ; dressez.

Riz de veau a l'allemande, — Prenez lrois
beaux ris de veau, dégorgez ., nettoyvez , failes
IManchir et rafraichir, eoupez=ias an morceaux,
faites-les ewire avee nne demi-glace de vean el
un pew de beurre fin ; guinze minules de cuis-
son ;3 prenes une allemande bien réduile; bouil=
lante et bien lide; mellez-y vos ris de veauw
avec quelques champignons sautés , finissez
par un morcean de beurre frais et un jus de
citron.

Risg de veau é 'espagnole. —Failes comme
ci-dessus ; au lien de Pallemande, 2ervez-vous
d'espagnole réduite et servez—vous pour gar-
niture de quenelles de volaille.

* Egcalopes de vig de veau. — Coupez en
trois, sur leur longueur, quatre ris de vean
cuils el préparés comme cli-dessus ; escalopez
chaque morcean dela grandeur d'une pikgee de
deux francs , trois ligones d’épaissear. Ajoulez
un tiers de truffes et de champignons cuits ot
coupes de méme ; tenex chaud an bain-marie ,
dégraissez e fond des ris: an moment e cer-
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vir, égoullez ce fond , mellez quatre cuillerées
d'allemande |, el servex dans un vol=au=venl.

LiCETH L 1

redlles de cochon & la Gowrgeoise. —
Prenez queljques couennes de lard | lagrier,
thym , basilie, bouquet de persil et ciboules ,
clous de givofle | salez furl, quelques. débiris de
cochon oo d'autres viandes si vous n'avez
pas de pore, monillez juzqu’ ce qu'elles hai-
gonenl ; faites bowillir & perit fen six heures, puis
ressuyez-les bien; refroidies , conpez-les en fi-
lets. Prenez huil gros cignons coupes, passes
les moreeaux an beurre , ajouter une euillerds
de farine , mé&lez - la bien , mouillez d'un hon
verre de vinaigre, autant de bouillon, sel
gros poivre ; faites bouillir, puis ensuite meltez-
vy vogs lilets; savutez le Loul, el dresses.

Prito & la purde de lentilfes. — Prenez un
litre de lentilles avec de I'ean, placez vos oreil-
les Dien oeltoydes, gralldes, flambdes, par
dessus ; joigoez irois carolles, autant d'oignong,
clous de girolle, lavricr, sel, un peu de poivre;
faites partir ; quand vos oreilles seront cuites,
metlez-les dans dua bouillon chaud powr les
mainlenird une bonne chaleur ; passez vos len-
lilles a 'élamine ; ajoutez un peu de houillon ,
remellez=les suir be fed , el faites réduaire ; au
moment de servir, égoullez vos oreilles, et
dreszez-les sur volre purde.

FPieds de cochon & la Sainte-Menehould.
— Serrez Dbien vos pieds avee du ruban de Gl
un pen large ponr qu'ils conservent leur forme,
meliez-les dans une casserole avee caroltes,
oignons , thym, laurier, clous de girofle , bou-
quet de persil et ciboule | up peu de saumure ,
denx bons verres de vin blane |, deux verres de
bouillon, quelques débris de viande; failes
mijoler vingl-quatre heures sans désemparer ;
laissez-les refroidir dans leur bouillon: puis
défailes-les soigneusement et laissez-les jos-
qu'au lendemain ; pour les servir , trempez-les
dans du beurre tiéde ; mettez-y un pen de gros
poivie , rouleg-les dons de la mie de pain la-
misée ; posez-les sur un gril & fea doux ; dres-
zex el versez la sauce réchauflée dessus.

Citeletlos de cochon. — Préparez vos ed-
telettes comme celles de vean ; laissez-y nne
conche de graisse; aplatissez-les un peu;
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faites griller, el scrvez-les sur une sauce Robert,
omates ou cormchons.

Rognons de cochon au vin de Champagne-
— Emincez des rognons de cochon , metlez
dans nne casserole un bon morcean de beorre
fin, avee sel, poivre, muscade, persil el écha-
lowes bachées ; ajoutez volre émined de eachon,
saulex souvent ; quand il sera raidi, mellez
une forle pincée de faring; saules encore gl re-
muez pour qu'elle se méle Lien; puis vorsez
un verre de vin de Champagne, et ne laisses
pus boillir,

VOLAILLE.

Canard en purdes de lentilles. — Plumez,
videx, lambez un heau canard , Iroussez log
paltes en dedans des cuisses |, bridez, renlrez
le eroupion el assujellissez avec une aigwlie 4
brider ; faites dans une casserole un fond de
bardes de lard; parez volre canard , recou-
vrez-le de lard, d'un peu de veau, enfin de
débris de viande, trois earolles, autant d'oi-
gnons , clous de girefle | laurier, thym, persil
el ciboule en bouquet ; mouillez d& bon bowil-
lon ; una pelite heura de coisson sYl esl farme,
Au moment de servir, égoutiez, débridez ;
dressez sur une purée de lentilles.

Canard auz navels. — Failes comme -
dessus ; metlez dans  volre casserole sepl &
huit navels coupés en (ranches ; vous avez
fail euire dans du beurre el bien roussjr, deux
douzaine de pavets pelils, que vous dressez
autour de votre capard, ainsi que ceux que vous
aver mis dans votre bouillon,

Canard oux olives, — Préparez el [ailes
cuire comime les premiers ; découpez en spirale
iles olives 3 jetez cos sortes de rubans dans de
Feam bouillante , égoullez ol mellez-les jeler
denx ou trois Dbouillons avee volre canard ;
dressez.

Canard aux petits pois. — Faites revenir
volre canard dans du beoarre fin et quelqoes
cardons ; serrez-le nen , retirez-le ainsi que les
cirdons ; mellez uoe pincée de farine dans vo-
tre beurre ; faites un roux  coloré, mouillez
de bouillon: ajoutez sel, poivre, un bouquel
de pergil s remellez votre eanard 3 eniscz deax
heures ; laiszez réduire la sauce el dégraisses ;
Otz le bouquet : metlez un litre de petits pois
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dans votre sauce, une heure avanl de dresser,

Tencz pendanl ce lemps volre canard Dbien
chaud.

Canard aux petits oigrons. — Cuisez el

préparez comme le premier article, el metiez

sur un ragoil de pelils oignons.

Canetons aure olives. — Yidez et flambez
deux canetons, relroussez-les pour eoirée et
couvrez de légéres bardes de lard frais.; mar-
quez=les dans une casserole, mouillez d'un
fond de cuisson, Lrois quarts d'heure de cuis-
son ; égoullez, debridez, vous aurez tournd el
fait Dlanchir une livre d'olives, et aprés les
avoir égoullées vous les ferex mijoler dans qua-
tre enillerées d'ezpagoole. Dressez les cane—
tons ¢l garnissez avec les olives.

Canelons  aux pelils pois. — Préparez
voR canelons comme ceuxX aux olives: cou-
pez en gros dés upe demi-livre de lard dessalé,
pazsez-les au bearre, mouillez<les d'one ewil-
lerée d'espagnole, bouquel garni; lorsqu'ils
seronk presque cuils ajoulez-y un litre et demi
ie pois lins, une demi-cnilleréa de sucre; fhiles
cuire vite , dressez les canelons el garnissez
de pois el de petit lard.

Pigeons auw pelils poiz. — Habillez et
prépareéz cing pigeons, marquez-les daos une
cagserole loneée de beurre, un bouquet garni,
un oignon piqué de deux clous de- girolle,
couvrez 'estomac de légires bardes de lard
faites coire & 'estoufade, que les pigeons lom-
bent & demi-glace ; avant, passez une demi-livra
de lard dezsalé dans du beurre , mouillez avee
do bouillon, un bouguel garni , une pincéde de
poivre ; lorsque le lard sera presque cuil, dlez
le bouquel, mellez=y un litre et demi de pois
fing, gros comme une muscade de sucre, vingt
minules de enisson ; dressez les pigeons |, Olez
le beurre qui se trouve sur la demi-glace quils
ool rendue, jelez les pois et le lard, masquez
les pigeons et servez.

Pigeons a Uespagnole. — Habillez cing pi-
geons , bardez-les de lard , embrochez sur un
atlelet, placez-les sur deux fenillez de papier
huilées, enveloppez et ficelez-les, mellez-les en
broche , trois quaris d'heure de cuisson ; dé-
ballez et débridez, dresses, garnissez de crites
el de champignons en ragofil , sauces d’espa-
gnole réduite.

Pigeons poélés sauce fomale, — Préparez

41




162

cing pigeons comme ci-dessus , couvrez |'es-
tomac d'un fond de cuisson, uoe barde de lard
deszns , marquez une casserole , ajoutez un
demi verre de vin blane, donnez trois quarls
d’heure de cuizson, égoullez , dresses , passes
le fond, dégraissez et elarifiez-le , [dites<le ré-
duire, placez=le sous les pigeons, envoyez une
sauce Lomale dans la saucidére.

Pigeong en compote. — Habillez el Dambez
cing pigeons, ayez une demi-livre de lard des-
salé et brés~blanchi | coupez-le en gros dés
que vous ferez coire avee les pigeons pendant
une hewre ; relirez vos pigeons, faites un roux
et mouillex avee du bouillon et un verre de vin
klane ; passez au beurre trenle pelils cignons,
monillez-les d'un pen de congsommé et qu'en
cuisant ils tombent en glace ; égouttez les pi-
gepns el le lard | dégraisscez les oignons, ajou-
tez-y deux maniveaux de champignons cuils
el Lournés el garnizsez de volre sauce réduite.

Poularde poélée au consomme. — Prenez
une poularde , videz-la avee précaution, re-
lireg=en les poumons qui rougiraient la pou-
larde, Oambez-la légérement , bridez-la pour
enlrée ; eouvrez ['esiomac dessus et des-
sous de léghres bandes de lard relenoes par
des Geelles, mettez dans une casserole, mouillez
de consommé jusqud la cuisse, failes cuire
cing guarts d'heare ; retournez , sondez  si
Paileron et Iy euisse aonl alleinis; & la eois-
son esl parfaite égoullez la poularde el lenez
chaud daps 1'éluve sans déballer ; passex el
dégraissez le fond ; clarifiez, passez i la ser-
vielle , lencz chaud au bain-marie, déballez; an
moment de servir ; débridez |, dressez , mellez
dessus une partic du fond el metltez le resie
dans une saucibére.

* Pouwlarde d la dauphine (entrée de bro-
che). —" Préparez une poularde comme celle
an congommd, thellez & la broche, faites refroi-
dir; alors enlevez les blanes que vouscouperez
on morceanx , ajoutez un lers champigoons et
truffes, miélez quaire caillerées de béchamel
grasse et remplissez le vide de la poularde avec
colle farce, masques la béchamel ; papnez des-
sus , arrosez de leorre clarifié, entourez de
lard la partie non pande , faites prendre cou-
leur, dressez el glacez.

“Powlarde truffée a la Pdrigueus.—Apris |
avoir vidé, flambé une belle poularde,
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deux livres de truffes  lavées el pelées; di-
visez-les en morceaux comme un el de pi-
geon; conservez-en les parures ., hachiez-les;
ayez une demi-livre de graisse de volaille, ao-
tant de lard frais, faites-les fondre & petit feu,
el passex aves pression; mellez cetle graisse
sur le fen avee les truffes, sel, poivre, épices, un
peu de thym , de laurier, de muscade ripée;
ajoutez-y les parures de truffes hachées, laisses
mijoler un quart d'heure ; retirez et laissez re-
froidir ; remplissez-en alors la poularde et
laissez-la ainsi pendant trois ou qualre jours.
Le jour oh vous la servirez, couvrez-la de bar-
des de lard (rais, et par-dessus une caroile, un
oignon el les pellicules de truffes, toul cela
nassé au beurre ; emballez d'un papier huilé,
couchez sur broche ef donoex une hewrs el
demie de enisson en arrosant souvent ; eindg
minules avanl de servir, déballez la poularde,
donnez-lui une belle coulenr, débrochez et
saucez d'une sauce de truffes hachées.

Powlarde d Uanglaise. — Préparez  une
poularde, faites-la bouillir dans 'ean et ajoutez-
vy du sel, gquelle ne cesse pas un instaot de
bouillir; lorsnu’elle sera coite égoullex, dressez,
servez-la sur un jus.

Pouwlarde au consomimeé desfragon. —
Préparez une poularde comme celles déja dé-
criles ; ajoulez un bouguet d'estragon. An
moment de servir, ayez une petite poignée de
feuilles d'estragon blanchies; formez-en une
palme sur 'estomac de la poularde, le reste
aulour, el le consommé moilié dessus el moilié
dans uoe saucitre.

Poularde a grand few. — Prenez une pou-
larde cuile en broche, coupez-la en morceaux,
failes mariner dans I'huile superfine, sel, gros
poivre , jus de eitron; laissez mariner deux
heures, puis aprés avoir égoullé les morceaux
faites parlir sur un gril avee un feu des
plus ardents ; dressez el servez  lorsqu'ils au-
ront pris une belle couleur | ajoulez si vous
voulez une demi-glace.

* Cuisses de poulardes a Uallemande. —
P'rencz six coisses de poulardes , découvrez-
en I'os , meilez dans une casserole denx ca-
rottes coupées en lames, autant d'oignons , un
bouquet, un peu de muscade , deux clous de
girofle ; ajoulez par-dessus une Lranche pas

ayez | irop épaigse de ,:\mhnn, parez vos ruisses,
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mouillez de consommé, convrez les de bardes
de” lard ot d'un rond de papier bheurrd ; une
heure de cuisson ; égoullez, dressez, masquez-
les d'une sance allemande.

* Cuwizzes de pouwlordes @ la poivrade. —
Prenez six coisses de pounlarde, dégarnissez-en
I'os , marinez-les pendant quatre heures dans
du gros sel, gros poivre, laurier, ail, muscade,
jus de citron. Un peu avanl de servir sorlez—
les de la marinade, égouttez-les, farinez forte-
ment puis faites (rire ; quand elles auront pris
belle couleur el qu’elles seronl bien cuiles, failes
[rire quelques olgnons que vous dresserez sur
les cuisses,

fechamel de volaille au gratin, — Prapnez
des restes de volailles rdties, enlevez-en les
chairs en émincd, mellez dans une casserole
un bon verre de béchame! et un pen de gelée,
faites bouillir en tournant loujours ; an moment
de servir, mettez-y votre émincd , tournez-le
légérement , versez-le dans une casserole de
porcelaine allant sur le few, ou dans une casse-
rode d'argent; prenez un blane d'eufl battu,
dlendez-le sur votre béchamel , panez-la a la
mie de pain, puis ajoutez un lit de fromage de
parmesan ripé. Prenez du beurre que vous
aurez fail tiédir et versez-le dessus tris-donce-
ment, mettez le four de campagne, faites pren-
dre couleur.

Croguettes de poulardes. — Prenez une
poularde qui aura été ouite i la broche la veille;
enlevez les chairs, que Yous cOUpErcz en mor-
ceaux ; mellez=les dans une casserole avec
on grand verre de béchamel ; faites réduire
i moilié, ajoulez un bon morcean de beurre
d'Isigny , failes=le fondre sans fea dans
volre ssuce; passez A Pélamine gar vos mor-
ceaux de volaille ; assaisonnez légérement de
sel, poivre, un peu dé muscade ; mélez le toul,
laissez bien refroidir; formez ensuile vos cro-
quettes en boules, roulez-les dans de la mie
de pain panée; batlez des mufls avee sel , poi-
vre, el saucez vos croqueltes de celle prépa-
ration ; roulez de nouveau dans de la mie de
pain, placez-les daos volre friture, qu'elle ne
0il pas trop chaude; failes prendre couleur,
retirez, égouttez sur du linge blinc et dres-
B,

Capilotade de volaille. — Prenez des res-
les de volailles culles , cassez el brisez-les en
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morceaux ; prepez un morcedu de beurre , mel-
tez-le dans une casserole, failes—y passer quel-
ques échalotes ;. persil et quelgques champi-
gnons hachés ; ajoutez-y, lorsque toul cela sera
lien passé au beurre, deux verres d'espagoole ;
réduisez, dégraissez, jolez celle sauce sur vos
débriz, el Miles mijoter dix minules.

_ Chapon au gros sel,— Préparez un fort cha-
pon, metlez=-le cuire dans un bon consommeé ;
lorsqu'il sera bien cuit, dressez-le aprés l'a-
voir fait égoulter ; placez sur l'eslomac une
pincéa de gros gel, et servez-le sur un bon
Jus.

g en daube. — Préparez une belle oje
piquez-la de gros lardons, que Yous aurcz
assaisonneés ; failes dans une braisiére un hon
fond de lard , placez volre oie dessus; ajoulez
qucliques caroties , oignons, un ris-forl bou-
quet de persil, eiboule, feuilles de laurier, trois
clous de girofle dans un des oignons, quelqoes
débris de veau erus i couvres de bardes de
fard , salez peu, mouillez fortement de con-
somme; faites mijoter deux heures an gquart.
Lorsque vous sécex assaréd de sa cwisson ,
égoultez-la , -débridez ; passez & P'dtamine le
lionillon , puis faites<le réduire de moitié ; dé-
graissez celle sauce, glacez volre oie el versez
dessus volre sauee.

e i la sauce fomats, — Failes comme
la précédente, el dregsez-la sur une sauce lo-
mate.

Oie awr navels glacés. — TFailes comme
ci-dessus, et dressez sur un lit de pavels gla-
cEs.

{Les quatre pieces précédentes se servent
ordinarement comme releviés, )

Poulely soulds a la Marengo. — Dépecaz
deux poulets, mettez-les dans un plat b sauter,
avee dix onces huile fine, bouquet, pointe d'ail
derasée, un peu de sel, mignonoetle; failes
cuire en donpant une Dbelle couleur. Viogt
minutes avant de servir, jetez une demi-livre de
truffes épluchées et coupées ; dix minutes aprés,
retirez du fen, Olez moili¢ de I'huile ; ajoutez
deux cuillerédes d'espagnooele, un morcean de
glace de wvolaille , deux maniveanx de cham-
pigoons cuils, une pointe jos de cilron. Dres-
sez, Saucez, el garnissez avec douze crotlons
au beurre,

Poulets sautés a la financiégre. — Mar-
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quez deux poulets dépacés dans un plat & san-
ter, fonecé de beurve fin, un bouquet garni, un
oignon piqué de deux elous de girofle ; donoez
la méme cuisson qu'a ceux & la Marengo. Au
moment de servir, dtez le bouquet | 'olgnon ;
ddétachez le fond avee un pen de sance finagn—
cidre , parnissez d'un ragont de truffes; de
champignons ¢t de crétes, el saucez do resle
de la financiére, 5

Pouleis eaulés aur fines herbes. — Paszser
au beurre persil et champignons hachés | gua-
tre échalotes Dblapchies et hachées ; jeléz-y
deux poulels dépecés, un bouquel garni , sel,
poivre, et faites cunire sans laisser atlacher;
dégraissez 3 ajoulez Lroig cuillerdes de finan-
ciére, un jus de citron ; dressez el sarvez.

Poulelg d lo reine au blanc, — Prépares
el cuisez trols poulels comme la poularde poi-
Iée au consommeé; dressez et saucez-les d'une
béchamel bien grasse.

Fricasséde de poulets ¢ la minuts. — Di-
pecer deux poulets, metlez-les dans una cosse-
role avee six onces de beurre fondu, saulez-
les ; ajoutez deux cuillerées-de farine, sel, poi-
vre, museade, et mouillez avee de I'eau ; ajou-
lez vingt pelits oignons blanchis , bournuet
garni, et laiszez aller gur oo fen assex vil, Pre-
nez garde qu'ils ne s"allachent. Faites rédnire
pelit & pelit pendant vingt-cing mioules. Son-
der uoe des cuisses : gl la cuisson est faile,
jetez-y denx maniveanx de champignons [owr-
nés ; dégraisses, liey avee quatre jaunes d'meafs,
el finissez par uo jus de cilron,

Foulets a la redne au vin de MWaddre. —
Habillez trois poulets & la reine, el relroussaz-
les, pigquez-les ; fonces une casserols de bardes
de lard , pazsez au beurre ; metliez dessos les
poulets ; mouillez-les a moitié d"un bon con=
sommé el d'un demi-verra de madére. Ayez
soin de tenir la casserole bien fermée et de
la braige ropge dessus. Egoullez au moment
de servir; dégraissez ; ajoulez an {ond réduil
quatre coillerdes de sance aux Wrofles 4 la pari-
sienne.

Fricassee de ponlels ¢ {a financidre, —
Préparez comme. pour eelle & la mioule, ex-
cepldé les petits oignons. Yous la garpissez de
crites de champignons el de truffes. Masquez
de la sauce, entourez-la de =ix derevisses el
courgnnez d'un riz de vean pujué,
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Autre fricassde de poulets en marinade.
— Préparez comme celle 3 la minute ; suppri-
mez oignons et champigoons. Failes réduire
fortement yvolre sance, liez-la, passex aun tamis
de soie, refroidissez, trempez-y vos membres,
panez-les et faites frire. i

Autre [ricassée de poulets. — Dipecez
doux poulets , meilez dans un plat & sauler un
bon morceau de beorre, une poignée de farine,
failes-y sauler vos poulets, mouillez de chablis
el d'un peua de bouillon ; ajoutez =el, poivre,
bouquel garni; laissez cuire. Au momeol de
sorvir, ajoulez—y persil, échalotes, eslragon
blanchis et hachés, quelques champignons tour-
nég. Le foul bien euil, sauees , servez.

Poulets a Uanglaise. — Préparez Lrois
poulels comme cenx & la reine an blanc; sau-
cez-lez d'un veloutd réduil, lerminez avec un
bon moreean de bewrre teés-lrais el un jus de
sitron,

Powlets d larefne aw consemmd. — Failes
les cuire comme la poolarde an consommsé.

* Poulete a {areine truffés a la Périguena.
— Préparez el cuiger comme la poularde ains
dénomirmde,

Pindonneaw aw hachis, — Pronez un din-
donoeau cuil la veills & la broche ; relirez-en
les ehinirs ; séparez la peau el les' nerls; hachez
ees chaira ; mellez volre hachis dans une cas-
sorole, el mélez-le d'une bonne béchamel.
Dressez.

Blanguette de dindonneay. — Prenez un
dindon euit la veille ; coupez-en los chairs pro-
prement ; mettez-les dans une casserole. Vous
ferezda parl des champignons lournés; ajonle:
un pen de bon bewrre, un demi-jus de citron;
gaiez hien voire sauce ; ajontez deux verres
d'allemande réduite ; failes rédoire de maoilié
au. momenl de servir; versez sur Yo: mor-
ceaux ; mellez un peu sur le feu; liez avec
deux jaunes d'oufs, et lerminez par un petil
morceas de bearre fin.

Crogueiles de dindon.— Prence un dindon
cuit de la veille, enlevez-en les blanes el failes
comme pour les eroqueites de poularde.

Cuisses de dindon sauce Robert.—Prenct
deux Dbelles cuisses de dindon cuit & la bro-
vhe ; asgaisonnez-les de sel, poivre ; faites gril-
ler & feu trés-doux ; dressez el masques o oie
sauee Robert,
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Quenelles de dindon. — Prepez une livre
de blanc de dindon, pilez et passez-les an ta-
mis de quenelles; vous tremperez une livre de
mie de pain mollet dans une livee de lail ; pros-
sez pour en sorlir bien le lait; pilez le mieux
possible ; meltez une livre de beurre, et mettez
le Lout ensemble dang volre mortier, el pilez
jusqua ee que vous ne distinguiez plus de
bewrre; alors ajoutez la volaille, pilez de nou-
veau ; ajoulez quatre jaunes d'oeufs, sel, poi-
vee, un soupgon de mascade, pilez de nouvean ;
puis fouellez deux blancs d'meuls, mélez-les
dans volre préparalion. Servez-vous-gn.

Capilotade de dindon. — Failes comme il
eal indinqué & la capilolade de volaille.

GThIER.

&ribelotle de lapin. — Prenez un lapin,
coupez=le en morceéaux ; quand il sera vidé,
neitoyeé, mellez un quarl de beorre avec une
pelite poigodée de farine | faites un roux ; quand
il sera d'um bean hlond, failes revenir jas mor-
ceaux, mellez-y deux bons verrea de vin blane,
puis quatre de bouillon ; remuez josqu'h ébal-
lition ; mellez-y de petits lardons gque vous
aurez [ait revenir préalablement dans du beurre,
ainsi que de petils oignons, thym, laarier,
bouquet de persil et ciboule, que vous ajoutez
avec votre ragoit. Faites-le alors parlir & feu
ardent, faites réduire; dégraizsez. Quand le
tout sera bien cuil, sorlez le booguet el dres-
Eex.

Lapereaws saulés auwx fines herbes. —
Paszez au beurre, porsil, deux échalotes, deux
maniveaux de champignons , le tout bien ha-
ché : mellez-y deux lapereaux coupés en mor-
ceaux d'égale grosseur , sel, poivre, muscade
ripée . un bouquel garoi; passez le toul au
fenr; mouillez d'un verre de vin de Champagne,
faites cuire aveo feu dessous et dezsus vingl
minutes ; finissez aves deux ocwmllerdes d’espa-
gnole réduite, un jus de citron , un pelit mor-
ceau de beurre fin ; servez,

* ibelotie de lapereaux d la bordelaise.
— Apris avoir coupé denx lapercaux comme
ci-dessus, lavez-les i 'eaun froide pour dler e
gang ; époullez-les sur un livge Mane josqu’h
e qu'ils sonient secs; passez-les au beuarre
pour les raidir, metlez-y deux cuillerées de fa-
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rine, sel, poivre, musecade rdpée , moili¢ d’une
gousse d'ail derasée ; mouillez d"vne demi-bou-
teille de vin de: Bordeaux IHanc, et de con-
somme, que la sauce soil légirement lide; un
bouquel garni el towrnures de champignons :
trois quarts d’heure- de euisson ; dégraissez la
sauce, dgoullez les lapereaux | parez-les, mel=
tez-les dans une aulre casserole avec un pen
de la sauce pour les tenir chandement ; rédui-
sez le resle de la sauce, liez-la ave¢ qualre
jaunes d'cenls ; passez A I'dtamine, ot mellez au
bain-narie ; au moment de servir, dressez vos
lapereaux, garnissez-les descalopes de truffes
saulées au beurre el mélées de deux mani-
veaux de champignons; ajoulez 4 la sauce une
bonne pincée de persil haché et Llanchi, denx
échalotes de méme, deux cuillerées d’huile d%o-
lives, un jus de cilron; servee,

* Escalopes de filets de lapereauwe aux
truffes. — Coupez  en escalopes dix filels de
lapereaux, ainsi que les noix des cuisses, pla~
cez-les & mesure dans un plat & sauter beurrd ;
coupez desauz une demi-livrede truffes crues
el épluchées | ézalement en escalopes; recou-
vrez de bewrre fondu el d'un rond de’papier
beurrd ; au momenl de servir , gaviez ; égoullez
le beurre, el mélez la moitié d’use espagnole
réduite ; dressez el gervez.

" Cdteleties de laperedusy, satlice lomaie.—
Prenez six culolles de lapereanx, couvpez-les
en deux , désossez-les. conservez 'os dela
noix ; garnissez - les: d'ope farce de lapercanx
dans lagquelle vous anrez mis des fines herbes
au beurre | coupez-les en [orme de cotaletles,
nelloyez les o2, conservez-les el servez-vous-en
pour remplacer los o5 des edtelelles ; metiez-les
dans le beurre; quand elles seront refroidies ,
panez el pagsex-les une foig b Voeof; au moment
de gervir, ayez du heurre chaud dans un plat a
sauter; mettez cuire dedans vos coteleltes ,
donnez unae belle coulenr; dgoutlez , dressex |
sauces d'une gauce lomaie.

Civel de lidgore. — Coupez un lroig (uarls
en morceaux ;: metiex dans une casserole une
demi-livee de petit lard dessalé, avee un quar-
leron de beurre fin, passcz-le jusqu'a ce qu'il
roussisse légirement ; ajoulez-y denx fories
cuillerées de farine que voos melerez bien ,
ensuibe les morecaux deligvree .. poig noe bonne
bouteille de vin rouge ; assaisonnez de poivre .,
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épices, pointde sel , un bouquel garni de thym,
laurier, bagilic, un oignon piqué de clous de gi-
rofle ; laissez mijoler une heonre et quarl, Té-
duizez la sauce pendant la eunisson; ayez un
litre de pelils oignons ; passez-les au beurre
mouillcz d'un pen de consommeé, un peu de su=
cre; failes-les cuire b part,afin qu'ils tombent
en glice; aver deux maniveaux de champi-
gunong ; lorsque le ligvre sera presque cuil,
relirez ["oignon et le bowguet , jelex dans e ci-
vel les champignons ; goiter s'il osl assez salé ;
achevez la cuisson, détachez, avec un pen de
sucre, les pelils oignons , dréssez , garnisser
aveno les oignons et champignons , el saucex.

Civet de lidore & UVallemande.—Préparez
votre civet comme le civel ordinaire; guand
vous aurez mis la farine, ajoutez au vin deox
cuillerées & bouche de fort vinaigre, autant de
suere en poudre, aulant de edpres ; [iles cuire
de méme, trés-peu de sel el poivre ; au mo-
ment de servir, parez votre plat de forls erof-
lons passés au beurre, ot dressez.

Lidvre en daube. — Prenez un fort lidvre,
préparez-le comme a Pordinaire ; piquezs-le
de forls lardons assaisonnds : failes dans une
braisiére un fond de lard, mettez voire lLidvre
dessus, quelques débris de veau ou du jar-
rel de veau, couvrez cocore de bardes, hou-
quet de persil, ciboules, laurier, cignons, ea-
roltes , girofle, puis d'un rond de papler
beurré, mouillez de consommé. Failes cuire
eoviron une hewrs, [eu dessus el dessous,
Diressez ot serve:.

Levrauls awr fines herbes. — Diépecez
deux levrauts, marquez-les dans un plat &
sauter bien beurré ; jetez du persil el champi-
gnons hachés, denx échalotes blanchies el ha-
chées fin, sel; poivie, muscade, bouquet garni,
un oigonon piqué d'un clou de girolle; failes
partir, puiz dloulfez sur un fourneau couverl
avee feu vil dessus, quinze minuies de enisson;
que les levrauts tombent & glace, ajoutes denx
cuillerdes i dégraisser de financidére ; retirez le
bouquet el I'oignon , mellez un demi-jus de
citron : dressez el servez A courle sauce.

Filets de chevrewil pigués , sauce mari-
nade. — Préparez douze filels de chevreoil
comme ceux glacés aux troffes , un jour au
maoing avant de vous en seryir, piquez-les, mel-
tez-lez dans la marinade ; le lendemain , met-
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tez-les dans un plat & sauter beurrd | mouillez
de deux cuillerées de marinade , gros comme
une noix de glace de gibier ; failes cuire el gla-
aeg au four, dégraissez, détachez avec de ['es-
pagnole ¢l sancex de méme.

* Filets de chevrewil piguds, glacds aur
treffes. — Parez trois Glets de chevrewil, ot
séparez chaque filel en quatre parlies égales,
piquez-les d'une seconde la moitié chacune;
marinez-les dans un plat de terre, avec sol,
persil, thym, laurier | une échalole émincde et
denx cuillerées & bouche d'huile d'olives ; au
bout de deux heures, égoullez-les el marquez-
les dans un plat bien bewrré, la piqire en
desszus ; moutllez jusquiau lard d'an bon fond
de cuisson ; donnez danz le foor vingl-cing
minutes de cuisson ; glacer , dressex el gar-
nizzez le puits d'ooe escalope de trulfes saulées
avee beurre fin ; saucez d'une demi-glace.

* Cdileletics de chevrewil garnies d'une pu-
rée de gibier. — Coupez et parez douoze cdle-
lettes, marquez-les dans un plal a sauter sans
les mariner ; prepez une épaule de chevreuil ,
metiez=la emballée i la broche ; lorsqu’elle sera
cuile, prenez-en les chairs, hachez-les , pilez-
les, en ¥ ajoutant deux onces de beurre d'lsi-
gny. Avec les parures des ebtelelles el celles
de 'épaule, marquez un fumel garni ; mouillez
avee du consommé et un demi-verre de vin de
Madére. Ce lumel servira & travailler une ¢spa-
gnole destinde 3 saucer ['entrée. Failes réduire
la moitié de cetle sauce pour finir la purée;
passex-la & I"étamine, metlez-la dans un bain-
marie pour mettre dans le puits des eotelelies
de chevreenil. Saulez et dressez les edieletles
meétiez entre chaque colelette un erodlon Laillé
en coeur el passé au beurre; mettez aussi la
purée de chevreail , saucez el servez.

Coteteties de cheoreuil braizées. — Prépa-
rez vos chieleties comme celles de monton,
assaisonnez de poivre, sel, mettez-les dans un
plat & sauater avec da beurre tigde ; files par-
tir & fen ardent; dés qu'elles sont rissolées,
retournez-les ; dés qu'elles seront enites, reti-
rez-leg, trempez-les dans une sauce piquanie
et dressez dessus le resle de volre sauce.

Citelettes de chevrewil sauldes. — I'renez
vos chieletles, dlez—en Loules les peaux, failes-
les santer dans de I'huile superfine , sel, ail,
laurier, un pea de muscade ripée el gros poi-
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vre ; lorsqu'elles sont cuiles & poiot, égoultez=
les, ajontez un peu de bonne glace lorsqu’elle
sera [ondue, failes-y sauter vos cdteleltes
dressez-les, metlez une forte poivrade dans
volre cassernle & sauler, épaississez-la el ajou-
lez un peu d’huile d'olives; saucez el servez.

Civel de chevrewsl, —1renez une belle poi-
tripe da chevrewil , eoupez-la par morceaux
moyens , fiiles roussir quelques loris lardons
dansg du bearre | puis égoullez—les, ajoulnoz de
la firine dans volre heurre ; failés oo roux pea
colord, [aites-y passer vos lardons ¢l v03 mor-
eeaux de chevreuil. Quand ils seront bien re-
vepus, mouillez avee quatre verres de vin rouge
el le quart d’eau ; ajoutez nn bouquet de thym,
laurier, persil, un peu d'ail, poivre el sel ; re-
muez , afin d'éviler qu’il ne brile ; ajoulez de
petits ognons bien dords daps da bevrre ; dé-
graissez, failes réduoire, el servez enlourd de
eroflons au heurra,

Emincd de chevrewil.—Prence des resles
de chevrewil cail, émincez-en la viande ;: pre-
nez une poivrade bien réduite, faites partir et
ne laissez pas bouillir dés que volre chevreuil
sera dedans. Servez,

Hachis de chevreuwil.— Prenez des restes
de chevrenil cuil, hachez-les bien, mélez-y des
fines herbes cuoiles, ajoulez une poivrade bien
réduile , ne faites pas bouillir ; servez avec
croulons au beunrrs.

Perdreavxe d Uespagnole. — Plumez el
videz trois perdreaux, Hambez-les, bridez-les
et mellez-les dans une casserole avec un quart
de beurre, un jus de cilron, un morceau de
jambon et du poivre gros; faites-les revenir
doucement ; bien revenus, ajoutez deux verres
d'espagnole, deux verres de vin blane, laurier,
bouquet de persil el ciboule, clou de girofle ;
failes cuire doucement une pelite beure, reti-
rez=les : faites réduire [a savee el servez sur
des crovitons.

Salmis de perdreaws o la bowrgenise. —
Prenez trois perdreaux rdlis, dépecez-les lors-
gi'ils seront froids ; failes un roux rés-léger,
aven éechaloles et persil hachés ; mouillez d'un
verre de vin Dlanc et deux de consommé | sel,
gros poivre , laurier ; faites réduire & moilié,
paszez & I"étamine ¢l versez sur vos membres ;
ajoutez up demi-jus de citron.

Mayonnaise de perdreauz, — Prenez trois |
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perdreaux cuits & la broche de la veille ; coupesz
les membres, parez-les, failes-les mariner avec
gros sel, poivre, buile et vinaigre; dressez vos
perdreaux sur volre plat de service, sauces
d'une mayonnaise.

Perdreavwx grillés el pands. — Prence
quatre. perdreaux , préparez et Oombez ; rou-
pez-les en deux, trempez-les daons du beurre
liede ; panez-les deox fois, la dernitre i el
failes-les griller & fen ardenl, dressez el ser-
VEZ.

Cailles aw chasseur. — Videz et Dambez
six belles cailles , falles-les sauler dans un bon
moreeau da bearre fin, avee sel, poivre, lau-
rier el fines berbes, failes partic & grand feu,
gaulez & chaque minule ; lorsqu'elles seront
fermes, prénez upe pelite poignée de farine
saupoudrez-en vos cailles, mélez bien, puis
mouillez de bouillon et de bon vin blane; ne
laissez pas houoillir ; dressez et servez.

Ferdreaws aug chowr. — Habillez el flam-
bex trois perdreaux , retroussez-les pour en-
trée, passez dans le corps de gros lardons;
ayex trois choux movens frisés, enlevez-en les
feuilles veries , parlagez-les en qualre, failes
blanchir dix minutes, rafraichissez et égout-
lez-les, ouvrez chagquoe quarlier en deux, dlez
les grosses edles el le trogoon , mellez légi-
rement poivre et sel, ficelez chaque guartier,
marquez-les dans une braisitre avee une demi-
livre de petil lard dessalé, un sauncisson, deux
carolles, deux oignons piqués de deux clous
de girofla, un bouquel garni; recouvrez les
deux perdreaux de deux légéres bandes de
lard, maouillez de bouillon et d'une cuillerée &
pol de graisse de volaille, faites partir; lorsque
I'ébullition aura liew, placez du fen dessus et
dessous ; vingt-cing minutes de cuisson : pour
de vigilles perdrix il fandra une heure ; soriez
de la braisiére le saucisson, le petit lard, met-
tez-les en presse en les refroidissant. Les
choux doivent cuire quatre heures. Coupez
vingl caroites et autant de navels, failes-les
cuire b part el lomber & giace. Une heure avant
de servir, remetlez les perdreaux avee les
choux, coupez le petit lard en gros dés et le
saucisson en rouelles , tenez-les chauds avec
un peu de bouillon de vos choux ; au moment
de servir égouttez vos choux dains une pas-
soire ; pressez-les légérement, formez-en un
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socle sur le fond du plat, posez en triangle les
trois perdreaux; formez aulour un rang de
carolleés €n cOuronne ; sUr ce premier rang un
rang de navels en gens contraire ; dressez sur
champ les rouelles de saucisson entre les lé-
gumes el fes perdreaux, le petit lard an mi-
lieu ; saueez d'uneespagnole demi-glace, gla-
ez vos caroties ef non vos navels.

Pordreaus 4 la fmancidre. — Retronssez
trois perdreanx. Pazegez su bearre un fond
ainsi composé: jambon et lard gras en dés,
parsil, thym, laurier, caroltes el oignons émin-
oid, roussisser leptrament, mowillex d'un verre
de madére ; failes réduire, puis relroidir dans
un aulre vase ; couchez les perdreaux sur un
altelel , eouvrez=les de bardes de lard ;- enve=
loppez-les de deox fevilles de papier beurré;
une demi-heore de cuisson 4 la broche; mel-
tez dessous un plat A sauler pour recueillir
I"essence qui sortiva du papier. Au momenl
de servir, déballez, débridez et dressez; passesz
a 'édlamine le jus dgoullé, ajoutes=le i ung
gance financiére demi-lide, el saucoez les per-
dreaux .

* Salmis de perdreaus. — Préparez-les
comme ceux ci-deszus, une demi-houre de
cuistan ; relirez-les de la broche zanz les dé-
baller; lorsgu'ils seront froids., dépecez-les,
dlez la peau qui couvrea tous les membres, hors
cille du croupion ; mellez-les dans nne casse-
role recouverte d'un rond de papiar bearré,
metlex les débris dons une aulre casserola:-pvec
la moitié¢ du fond de cuvisson qui a couvert les
perdreaux . ajoutez quelgques champignons ,
mouillex de deux verres de chablis, posez sur le
fournean jusqu'a ébullition ; mooillez aves du
consomme, laissez vingt minules sur Pangle du
fournean en dégraissant el secounnl souvenl ;
passez & la servietie, metlez sur le feu, rédui-
sex de moilié, ajoulez deux coillerées A pol
d'espagnole, towrnez continuellement avec une
euiller de bois; quand In sauece =zera bien ré-
duite, passez & I'dlamine dans un bain-marie,
meltez un Liers aved les membres poor les le-
nir chauds, préparez douze croulons au beurre,
dressex le salmis en mellant au fond les crou-
pions, les cuisfes el six crollons de pain, sau-
eeg légtrement , metlez les niles et les eslo-
macs-avee les anlres croilons, en ayanl soin
avanl de servir d'ajouter deux enillerées & bou-
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éhe d'huile d'olives surline sans laisser bouillir,
bouchez les interstices avee des champignons
lourncs, masquez d'ape sauce que vOus aurez
lirde des débriz des perdreaux pilés el passés
4 I'étamine. Servez.

*Salmis de perdreaus awr truffes. —Pré-
parez comme les précédenis; au liea de cha-
blig jetexz un verre de madére dans la =auce
reduite, travaillée comme ei-dessus ¢ jotes de-
dans une douzaine de truffes crues et hien
épluchées, laissexz-les bouillir dix minutes, rée=
tirez-les et les coupez en lomes pour garnir le
salmis.

* Salmnis de bécazses au vin de Champa-
gne. — Faites eouire quatre bécasses comme
pouar le salmis de perdreanx, dépecez-les sans
lpisser la peau, saulex pendanl cing minutes
dans un peu de beurre et de glace de gibier,
deux cuillerées de champagne, Irois quarts de
trulfes escalopées; jetez les truflies sur les mem-
bres el recouvrez de lard ; opérez pour la sauce
comme pour le galmis de perdreasux, & 'ex-
ception du champagne au lieu de madérs § le-
oez les membres chauds, dressez, garnissez de
crotitons de pain en cocur el glacds ; grouper
les truffes et sauces.

* Sautd de mauwvielles 4 la minule., —
Flambez douze on quinze mauvielles prépa-
ries ; & I"aide d'une aignille & brider, retirez-
en les pésiers par la partie des reins qui se
trouve & cobé de la cuisse; faites—les sauler
dans du beurre, couvrez-les avee du fen
dessus et dessous; ajoulez-y Lrois oo qualre
iruffes éminecdes, deox cuillerédes A bouche de
madére. Quand vous vous serez assurd de la
cuigson, retirez duo feu ; dressez les mauvielles
¢n cordon autour dua plat; enlevez une partie
du beurre; ajoulez une euillerée d'espagnole,
un peu de glace de gibier, un jus de citron
el de petils crotitons de pain rond passés au
Leurre; versez le foul dans le joint des mau-
vielles, el servex sans ajouler de saoce.

* Cailles a la financiére. — Prenez huit
hielles cailles, videz=les ot Hambez-las; consar-
vez les foies, désossez le dos de chacune jus—
iju’aux reins; joignez aux foies conserves des
foies de volaille, pour en faire une pelite {arce
fine; vous en prendrez le tiers pour la méler
avee des truffes coupdes en dés; garnissez les
cailles de cette farce, lermez-les hermétigue-
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ment, embrochez-les sur nn attelat, couvrez-
les de bardes de lard, el meliez par-dessus. un
fond de cuisson, imbibé seulement d'un demi-
verre de maddére ; emballez d'une feuille de
papier; metlez en bpoche ; trois quaris d'heure
avant de servir, préparez une crousiade d’an
demi - pouce de hanteur, formex auiour huit
parties coencaves, passez-lad 'huile el séchez-
la bien; lorsqu'elle sera refroidic, masquez-la
de la farce que vous aurez conservée, el collez
la eroustade au milivn duo plal deolrée qui
doil servir. A moment de servir, déballez les
vailles, dressez=les antour de la crousiade aveo
un rang de petiles truffes bien noires an pied
de 'eolrée; vn ragodl a la financiére dans le
puits, surmonté d'une belle wrulle non pelée;
siuces d'une sauce o la financidre, el tdchoz
que la erousiade ne se vois pas,

Cailles aux laitues. — Prenez hoit oo dix
cailles; videz, Nambez, retroussez—les; files
dans une casserole un foud de Lradches de
jambon, un bouguet de persil, ciboule, laurier,
caroltes ol oignon, deux clous Jde girofle, Pla-
cez vos cailles sur ce fond; couvrez-les de
bardes, puis d'un rond de papier beurvé; failes
partir avee fea dessns el dessous. Leur euis-
son faite, égoullex, dressez-les en les séparant
de laitues cuiles davance el de carolles difo.
Glacez le lout, el savcez d'une espagnole ré-
duite, dans laquelle vous aursz mis gros comma
une pelite noix de glace, Dressez el seivez.

Salmis de canards sauvages. — Failes
marioer (rois capards sauvages ; emballez-les
d'une feuille de papier ¢t metlez-les en bro-
che; au bout d'aue demi-heure, déballez et
assureg-vons de leur coisson; découpex les
canardsz, meltez les membies dans une easse-
role avec le sang qu'ils auront rendu pour fes
tenir chauds ; surlout quils na bouillent pas
ni ne se dessdéchend 3 vous auréz (eno au bain-
marie une sance Aoaneiére réduite; jelex les
débriz des canards daps une casserole avec
denx verres de bordeaux, une moitié d'écha-
fote, un clou de girofle, uoe pineée de mi-
goonnelle ; faitds réduire 3 moilié, passez dans
un plat & sauter, jelez-y la sauce financiére,
réduisez-la an point d'une sauce salmis ; passez
3 Iélamine, finissez avec une cuillerée d’huile
d'olives, un demi-jus de citron pour saucer les
membres des canards; sdressez-les avee quel-
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ques crodlons en ooeur el qUe Yous aurez
garnis de truffes et de champignons émincés ;
SEIVEE.

KSalmisde canards sauvages a la minufa,
—Préparee lrois danards comme ceux en sal-
mis; pandant |3 euisson prenez persil, cham-
pignons, échalotes hachés trés-fing passez-les
légérement au beurre avec sel, poivre, mus-
cade; mouillez d"une demi-bouteille de chablis,
faites réduire & moilié ; ajoulez une cuillerde
d'espagnole, relirez du feu , meliez deux cnil-
lerées & bouche de bonne moutarde : débiro-
chez les canards avssildt qu'ils seronl cuils,
depecez-les el jelez-en les membres dons le
plat & sauter, remuez légtrementl sans laisser
Lowillir, mettez—y fondre un peu de glice de
gibier et un pew de bearre fin 3 dressez avee
la sauce seule,

*Salmis de bécasses d la Magarin,—Fai-
les cuireé six bécasses comme celles au vin de
Champagne ;  lorsqu'elles seront  refroidics
coupex les ailes en deux sans fuire estomac;
avec les parures des euisses failes une purée;
riservez les débris pour l'essence, passez la
purde i I'élamine, ajoulez-y un liers de porde
de truffes, dressez les diles des bécasses ; lenez-
les chaudes dans la sauce , comme celle de
salmis au vin de Champagne ; metlez dans la
joint la purée et saucez les filels en suppri-
mant les crodions.

FOISE0N DE MENR.

Alose grillde.— Videz, lavez, netloyez une
belle alose, dcaillez-la avec soin, couvrez-la de
sel, gros poivre, persil et ciloule en branches ;
versez un bon verre d'buile fine dessos, re-
tournez-la dans "assaisonnement. Upe heure
avaol de gervir, égoultez-la, faites-la griller sur
un feu pas trop ardenl; retournez, dressez-la
sur un plat d'oseille, el masiquez-la d'on benrre
noir ; posez des cipres dessos.

- Filets d’ aloge saulds. — Prenez lez filels
d'une belle alose ; conpez-les en leur donnant
une jolie [orme, qu'ils soienl Lous égaux ; mel-
tez un bon morcean de beurre dans un plat
i sauter; faites-le clarifier ; remettez-le aprés
celle préparation dans un plat a sauler; pla-
ez-y vos filels ; couvrez-les de persil &1 ci-
boule hachés, poivre, sel ; sanlex i feu ardent ;
3
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retournes ; la cuisson faile, égoutlez, dressexel
gaucez d'une sauce aux cipres.

Harengs frais a la sauce mowlorde, —
Choisizsez douze beaux harengs, écaillez sang
altérer la chair, enleves les onfes, les inleslins,
les lnitances , essuyez ces deroitres sans les
laver, agsaisonnez=les d'un peo de sel, poives
el muscade, puis replacez-les dans le corps
des harengs , toujours par Pouverture des
ouies ; coupez le bout de la quevse et de la
téle, posez-les dans un plat de terre avee sel,
mignonnelle, branches de persil, oignons en
ropelles el huile d'olives ; relouroez-les zou-
venl ; vingt minutes avanl de servir, séparex-
les de toul ingrédient ; frottez-les d'huile des
deut eolds, posez sar un gril, recouverl de
branches de persil, que vous mellrez sur une
paillasse vive sans &lre trop ardenile ; soulenes
le feu 1 en grillant ainsi, ils doivent prendre
une belle coulear dorde ; relourncz-les ; mellex
de nouvelles branches de perzsil avant deé les re-
meLire au few. Lorsgu’ils seront dorés de Tautre
ellé, dresaez-les, envoyez une sauciére sance
moularde ou une mailre=d el lide, el servezs.

Harengs frais a o ravigole verie, — o=
billez douze harengs comme ci-dessas, ciselez
légirement des doux chtés, marinez-les comme

ci-dessus; aprés aveir enlevé 'assaisonne— |

ment farinez légérement, jetez-les dans wuna
friture d'huile; lorsqu'ils remonteronl el se-
ronl fermes, égoullez=les, dressez-les en gar-
nissant de persil frit el ¢nvoyez une sauce au
banrre a la ravigoie verle,

Raie au bewrre noir, — Prencz une raie
bien bouclée, séparez les deux ailes du corps,
ouvies-cn ¢ collire, relirez-en le foie sans e
biriser , coupez le corps bien vidé en qualre
moreceaux ; lavez el brossez bien le tout ; mel-
Ltz les moreesux du corps dans uwn chaudron,
les ailes dessus, metlez sel, thym, laarier,
oignons coupds, branches de persil, un verre
de vinaigre ; monillez d'vaw , que le poiszon
baigne amplement ; mellez sar un few vik;
aprés deox on lrois bouillops, dlez da fen ,
mellez le foie el couvrez le choudron d'un
finge ; une demi-haure aprés, égoullez les
morceaux de raie, enlevez-en la peau, parez
chiagque morceau, plagez-les sur un plal b sau-
ler, passez dessus au tamis l'eaw de la cuisson
pour la faire chauller quand vous voudrez ser-
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vir, mellez le fole dans de celle eau et & part,
une demi-heure avant de servir, metiez la raje
chaulfer sans bLouilliv, égoullez les deux ailes
sur un linge, dressex-les sur un plat ; garnis-
sez le tour de persil et du loie coupé en mor-
ceaux, versed dessus le beurre noir el envoyez
un® saues au beurre aves des cdpres.

Haie d la Sainte-Menchould.—Faire cuire
deux ailes de raie aprés les avoir épluchées et
fuelles seroot froides , coupez-en douze mor-
ceaux , parez proprement, couvrez-les d'une
bonne d'uxelle rédulile ; passez une fois sur la
sauce, el une fois trempez dans des ool 3 puis
failes frire dans I'huile au moment de servir.
Dressez el garnissez le joiol de persil [rit. En-
YOVer une sauce lomato.

Carrelets & la bonne eau. — Prenez Lrois
carrelels ; aprés avoir beurre fortement un plat,
planez-les dessus aveo sel, gros poivre, persil,
un verre de bon vin Dlane, el saupoodrez
tlessus de la chapelure tamisée; quarante-cing
minules de coisson ; dressex el servez.

Mowles a la poulelle, —Ralizgscz vos mou-
les avee grand soin, lavez-les & plusienrs eaux
en les froltant les uones contre les autres pour
en dler le gravier, mellez-les an fau dans une
casserole sur un feu fort, saatez-les bhien vite,
oleg 1o coquille dés quo’elles biillent , metlez-
les dans une aulre casserole, passez l'eau ren-
due par vos moules au lamis bien fin. Mellez
un fort moreean de beurre Lrés-fin avec ciboule
hachée , persil de miéme dans une casserole,
passez-y vos herbes; saupoudrez de deux for-
tes pincées de farine ; délayez bien el mouillez
aver volre aan de mounle ; ajoulez poivre, muos-
cade et trés-pea de sel, faites jeler cing on six
bowillons, liez avec trois jaunes d'auls, versez
gur vos moules, lenez-les hien chandes, el au
mament de servir, un demi-jus de cilron, et
dressez.

Limandes sur le plal.—DPrenez de moven-
nes limandes, videz, netioyez et lavez-les bien.
Faites fondre daps un plat un bon moreean de
beurre d°lzigny, sel, poivre, un peu de mus-
cade rdpée ; placez vos limandes, arrosez de
vio blape, saupoudrez de chapelure ; failes par-
tir & feu doux dessus et dessous i le plal doil
aller sur le feu.

Filels de limandes a Uanglaise. — Lovesz
les filets de quatre limandes, enlevez la peau,
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posez-les sur un grand plat, jelez dessus oi-
gonons émincés, persil en branches, thym, lau-
rier, poivre, sel, moscade ripée, le jus de
deux cilrons, un demi-verre d'buile d'olives; re-
tournez bien dans I'assaisonnement ; un quart
d'heure avant de servir, procédez comme pour
les filets de soles. (Voyez ces mols,)

Epcﬂ'anl au grdafin. — Comme leés mer-
lans au gratin. (Voyez ces mols.)

KEperlans frits. — Videz, écaillez, netltoyez
bien vos éperlans, cssuyez-les séparément et
enfilez-les par six dans une brochells par les
veux , trempez-les daps de bonne eréme, [a-
rinez, ¢i jetez dans la friture ; loraqu'ils zeront
Lien dorés, retirez, égoullez sur un linge et
dressez.

Magquereauva d lo maitre d'hdtel, —Pre-
nez deux forls maquersanx lailés, videz, nel-
loyez el dlez avec une aiguille le pelit boyau
du milien do eorps, essuyez bien avec un linga,
puis fendez fortement vos magquersaux sur le
dos ; faites-les mariner avee sel, gros paivee,
persil el ciboules en branches, arrosez de
bonne huile d'olives ; une demi-henre avant de
servir , enveloppez-les d'un papier hwile ou
beurré , placez-les sur un gril el faites partir

-sur un feu pas trop ardent, retournez-les sou-
venl , déshabillez-les aun moment de servir,
dressez, el mellez dans la fente que vous au-
rez faile sur le dos une maitre-d'hdlel froide.

Magquerecawy a {'caw de gel.— Prenez des
manquereaux , préparez-les comme ci-dessus,
assujellissez la Léte avec une ficelle. Ayez de
I'ean et da sel dans une cassernle, sildl son
€bullition mettez-y vos maquersaux , quinze
minules de cuisson ; retirez, égoullez, dressez,
et versez deasus no bon benrre noir. !

Filets de maguereaus 4 la mailre d'hi-
tel, — Prenez six beaux magquersaux, videz-
les, enlevez les oulies, retirez les lailances sans
les brises, essuyez-les bien, ne les livez pas,
enlevez-en les filets, parez-les sans en enlever
la peau, placez chacon de ces filels sur le
eiid de la pean dans un plat & sauler trés-
beurrd, jelez-y enzuile un pea de sel, un jos
de citron, et recouvrez-les de beurre fondue et
d'un rond de papier. Dix minutes avaol de
servir, placez-les sur un fourneau vif ; lorsque
le benrre sera en ébullition, retirez-les du feu,
détachez-les et les retonrnez, puis remelles au
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few ; lorsqu'ils seront fermes au toucher ,
égonitez-les sur un linge, enlevez la peau,
dressez en couronupe, meltez dans le puils les
lailances que vous aurez saulées an beurre;
masquez d'une sauce maitre-dhotel lide.

Filele de maguersaws d la vénitienne.
—Prenez douze filets de maquersaux prépa-
rés comme les précédents: vous marquerez
un ragodt composé de laitances saulées an
beurre avxquelles vous mélerez trois douzai-
nes d hnilres dont vous n'avurez laissé que la
noix, deox.maniveaux de champignons lournés
et enils. Dix minules avanl de servir, saulez
les fileta, égoullez aussilol qu'ils seront raidis,
enlevez la peau, dressez-les en couronne, gar-
nmissez le puils du ragoit, saveez d'une sauce
vénilienpe finie d'un moreeau de beurre et
d'un jus de eilron.

Frondins grillés 4 la maitre d'hdiel. —
Halillez, écaillez, lavez trois grondins, cise=
lez-les légérement de chagque cdlé, posez-les
sur un plat de tecre el saupoudrez de sel blane
avec un demi-verre d'hoile d'olives, thym | lan-
rier, persil en branches, oignon éminceé, mi-
gnonneila, remuez-les bien : préparez vingt
fftas de paille bien épluchds, huilez-les ; une
demi-heure avant de gervir, plicez celle paille
sur un gril, les gronding dessog, el faites gril-
ler sur une paillasga soulence sans é&lre ar-
dente, afin que la paille ne prenne pas feu;
aussildt que la chair sera ferme sous le doigt,
dressez sur le plat, sur lequel vous aurez mis
une mailre- d’hidlel froide (beurre, persil et
citron} el bien assaisonnde.

Larbue au court-bouillon. — Olez les
oues et les enlrailles d une barbues, lavez , es-
suyez ; failez-la cuire dans un bon coitrl-bouil-
lon, masquez d'une sauce an beurre, el servez.

Rarbue grillée sauce d Uhuiléd.—Nelloyez
el écaillez une barbue ; lavez , essuyez el fen-
dez-la par le dos; faites-la marioer avec sel;
poivre, huile fine ; égoultez, faites griller ; lors-
qu'elle est bien cuile et d'une helle couleur,
dressez, sancez 'une sauce i |'huile.

Darne de saumon grillde, sauce aux cd-
pres. — Failes couper une darne de saumon
de quatre pouces de hauteur, écaillez, enlevez
le sang, lavez beaucoup, égoullez, épongez,
posez-la sur un plat de tlerre, saupoudrez de
sel blane, mell ez dessus qualques rouelles d'oi-
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goons blancs , persil én branches , arrosez
d’huile d'olives, retournez souvenl ; Lrois quarls
d'heare avant de servir, posez sar un gril qua
vous anrez garni de braonches de persil ot sur
une paillassa de cendre rounge lonjours & la
méme chalear, la darne doit preodre une belle
couleur jaune ; lorsquelle sera bien cuaite d'un
edld, retournez-la, ensuile dressez-la; glacez-
la légéremenl el envoyez-la avee ung sauce
anx capres.

Filpls de sauwmon, Souce gus anchois.—
Habillez une darpe de sanmon, suoivanl la ré=
gle ; enlevez-en les chairs en les séparant des
denx edldés de Pardte, puis dlex la peaw ; cou=
pez celle chair en filets perpendiculairement ;
parez-les en lear donnant 1a forme de filels de
soles, placez=les dans un plat & santer (ris-
beurrd , couvrez-les de beurre fin elarifid; su
moment de servir, sautez-les sur un fea vif;
prenegz garde de ne pas les casser, égoullez-
lea, garnissex avec des champignons préparés
4 avance ; dressez el saucez d'une allemande
avec bearre d'anchois et le jus d'un citron.

Cateletics de thon & la maeddoine. —
Coupez qualorze morceanx de thon dans un
trongon de la grosseur d'an Giet de poulet et
de la forme de cdlelelles; conservez qualorze
des grosses aréles allachées '3 celles du dosz,
nellovez et coupex-les poar former les os des
colelelles, mélex dans une sagee allemande
trés-réduite quelques coillevées de purde de
champignons , masguez-tn les Glets de thon ;
passez une fois cur la saucs el une fois & 'eenf;
antrez dans le bout les aréles prépardea; an
moment de servir, placez sur un gril un fort
papier huilé ; faites griller les cdtelelles de
belle coulear, dressez-les en cournnoe ar-
pisgez le puits d'one macédoine de légumes
saucer le pied d'une demi-glace et servez.

Horly de filelts de thon a Panglofse, —
Conpez un (rongon en qualorze parties comme
des filets de soles, [ites-les mariner avec sel,
poivre, thym, lagrier, oignons ebupis, persil,
vinaigre b esiragon, deux cuillerdes & bouche,
un demi-verre de bonne huilé ;. vingl minules
avant de servir, égoutlez, épongeg-lea, frinez-
les, puls passez-les une lois & Pacaf, donnez-
leur la forme d'un arc, posez-les sur an eou-
verele de casserole que vous aurez masqué de
mie de pain; dix minules avant de servir,
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glissez-les dans la frivur®, égoutiezles, dressex
en couronne et saucez d'upe tomate légére.

Aifpuilleties de morue friftes. — Prenez
denx enlrée=-deux de morue, rolissez-les, mat-
tez-les dégorger deux heures, égoullez el en-
levez toutes les ariéles , conpez-les en aiguil-
leties sans Oler la peau; metlez-les dans upe
lerrine avee sel, poivre, un peu de moseade,
pignon coupé , persil, vimaigre & Pesiragon,
huile fine, remuez souvenl; au moment de
girvir, farincz & sec, lrempez dans P'eol, pas-
seg légirement & la min de pain, fites [rire
i l'huile ; dressez ot couronnez d'un persil bien
verl.

Brandade de morue —Préparez comme ci-
dessus, mellez-la dans une casserole el sur le
fen pour en lirer Lloute Peau, Iransvasez-la dans
une anlre casserole aver denx fortes cuillerées
de béchamel, un quart de beurre fin, un pen de
musgeade el poivre , Lrois jaunes d'oeufs, le
quart d’une gonsse d'ail pilée, mélez bien ces
ingrdflients, posez sur le feu doux en remuant
toujours et sans laisser bouwillir, alors retirez
du feu, ajouleéz-y par filet el en versanl loo-
jours un verre d'huile fine, jetez-y alorz la mo-
rue, remellez an few doux en sanlant loujours,
ajoutez -y encord en  remuanl uel)ues cuille-
rées d'huile, mellez nn jus de citron el ser-
VEEZ.

Sales au gratin, — Videxz, éedlllez et laves
déux helles soles, fendez le dos ; assaisonnez-
les de poivre, sel, muscade ; placez-les sur un
plat allant au feu, avee un quart de beurre fin,
champignon, persil et échalotes hachés; mouil-
lez de trés-bon vin blane, saupoudrez de cha-
pelure bien tamisée; faites nuire avee feu doux
dessus et dessouns ; au moment de servir, un
demi-jus de eitron.

Soles frites. — Fondez légirement vos soles
sur 1¢ dos; sanpoudrez-les de farine, qu'il ¥
en @il hien parloul ; jetez-les dans une friturs
pnon hoatlante, Dressex avec persil fril.

Soles frites a Uhuile. — Prenez trois forles
soles , préparez-les, mais enlevez-en la peau
sans les endommager, farinez-les et failes-Tes
frire dans de honoe huile dolives. Dresses
comme les précédenies.

Autres soles frites. — Préparez-lez comme
les premidres. Avanl de les fariner, trempez-
les dans de hon lait; farinez apris les avoir
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égoullées , puis faites [rire, el dressez comme
les précédentes..

* Sole normande. — Prenez une forte =ofe,
ouvrez-la, garnissez=la de farce de merlan
metlez au fea avec vin blane, beurre fin, et
assaisonnez convenaldement. Retirez apreés
vingt minutes de cuizgon, ¢l égoutiex bien le
poisson. Prentz un verre de sauee allemande |
anquel yous ajoutez six onces de beurre d'fsi-
gny ; masquez volre sole de celle zauee, ct
placez-la sous ke four de eampagoe, fen dessus
el dessous , qu'elle v reste dix minules. Au
momentl de gervir, posez-la sur un plat dar-
genl, garnissex d'éperlans frits , de moules
Llanchies , de quenes de crevetles, de champi-
gnons lournés ; de laitances de carpe, d'éere-
visses gl de crofdlons passés aa beurre, en y
ajoutant la fond de la cuizson. .

* Filets de soles. — Aprés avoir lavé
épongé qualre ou eing soles, Ievez habile-
ment les filels de chacone delles, en pre-
manl pour diréction 'dépine dorsale ; ensuile
lavez lrien vos [leis, égoullez et époogez-les
daps un linge ; posez-les sur un plat de lerre;
passez au bhewrre des foes herbes composées
de champignons , (rofles, persil, thym, écha—
lotes blanchies, le fout bhien haché ; joignez-y
une cuillerée & pot d'espagnoele, failes rédoire
Irés—serré ; ajoulez un jus de citron et mas-
quez-oen les filols d'un scol cdnd, Lorsqu'ils
seront bien refroidis, roulez-les ol assujelliszez
le bout de chaque filel avee uoe pelile fiche de
bois; placez-les dans nn plat & santer heurré.
Yous aurez passdé au Dbeéurre carolles, oignons
émincés, persil en ranche, thym, laurier, un
clou de girofle. Mouillez de deux verres de
saulerne ; laisser mijoler une demi-heare, el
passez pour en mouiller les filets, Failes par-
tir, pas trop vile; placez du feu dessus el des-
goug, ou mieux au four. Il faul que cette cuis-
son ne [asse que (rémir; dix & douze minules
gulliront pour les cuire. f‘.;,ﬂult-tz-—iu:—: el dressez-
les en pyramide ; metlez sur chacun un rond
de truffe cuile; saucez de votre fond réduit,
mélangé de bon beurre frais, el servez,

Fileis de soles sauce tomate, — Laver les
flels de trois Lelles soles, parez-les en carrés
longs : mellez-les dans une lerrine avec sel, un
peu de mignonnelle, persil, vignons éminces,
ithym, laurier, un demi=verre d'huile d'olives,
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le jus de deox cilrons ; remuez-les dans cel
assarsonnement lous les guarts d'heare. Une
heure avanl do’ servir, sorlez-lég de la mari-
nade, farinez=les, passez-les upe fois & Veeul
en serrant bien la mie de pain aves le coutean ;
placez-les sur deux couvercles rempliz de mic
de pain et arrondissez-les. Ao moment de ser-
vir, faites frire & la friture vive. Dressez et sau-
cez d'une lomate légire.

Merlans grillés. — Videz, nelloyez Lrois
beavx merlaps, [aites des ciselures des deux
chlés ;. masquez-les pendant upne demi-heure
avec de I'huile daps laquelle vous aurez mis
du sel ol do gros poivee ; posez-les sur le gril,.
i bon fen; retournez—les, dressez, el masquez
de cdpres el d'une sauce au heurre.

Merians frits. — Priéparez, nelloyeg, écail-
lez, videz, lavez vo3 merlans; taillez les na-
groires o la quene, ciselez et farinez ; (diles-los
frire, égouttez , dressez sar du lioge Wlane ¢
saupoundrez de sel fin.

Merlanz a la hollandaise., — Préparez
cingg merlans comme ci-dessus; liez bien les
Lites ; failes cuire dans de "eau salée, égoutlez,
dressez el versez dessus du heurre fondn,

Merlansg au gratin. — P'réparez el nelloyez
deux beaux merlans; mettez-les sur un plat
allant au feax et hien Lewrré, avec fines herbes,
sel, poivre gros, muscade ; saupoudrez Torle-
ment de chapelure tamisée , arrosez en dessus
de beurra liéde , mouillez de bon vin Dblane;
fan doux dessus ¢f dessous | quaranie minutes
de cuisson |, el dressez.

Horly de filets de merlans. — Préparez
douze filets de merlaps comme les précédents.
Au momenl de servir, époogez, farinez-les,
plongez-les de soite dans la frilure- vive; re-
muez souvent, afin que Pean en sorie 8l jus—
gu'a ce gu'ils soient bien sees; égoullez. Dres-
gez-les saur un buisson de persil (vl ; servez.,

Filets de grondins passds d Uanglaise, —

Lavez el parez six flets de gropdins comme
ceux de merlans; marinez-les, passez les, fai-
tes-les frire; dressez el saucez d'un sauce poi-
vrade léghre.

pPOESON DE RIVIERE.

fraockel au courl-bouwillon. — Videz un
beau brochet, feclez la téte; mellez volre
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pitce dans une poissonniére, versez dessus un
bon court-bouillon (voyez Perches); failes cuire
i bon fen dans une beurs un quarl, égouliez,
laissez refroidir ; servez avee une sance hlanche
BUX CAPres.

Filets de brochet d Ia béchamel. — Lovez
les filets d'un brochet ewil de 1o veille, pares
Vg ﬁ]r:!s,_ faites les réchaafer danzs de "esu el
du sel. Egoullez, dressez el couvrez d'une
bonoe héchamel,

Sauld de filets de brochet. — Prenez les
filets de denx forts brochels, coupez-les en lear
donnanl une jolie forme, Lous gzaux, joignes-
¥ sel, poivre, persil et eiboule hachés, un pen
de museade ; faites Ligdir un quart de beurra
fin; verses cel assaisonnement =ar vos [Hlels
rua vous aurez placés dans un plata sauler;
un instant avanl de sarvir, meliez au fan, re—
tournez vivement, cing minutes sulliseot. Dres-
sez el masquez d'une ilalienne.

Brochel soucd awr (omales. — Failes
cuire volra pifee aun eourl-bouillon ; éeaillez et
le tenez chaud : masquez d'une savce lomate.

Perches aw bewrre. — Videz, nelioyez;
olez les oules, lavex, ficelox les téles de vos
perches ;: mellez daos une  casserole deux
nignons coupds en rouelles, une carolle difo
lanrier, un pew de sel, persil en branche;
mouillez d'ean. Dés qu'elles seronl  eniles,
dgoutlez, dressez ol masquez d'une sauce au
bLeurra,

FPerches g la hollandaise. — Failes cuire
el procédez comme ci-dessus, Dressez el ser—
VEZ AVer sauce au vinaigra,

FPerches frites. — Grallez, videz, nciloyez
Lien wos perches; mellez-les pendant une
heura mariner dans de bonne huile, sel, poivre,
oignon el jus de cilron ; égoullez, farinez, falles
frire, Lorsqu'elles seront hien dorées, dressez.

Carpe au bfos. — Prenez une forle carpe,
videz-la, assujettissez la téte d'une ficelie, pla-
cez-la dans upe poissonniére ; failes bouillir un
litre de vin de Bordeaux, jetez-le bouillant
deszus volre carpe, gu'elle ¥ baigne en entier ;
ajoutez des rouelles d'oignons, quelgues eca-
roltes, persil, laurier en abondance, un peuo de
thym, deux clous de girofle, sel, poivre, Failes
mijolar trois quarts d'heure, laissez bien re-
froidir ; égoullez avee beancoup de précaution,
glin quelle ne se casse pas, el dressez sur un
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plat couvert d'une serviette bien blanche et
persil & 'entour. Sauce aux fines herbez dans
Une siucisre.,

Carpe frife. — Prenez une bhelle carpe,
[endez-la-sur le dos, fcartez-la bien, metlez-a
mariner daps le sel une heure et demie ; relirez,
farinez el mellez-la dans de la frilure bien
chaude. Lorsqu'elle a pris une belle couleur,
dressez avee do persil [rit autour. Ajoulez, si
voug voulez un jus de citron.

Carpe grillde, sauce aux cdpres. — Yi-
dez, deaillez une belle carpe, ciselez-en le dos,
failes-la rnariner avec de "hoile fine, sel, poivre,
parsil el ciboule deux bonnes hewres; égonllez
sans 'essuver 2l posex surun gril & lea ardent,
retournez lorsqu'elle sera cnite d'un calé, et
dregsez en la couvranl d'une gauce blanche el
de capres. .

Laitances ds carpes [rites. — Drenes
quinze belles laitances, failes-les dégorger aprés
en avoir enlevé les boyaux, changez-les six
fois au moios tovjours & "eau fraiche; mellez
de I"eau, du gel, un filet de vinaigre dans one
casserole; au moment de "éballition |, jelez-v
vng laitances, failes jeter deux bouoillons;
égoullicz, laissez-les so ressuyer; Yous aures
préparg une pile trés-légére, Lrempez-¥ vos
laitaness , puwis faites frire d'one couleur bien
dorda, Messax al servioz,

Anguille 4 la tartare. = Prenez une an-
guille, dégagez latéle et les onies el dépouil-
lez-la; widez el neltoyez-la. Metlez un bon
morcean debenrre dans une casserole, carolies
el oignons coupéa, persil , laurier, thym ; pag-
sez le tout dans du bearre; monillez de bon
vin blane | sel, poivre gros, el laissez ce mdé-
lange au fen Lrenle-cing minules, puis passex
b P'étamine sur Uanguille ; Mites coire celle-ci,
relirez-la, faites-la refroidiv, puis panez-la a la
mie de pain (rés-fine; ensuile masquez-la
d'wuls batlus et assatsonnés pour une seconie
foiz. Quinze minutes avanl de servir, places-
la sur le gril a un fen doux, un four de cam-
pagne au-dessns. Dressez-la én rond sor un
plal el servez avee une sauce b la larlare.

Anguilles i la pouletie, Suulez des cham-
pignons dans de bon beurre en les saupoudrant
de farime ; monillez aves do conzommd ; ajou-
tez persil, ciboules eo branches ; aprés les avolr
dépouillées, nelloyvez vos anguilles. Tl est mienx
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de les choisir pelites en ce quielles sont plus
délicates. Rangez-les en trongons, mellez-les
dans ope casserole, versez volre sauee  dessus,
faites bouillir trenle—cing minutes; lorsqu'elles
seroot d'une Donpe euizgson , dressez-les, liez
volre sauce avec uaireé oeuls el versez sur
vos anguilles.

Anguilles a Uanglaizse. — Dépouillez, dés-
ossex deux ibelles anguilles, prenez-en les
filets, donnez-leur une joliz forme bicn égale
pour tous; faites mariner dans sel, poivre et
citron pendanl une beure ; égonlies, farinez el
failes frire. Dressez avec persil fril, un filel de
jus de cilron. .

Anguille pigude. — Prenez une belle an-
guille, pigquez-en toul le dos & lard bien fin,
formez-en un roulean, assujellissez-le dans
volre plat & sauter ; faites cuire dans une bonne
marinade avee fen dessus el dessous. La cuis-
son [ule, glacez-la et dressez sur une sauce

Lormate,
Tanche frite. — Comme la carpg (rite.

(Voyez.)

Goujons frits. — Voyez Eperlans frits.

LES HORS-D'IEOVRE.

Nous ne parlerons de ces ornemenis du pre-
mier service que pour les nommer, el pouor
rappeler que leur préparalion apparticol aux
travaux de l'office. Il n'est pas de mailresze de
maison qui o'ail appris de boone heure a les
dispoger avec gotl.

On les varie selon 'importance do diner et
le nombre des convives ; mais le moindre nom-
brequi puisse ¢n élre dressé esleelui de gualre.

Les hors-d'eeuvre qui ool coulome d'étre
servis sonl les saivants :

Beurre frais, radis, pelites raves, radis noir,
artichauls a la poivrade.

Cornichons, olives, blé de Torquie, patils
vignons confils, bigarreaux confils, concom-
bres marinés.

Thon mariné, sardines, anchois, huilres ma-
rimé s,

Saucissons de Lyon, d'Arles, elc.

Milres, figues, melon.

Avanl de servir le melon, il esl biea qu'il
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ait éLé rafraiehi ou méme frappé i la glace. On
peul le meltre sur lable aprés en avoir enlevé
la queue gqu'on remplace par on morcean de
glace, ou le servir coupd en tranches sépardis
les unes des aulres par un morceau de glace.
N.-&. Nous ne menlionnons pas ici les hors-
d'eeuvre chauds qui sont plus généralement
considérds comme des enirées. Ces prépara-
tions se tirenl de la pdtizserie, de la chareu-
terie et de la cuisine. En général les éxsues des
animaux  élaient précédemment considérées
comme des hors-d'ouvre chauds :  telles la
Loudin blane, le boudin noir, les andouilleltes,
les sancisses trufTées, les pieds de cochon farcis
ou i la Sainte-Menehould, ete. On demandait
& lo patisserie des pelits pilés & la viande, des
vol-au=vent, etc.; & la cuisine, des ;eufs & la

eoque, des edleleites de moulon grillées, des

rognons & la brochetle, des eervelles en mari-
naide, des pigeons a la crapaudine , des cro-
quetles de volaille, ele.

Ces cilalions suffisenl pour [aire compren-
dre comment mainlenanl toutes ces prépara—
tions ont été classées parmi les enlrées chaondes,
Caréme n'a pas pea conlribué 3 celle mesure.

BROTIS.

VIAXDE DE BOUCHERIE.

Filet de baeuf & la broche. —Prenez un
filel toul préparé, ayez soln qu'on ¥ laisse cing
lignes de graisse sur loule la superficie, em-
rochez solidement, faites cuire upe heure et
demie, bon feu et arrosez souvent.

Filet de boeuf pigue & la broche.—Prenez
un filet de boeof, piguez-le comme. il o dé dit
aux grosses piéces de boucherie; embrochez
avec soin, altachez-le solidement ; mémae cuis-
son que ci-dessus,

Rosbif d'aloyau. — V. Grosses pidces de
bowcherie. On le sert dans son jus qui aura
élé diégraissé. Méme cuisson.

Foitrine de veau rotie.—Prenez une belle
poitrine de veau; Olez les 03 qui sonl rouges,
metlez en broche aprés avoir couverte d'une
Larde de lard, atlachez-la des deux bouts et
faites cuire pour quatre livres deux heures,
deox livres une heure. Arrosez souvenl.

Fonge de veau d la brocke. — Prenez une
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belle longe de veau, embrochez-la bien ferme
el bien attachée , failes coire en arrosant fe
méme lemps fque ci-dessus, selon la foree de
volre pitee.

fognon de veau rofi.— Prenez un rognon
de veau , embrochez et failes—le cuire deux
heuares pour quatra livres,

Gigotl de mowfon, — Prenez un gigol de
gix livres, Olez-en la peau, dégagez un peu
le manche; meltez une amande d’ail dans la
viande, le plus prés possible du manche ; em-
brochez, fuiles partic & grand feu. Cuoigson, une
hevrae [renlas mioules,

FEpaule de mowlon, — Failes enire comme
“le gigot , le méme lemps de cuisson.  Une
épaula de quatre livees , une heura de onis-
SO0

Quartier de mouton. — Prenez un bean
gquarlier de moulon, assujettissez-en bien les
flancs, Otez I'os du quasi, passez en lroche.
Méme cuisson nue ci-dessus.

Rosbif de mouwton & la broche. — Prenez
un derriere de mouton, coupez-le i la seconde
ciote, casserx les deux o8 des enisses, aplatissez
les gigaiz plozienrs (pig , cassez lea cdles, rou-
lez les deux Nancs; embrochez en donnaot une
belle forme ; assnjetizsez fortement celle piéce.
Entourez ca i de papier beurré. Cuizson ,
deux henres el demis,

Cuartier d'agneaw de derridre @ la broche,
== P'renez vn quartier d’agneau, bardez—le do
lard ; meilez-le an broche, hien altaché, afin
quil ne lurne pas. Failes cuire une heunre
lrenle minules.

Rosbif d'agnean. — Prepez une moliiié
i'agneau , piquez la selle de lardons fins assai-
‘sonneés; doonez une belle forme: mellez en
broche | assujetlizsez bien; faites cuire deux
heures.

Quartier d'agneaw de devant., — Bardez
un guartier de devant ;. mellez-le en broche
aprés Vavoir eaveloppé d'un papier beurréd,
Une demi=beure avant de dresser, enlevez le
papier pour qu'il prenoa bells couleur.

Jambon & la brochs. — Prenez un bon
jambon de Bayonue, parez-le, retirez Fos du
fquask; mettez-le sur un gril, alin de pouvoir
¢n enlever la cousnne ; faites dessaler, placez-le
mariner pendant vingl-guatre beures dans une
bouteille de bon vin de Madére; oignons cou-
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s, carolles, thym, laurier, nne idée d'ail, un
peu de gros poivre. Fermez-le hermétique-
meol. Egoutiez-le , essuyez , enveloppez-ld de
cing ou six feuilles de papier Dien benrrdes,
puis mettez-le en hroche pendant quatre beures
un quarl & un fea bien égal. Une heure avant
da servir, arrosex souvenl avee volre vin de
Madére, aprés avoir fuit des pigires dans volre
papier avec une forte aigoille.

Filet de cochon g la broche. — Prenez un
beau filet de cochon, embroches=le. Faites-le
cuire qualre heures &%l pése qualre livres
arrosez-le souvenl aves son jus.

Cochon de lail rdtd. — Prepez un cochon
de lait bien échaudé | troussez-le, embrochez-
le¢ bien sans I'endommager ; arrosez-le souvent
d'huite superfine. Un fort cochon, deux heures
quinze mionales de cuisson; pour un pelit,
deiix heures.

VoL ATLLE .

Dindon 4 la broche. — Avez un fort din-
don, videz, Nambez, rompez estomac, bardez
el embrochez ; allachez-la solidement. Failes
cuire en arrosant denx heures; pour un moeyen,
ine heore el demse.

inde aur truffes. — Prenez une helie
dinde, videz, flambez, netioyez; enlevez lo
bréchet | lavez, nelloyez; épluchez (rois livees
de traffes, conservez lea épluchures, lavez-les
Lien el bachez-les hien fines. Passez vos Lrulles
et celles hachées dans du beurre hien frais,
aver du lard rdpé, du sel, gros poivre el épi-
ees , laissez boutllir dix bonoes minules : failes
refroidir, puis mettez=les dans votre dinde.
Laissez quatre ou ¢ing jowrs dans cel étal.
Alors metlez-la en broche, bridez-la fortement,
bardez-la, puis enveloppez-la de papier bien
beurré. Deux heures et demie on irois heures
avanl e dresser, diez le papier, fsites-la pren-
dre couleur el servez.

Poulitrde rdtie, — Prépirex une belle pou-
larde, embrochez. Une beure de cuisson en
arrosanl.

Chapon gras 4 la brocke. — De méme
pour la enisson. _

Poularde moyenne. — De méme,

Poulet @ lg broche. — Une heurve de cnis-
son.
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Fowlarde ava truffes, — Préparez comme
la dinde aux truffes : sulant de cuisg=on.

Pouwle de brugdre. — Prenez une belle
poule de bruyére, videz, flambez, épluchez-la,
piquez irés-fin, puis coigez comme la pou-
larde. :

Oie grasse d la broche. — Videz, lambez,
épluchex aves le plus grand soin ; embrocheéz-
la et assujellisasez-la le plus ortement possible.
Failes eutre une heure ol demie.

Cog de bruydre d la broche. — Comme la
poule de bruyére. Conservez-en la téle in—
Lacte,

Canard d la broche. — Prenez un bean
canard, videz, Nambez épluchez avec soin,
bardez, embrochez. Une heure & bon fea pour
la rurisson.

Cenefon a la broche. — Videz, flambez |
éplachez uo beau canelon ; bardez-le, embro-
chez, Quarante-cing mioules de cuisson.

FPigeons rdfis. — Prenez trois beaux pi-

geons, préparez-les, bardez-les, emibrochesz-les;

couyvrez-les de fenilles de vigoe hedrrées. Failes
ritir trois quarts d’heure ; arrosez souvent.

GIDEER .

Faisan d la broche, — Apris avoir préparé
comme de coutumes volre fisan, plguez-le (rés-
fin ; embrochez comme la poularde. Cinquante
minules de cuisson.

Sarcelle ritie. — Préparez une sarcelle, et
mdme cuisson que le camard,

Bécasses grasses rdlies. — Prenez (rois
hécasses, plomez, Dambez ; gardez-vous de les
vider ; bardez-les, mellez-les an broche. Vous
Aurez mis une on deux iranches de pain de
mie danz volre léchelrite | qui recevra leur
jus el que vous placerez sur volre plal avanl
de les. dresser. I fanl lrente mimiles de cwis=
B0,

Bécasses maigres rdfies. — Méme prépa-
ralion. Mettex & peo prés moitié moins de
Cuisson.

Alpusties rities. — Pour les alousites, pré-
parez-les connma les bécasses ; bardex-les bien.
¥Yingt-cing minutes de cuisson.,

Caiifes rofies. — Prenez six belles cailles,
videz, nettoyez, flambez, lardez, el par-dessus
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couvrez-les de feailles de vigne. Trenle mi-
nutes de cuisson.

Mawvietles rofies. — Comme les cailles, a
l'exception des fevilles de vigne. Servez-les si
vous voulez sur du pain, comme leg bécazses.

Perdreaws rouges rotis. — Préparez, {lam-
bez, videz vos perdreaux ; piquez-les bien et
embrochez, Vingl-cing minttes de eunisson.

Perdreawx gvis rdlis. —Prenez trois per-
dreaux gris, failes comme ci-dessus : an lieu
de pinquer, bardez-les et embrochez; vingt-
cing minutes de coisson.

Grives rofies.—Prenez six grives, plumez,
flambez, neltoyez, enlevez le gésier, bardez et
meliez en broche; vingl-cinig minutes de cuis-
BON.

Gros lapen & la broehe, — Prenez un gros
lapin, videz-le, neltoyez, piquesz-en l¢ rdble,
puis embrochez el faites rilir une heare qua-
ranté-ciong minules.

Fetit lapin wdti. — Dé mémé ; seulement
cuisson quaranle-cing minutes ; si vous ne |&
piquesz pas, bardez-le légérement.

Lapereauw rdti. — Prenez un laperean,
videz , nelloyez, casscz les os des cuisses, pi-
quez-lefin el embrochez; quarante-cing mi-
nutes de caisson.

Levrauwl riti. — Préparez comme le Lipe-
reau ; embrochez; faites-le revenir sur dela
braise, frotlezdle dé son sang , bardez-le | a1
embrochez-le; quaraste-ving minutes de cuis—
50

Liéore a la broche, — Prenez un clng-
fuarls, netloyez, videz ; cassez les cuisses
piquez-en (rés-fin le rible, les cuoisses el les
dpaules; éembrochez et faites rilir una heore
Lrenle minules.

Quartier de chevrewil & la broche. — Pre-
nez un beau quartier de chevrenil, parez-le
bien, piquez-le de lardons trés-fins et bien as-
saisonnés , puis mellez-le dans upe marinade
composée de thym, lanrier, tranches d'oignons,
persil et ciboules non hachés; sel ; poivre fin,
trois quarts de bouteille de bon vinaigre aro-
malisé ; laissez-le trois ou qualre jours ainsi ;
embrochez; failes cuire deux heures quinze
minules pour huit & dix livres. Pour un mor-
cean de quatre livres, une heure de cuisson
suffiiL -

N, & Dans les diners maigres les poizsons
23
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frits se servenl en roti ; dans les diners o se
servenl plusicurs ritis, les poissons (rils ne se
servenl que eomme second ou troisidme roti,
de méme que les buissons décrevisses el de
homards.

LEGUMES.

Artichauts sauce blanche.—Prenez qualre
arlichauls moyens; enlevez les premiéres
feuilles, qui sonl loujours coriaces ; Ccoupez
anasi les pointea des aulres ; metlez-les daps
Fean bouillante, qu'ils soient eantiérement cou-
vorts d'eau ; faites bouillir cing quarts d'heure
s'ils sonL gros; relircz-les et plongez-les dans
de 'sau bien froide ; enlevez le foin et repla-
ez le clocher; dressez el versex & |a place du
foin, sous vos clochers, une sauce blanche.

Artichauts awr fines herbes. — FPrenez
lrois artichauls; parex le fond ; coupez-en sept
o huil morceaux ; ez le foin, el faites bai-
gner dans de I'eau ; égoultez. Failes un roux
léger, mouillez-le de consommé ol un peu de
gelde forle ; placez dessus vos arlichauls avec
des fines berbes, sel, gros poivre el muscade
ripée ; failes-les bouillin cing guarts d’heure
avec leu dessus el dessous. Prenez el versez
la sauce dessus.

Artichauwls a Chuile of aw vinaigre, —Pri-
parez el failes cuire comme ceux & la savee
blinche ; laissez-les bien refroidir, el servez la
sauce, composée de sel, poivre, vinaigre et
huile bien battuzs ensemble dans une saucibre.

Artichauwls a la Brrigoule. — Préparez
vios arlichauls comme le premier article ; fites-
les blanchir vingt minutes ; refroidissez un peu,
dlez le fuoin, Egoullez, mellez vos arlichauls
du coté des fewilles dapns de la friture bien
chaude ; [rils, égouttez-les bien, Meltez dans
une casserole un quarl de lard rdpé bien fio,
méme quantité de beorre d'Isigny et dhuile
d'olives; prepez des champignons, hachez-les
I.HEIFJ fin, passez-les dans la casserole avec une
pelile poigode d'échaloles hachées, autant de
persil, sel, poivre, épices ; passez bien ves fines

|
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herbes , laissez-les refroidir, garnissez-en la
placa du foin de vos arlichauts, ainsi que l'en-
tre-deux des fenilles ; faites un fond de  lard
dans une easserole ; placez-y vos arlichauls
avec laurier el thym, un verre de consommé;
recouvrez de bardes et d'un roond de papier
huilé, Quand ils seronl en éhollition, adou-
cissez volre [feu, mellez-en dessus; laissez mi-
joler une heure; dressez el versez un roux
léger, que vous mouillerez du foad de vos arli-
chauts.

Artichauwls frits. — Prenez deux forls ar-
tichauts ; netloyez, coupez-les en tranches en
v laissant les feuilles ; parez un pen vos leuilles
en les coupant légérement ; lavex et égoulies
vos moreeaux, faites-les mariner une demi-bavre
dans du sel, poivre, buile fine, Lrois jaupes
d'ceufs el un pen de vinaigre, une forle poignée
de farine; il faul que volre farine soil bien dé-
layée aves toul le reste avanlt d'y mellre vos
merceaux ; un quart d’heure avaol de servir,
lirez vo3 morceaux, el & mesure jelexz-les dans
volre [rilure bien chaude. Loragu'ils seront
bicn dords el cuils, dressez el servec avee per-
sil fril.

Ariichauls a Uespagnole. — Préparez vos
artichauls comme ceux aux oes herbes; ar-
rangez-les dans une casserole; ajoutez gros
poivre; cing cuillerdes b dégraisser d'espagnole,
aulanl de consommé, vo demi<juart de beurre.
Une demi-heure avant de servir, fites bouillir
a grand feu avee feu dessus el dessous. Dires-
sez el versez la sauee dessus.

Asperges a la sauce blanche. — Nelloyez
vo3 asperges, o'esl-a-dire ratissez-les depuis
la fin du vert jusqu'anz haut de la tige, que
vous couperez toules bien égales de longueur;
liez-les en petites boltes. Quand volre eau
bouillira, meltez-y vos asperges avec un peu
e sel; prensz garde qu'elles ne cuisent trop,
afin  qu'elles conserveol lear vert el qll'nllﬂ
soienl un peu croquantes, Dressez-les sur un
plat en les déficelant, el servez avec uno sauce
blanche dans une sauciére.

Asperges d ' huile ef au vinaigre. — Pré-
parez  comme ei-dessus, el fiiles cuire de
méme ; laissez bian rofroidir, Dresgez ¢l servez
une sauce & ['huile et an vioaigre dan= une
sanciére.

Asperges oaux pelits pois. — Prenez- des
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ASperges ; coupez-en les poinlés &n moroeaux
fins ; vous les jetterez dans une casserole ou il
v aura de I'ean bouillante et du sel. Lorsqu®elles
¥ auront jelé quinze & viogl bowillons, mettez-
les dans une passoire , failes-les bien égoulter,
el plongez-les dans I'ean froide; prenez garde
de les deraser. Une demi—heure avant de ser-
vir, égoutlez-les bien ; failes-les revenir dans
un bon morceau beurre, sel el gros poivre, puis
gaupoudrez dessus deux flortes pincées de [a-
rine ; mouillez de bouillon ; ajoulez un peu de
sel, gros poivre el muscade ripée, un petil
morceau de suere ; faites bouillir. Lorsqu'elles
seront cuiles el volre sauce réduile, liez aver
trois jaunes d'eculs, Dreessez avee des eroi-
tons,

Cardons au copsomiié, — Prenez des
chtes de cardons , coupez-les loules de méme
longueur , failes-les blanchir, ajoutez de l'ean
froide quand elles sont aux Lrois quarts cuites,
¢t neltovez-les bien afin d'en dter le limon; fai-
les-les rafraichir dans de l'eau froide; égoultez-
les bien, placez-les dans une casserole avec
tun consommé, de manitre qu'elles en soient
couvertes ; faites parlir et bouillir & feu bien
ardenl; rédaisez wotre bounillon aux trois
guarts. Dressez el versez le consommé réduil
dessus.

Cardons d Uespagnole. — Préparez comme
ci=deasus ; ajoutez deux fois plas de copsommé
dans deux verres et demi d'espagnole ; faites
caire & fen ardent, failes réduire volre sauce
de moilié et versez-la sur vos cardons.

Cardons d fa Feéchamel. — Préparez el
cuisez comme les précédenis, an consommé.
Lorsqu'ilz seront cuils, sortez-les en les lenant
chauds , faites réduire le consommé jusqua
glace, ajoutez-y un verre et demi de héchamel ;
faites jeler cing ou six bouillons, saucez, mas-
quez-en vos cardons, lies le reste de la sauce
avec des janpes d'oeufs, gros comme une noix
de beurre fin ; passes a I'élamine sur vos car-
dons qui seronl dressés.

Carolles au bevwrre.—Prenez des caroltes,
épluchez, coupez-les en tranches assex minces,
faites-les blanchir, puis égoullez-les, mellez-
les dans une casserole avec un bon moreeau
de bearre fin, sel, gros poivre el un peu de
muscade ripée, saulez-les sur le fen , ajoulez
une hopne cuillerée d'espagnole réduile ; ne
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Iniszez que mijoler el ajoulez des fines her—
bes. Dressez.

Carolies au sucre.—Faitezs blanchir de nou-
velles caroltes bien petites comme les précé-
dentes ; meltez-les dans une casserole avee
beurre bien [rais, lrés-peu de sel, el monillez-
les trés-pea avec un peu d’eau; lorsqu'elles
seronl cuiles & point, versez-y un verre de
créme, sucrez convenablement et 've laissex pas
bouillir ; retirez et liez de jaunes d'mufs.

Célerd a Cespagnole réduite. — Prenez du
céleri , épluchez, lavez, lalssezy les feuilles
tendres, blanchizsez & grande eau, rafraiehis-
sez, pressez-les el hachez comme la chicorée ;
mellez un bon morceau de beurre dans une
casserole ainsi que volre céleri, sel, poivre,
un peu de muscade; versez dessus un verrs
d'espagnole réduile, aulant de copsommé ;
faites réduire. Dressez avec des crodtons &
I'entour.

Tiges de céleri a legpagnole. — Coupez
vos pieds de céleri tous de la méme longueur,
jetez-en le pied, conservez la lige ; faites blan-
chir pendant vingl-cing minules , avea sel ;
rafraichissez , égoullez , metlez-les dans une
casserole avee un demi-quart de bon beurre |
peivre, un verre el demi d'espagnole et deux
de bon bouillon ; laissez mijoler Ureénle-cing
minutes; dressez et versez la sauce dessus.

Céleris frits. — Préparez des branches de
céleri comme ci-dessus , blanchissez; failes
un roux blane mouillé de bouvillon, versez-le
sur vos branches, faites-les cuire, égoultez el
trempez chaque branche dans de la pite, jet-
tez-les dans la friture chaude, bien colorée ;
égoutlez et dressez, en les sanpoudrant de
suere lamisé,

Croiites awx champignons. — Prenez des
champigoons , tournea-les , jetex-les & mesure
dans de 'eau fraiche ofl vous aurez exprimé
un jus de citron; égoutliez-les el les mellez
dans une casserole avec un bon morceau de
beurre, un jus de citron ; faites partir, cinf mi-
nutes de cuisson. Quand vos champignons
sonl refroidis, remettez-les dans une casserole
avee beurre et bouquel de persil et ciboule;
sautez-les, en ajoutant une pincée de farine ,
mouillez de consommé ; faites parlir el laissez
mijoler en cuisant , meltez sel , poivre, et un
pen de muscaile rapée; prenez la ermite du

LA CUISINE.



150

dessus d'un pain mollel , ripez-en le dessus,
Stez la mie , masquez-la de Deurre frais, et
failes-la griller sur de la cendre rouge; laissez
sécher el griller ; eolevez le bouguet ; liez
avec des jaunes d'weols délayés dans de bhonne
créme; mellez yn, pea de ssuce dans volre
croile, posez-la sur volre plat ; dressez les
champigonons au-dessus de la partie bombdée.

Champignons 4 la bordelaise. — Prenez
de foris champigoons , enlevez légirement le
dessus, ciselez-les on pen, lavez, égoultez,
faites-les mariner dans de 'buile fina | saupou-
drez-les de sel et poivre , au moins une heure
el demie; faites-les griller d'un edlé | puis de
l'autre; lorsqu'ils seronl cuils dressez-les ,
mellez dans une casserole avec de bonne huile
i'olives, persil, ciboule, ail en petite quantité ;
le toul haché ; faites chaoffer genlement ; savces
vos champignons, et versez dessus deux jus
e citronz.

Champignons a la provengale, — Prenez
des champignons | éplochez, lavez, mellez
égouller, coupez-les en deux , failes-les mari-
ner comme ci-dessus ; mellez de ["hoile trés-
fine daos une poéle , saulez-y vos champignons
jusqu’a cuisson, ajoulez do persil bien haché ;
dresgsez avee des erovlons bearrés.

Chicoréds au velouwld. — Prencz des chico-
rées, lavez—les, neltoyez-les, faites-les hlan-
chir, puis refroidissez , bachez-les , el failes-
les eulra cafnme le céleri & 'espagnole réduile ;
dressez de méme.

Chouse brocoliz da Phuile el auw vinaigre.
= Lavez-les & plusieurs eaux . afin qu’'ils ne
crienl pas sous la denl; faites-les Dhlanchir,
puis cuire aves un pea de sel, édgoutlez-les ;
dressez el gervez-les avec une saunce d'huile el
de vinaigre.

Choux de Bruxelles, — Epluchez - les
bien, lavez & sepl ou huil eaux, failes blan-
chir el cujre, dgoullez-les ; mellez dans une
eazserole un fort morcean de bon beurre, sel |
poivre, faites-y bien sauler vos choux et liez-
les aver une cuillerée d'espagnole réduite.

Chowze a la erédme. — Prenez un fort chou,
lavez bien, diminuez el faites blanchir avee une
pelile pojgnéa de sel gris , rafraichissez lors-
quil esl presque cuit, extrayez Peau qui resie
le plus possible ; metiez du beurre , sel , poi-
vre, muscade dans une casserole avec vos
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choux ; faites parlir, remuez-les bien , ajoulez
deux lortes pincées de farine , mblez-la bien;
mouillez de temps en temps avec de honne
criéme 3 failes réduire, el dressex.

Chouw farei. — Faites blanchir un gros
chou pendant vingt-cing minules, ralraichissez,
égoutlez , coupez-le en deux , enlevez-en le
coeur, Yous aurez une demi=livre da veaw, au-
tant de lard gras bien hachés, sel, poivre, qua-
tre  épices, mélez & cetla farce six jaunes
d'oeufls ; introduaiscz cette préparation dans la
cavilé que vous avex faita & volre chou en en-
levant le cocur , rapprochez les deux moiliés,
ficelez-les bien ; faites un fond de lard dans
une casserole, quelques débris de veau cru,
de conennes de lard , deux carelles, Lrois oi-
gonons , thym, laurier, clou de girofle , un
soupgon d'ail ; mettez votre chou, convrez-le
de bardes et mouillez de consommé , ajoulex
triég-peu de sel el un pen de gros poivre, faites
euire i fou doux el bien couverl pendanl uno
heure (rente-cing minutes, égoullez-le sur du
linge, pressez-le légiremenl pour en exiraire
le jus ; déficelez-le, dresgez, glacez-le. Taites
un roux léger, mouillez du {ond de votre cois-
son, passez an lamis et versez sur le chou.

Choww-fleurs ¢ la sauce brune. — Eplu-
chez vos choux-Neurs , ayez dans une casservhs
de I'ean, du sel, gros comime une noix de
bewrre; an moment de Pébullition mellez-y vos
choux-lleurs , quinze minules de cuisson , re-
lirez-les ; dressez sur le plal, ¢l masquez d'une
sauce brune.

Chour-fleurs & 'hwile el aw vinaigre. —
Préparez comme ci-dessus, laissex refroidir;
dressex el servez une sance a Ihuile et au vi-
naigre bien batlue avec sel el poivre dans une
sauciéra,

* Chouzx-fleurs o la sauce blanche.— Pré-

parez ¢f cuisez vos choux-fleurs comme i-
dessug, un pea ferme. Ayez une bonne sauce
llamche bien lide ; sautez dedans vos choux-
flewrs 3 e, en les retivant du feo, ajoules un
filer de jus de citron. Dressez el seryez.

Choux-flaurs aw fromage, — Failes cuire
comme ci-dessus ; égoutlez et saupoudrez-les
de fromage de gruyére rpé bien fin ou de Par-
mesan, dressez sur un platqui aille aa fea, failes
une sauce blanche lide; versez-la sur vos choux-

fMenrs, qu’ilﬁ en snienl Lout & fail m Hﬁ.l']l:l.ﬁﬂ- S
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poudrez alors de fromage, puis de mie de pain
tamisée. Versez sur le tout do bewrre tiéde
passez une seconde fois, el posez-les sur nn
feu doux el four de campagne dessus : vingl
minules sullisent. DMgraissez el servesz.

Choux-fleurs frits.—Failes comme précé-
demment ; seulement qu'ils ne soient pms toul &
fait cuoils, mais fermes. Failes-les passer deux
ou Lreis fois dans du beurre chaud; laigsez-les
bien refroidir ; Lrempez-les dans une pite lé-
gére, puis failes frire, quiils soient d’un bean
blond ; alors retirez, égonilez, dressez.

Concombres farcis. — Prencz deux forts
concombres , enlevez-en la peau ; coupez-les
en denx ., enlevez Uinldricur, Lorsqu'ils seront
lvien nettoyés, remplissez les ereux d'une farce
cuite, rapprochez les deux parlies, ficelez-les
bLien. Faites un fond de lard dans upe casse—
role . quelque pen de veau eru, caroltes, oi-
gnons, persil, laurier, trés-pea de thym , sel
et poivre. Placez vos deux concombres , cou—
vrez-les de Jard , arrosez de consommé, Cing
minules de cuisson. Relirez, égoullez et dres—
sez. Masquez-les d'une espagnole réduite.

Fpinards au maigre. — Faites blanchir,
hachez, et mellez noe demi-livre de hon beurre
pour une livre d'épinards, sel, poivre, dans
noe casserole, ajoulez-y vos épinards; faites
partir, remuaz-les bien avee volre bearre ; sau-
poudrez deux fortes pincées de farine, en re-
muant toujours, puis mouillez de lait ; dres-
gez avee des cronlons.

Epinards au sucre. — Faites blanchir ot
bachez comme oi-dessus ; mellez dapns une
cagserole une demi-livre de beurre (rés-fin ,
faites-y revenir vos dEpinmards sur un feo pas
trop fort ; mellez une idée de sel fin, puis
deux ou Lroig cuillerdes & bouche de suere ta-
misé , lournez toujours et faites bouillir ; sau-
poudrez une pincée de farine , mélez hien ol
laiissez Dboulllir un bon quart d’hewrs , puis
mouillez de bonne eréme el faites mijoter sur
un feux doux; liez de deox jaupes d'oeofs.
Dregzez avee crodlons.

Epinards au jus.— Faites blanchir i grande
eau avec du sel , hachez , metiez-les sur le leu
dang une casserole avec sel, poivre, un peu
de museade , remuez el ajoulez-y op mor-
ptan de heurre, mélez vos épinards de nou-
vean 5 alors, versez dessus denx verres de bon
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Jus, mélez encore el faites ridoire. Dressex
aves orofifons. y

Féver de marais, — Prenez deux litres de
fitves de marais pelites, dlez-en la Léte seule=
ment , files-les blanchir avee duo sel : rafrai-
chisgez & P'eau froide, égoultez, mellez un
bon morcean da beurre bien frais dans une
casserole avec vos féves, un bouguel de sa-
rielle , sel et gros polvre, failes partir ; lors-
qu'elles gonl bien passées au beorre, saupou-
drez dessus un peu de farine ; sautez-les pour
bien méler; monillez Jd'un peu de consommeé.
Quaand la cuisson sera faile, retirez sur le coin
de volre fourneau , mellez=y un pelit morcoeau
de suere el liez de deux jaunes d*meufs.

Haricolz blancs nouceausr, — Failes-les
bouillir dans one casserole, avec du sel, un
pelit morcean de bearrs. Ne meiles vos hari—
cols que lorsque 'ébullition de 'ean aura lien.
Dés que la cuizson scra faile, lailes<les égoulter
dans une passoire ; meltez un fort morcean de
beurre dans une casserole. sautex vos haricols
dedans, ajoutez une cuillerdée de fond de cunis-
gon , sel, poivre. Au moment de servir, licz
de Jaupes d'mufs.

Huaricols au jus. — Ces légumes, lorsqu'ils
ne gonl pas (rais, doivenl élre mis a 'ean froide,
et les frais, au esnlraice; & eau bouillantle, Fai-
les=les cuire dapns de 'eau et du sel, égoullez
apriés cuisgon 3 faites un roux léger, monillez
avec de bon jus, ajoulez un peua de el el poi-
vie ; sautez vos baricols dans celle préparalion
et dressez.

Haricols au jus de gigol. — Si vous avez
un gigol en hroche, préparez vos haricols de
Soissons ecomme ci=dessns , égoullez, puis
mellez dans une casserole. Un peu avant de
servir, saupoudrez-les d'un peu de sel, poi-
vre, el arrosez-les du jus de volre gigot. Dres-
sez-les gur un plat long, el volre gigol par-
dessus.

Haricols blancs nouveane i la créme, —
Faites-les blanchir, égoutlez, mellez un bon
morcean de benrre, un peu de sel dans une
easserole, saupoudrez d'une pincée de farioe,
saulez-les bien, mouillez avee de bonne créme,
laissez mijoter & feu doux et liez de jaunes
d"enls.

Haricals blancs nouveawr 4 {a maifre
d hdiel. — Failes comme ci-desses, égoulles,
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mettez un bon morceau de bewrre Gn, persil
haché dans une casserole avec sel et poivre,
faites-y santer vos haricols ; dressez avec un
filet de verjuos ou de jus de cilron.

Haricots verts.—Epluchez el lavez vos ha-
ricols verts, failes=les bouillir dans de l'eau at
du sel, cing minutes suffizent ; égoullez dans
une passoire ; mellez un bon morceaun de
beurre dans une casserole, sel, pros poivre,
pu.rsil el ciboule hacheés, failes sauler & Erﬂud
feu, dressez un filel de jus de citron.

Faricots verts & [a eréme, — Quand ils se-
ronl cuils comme les précédents, opérez commis
pour les blanes nonveaux a la erémae.

Haricotle verts ligs, — Faites blanchir, ra-
fraichissez, égoullez, mellez un bon morcean
de beurre dang une casserole, persil et ciboule
hachés, une cuillerée 3 bouche de farine ; mé-
lez bien, mouillez d'un verre de consommé,
sel, poivre; faites bouillir, mettez-y vos hari-
cots, saulez, relirez du fen; liez avec deux
jaunes d'eeafs, un filel de vinaigre ; dressex.

Haricolz veris en salade —Failes ecuire &
I'eau ot au sel, rafrailchissez, égoullez ; lors-
qu’ils seront bien froids, dressex el servez une
sauciére avec huile, vinaigre, sel et poivre.

Laitues 4 U'egpagnole. — Apris avoir nel-
toyé et lavé vos laitlues, blanchiszez avec du
gel, vingt minutes d'ébullition, rafraichissez,
pressez=les pour en faire sortir toule 'eau, met-
tez un peu de sel el de poivee dans le coear de
vos laitnes, ficelez ; faites un fond de lard doans
une casserole, denx oignops, un clou de gi-
rofle, laurier ; posez vos laitues dessus, convrez
de bardes de lard, mouillez de jus; faites mi-
joler une heure vingl-cing minutes; égoullez,
pressez pour Oler le mouillement ; dressez,
glacez-les et masquez d'une espagnole.

Laitues farcies. — P'réparez, failes cuire
comme pour lo chou farei ; dressex el masquez
da méme.

Laitues hachdes.—Prenex des lailues |, en-
levez-en les fenilles dores, faites cuire avee
sel et & grande eau, rafraichissez & 'eau froide,
pressez forlement, hachez-les, meitez un bon
morcean de benrre dans une casserole, sal,
pPoivre ; saulez el remuez volre laitue, sau-
poudrez dessus six peliles pincées de farine,
mélez bien, monillez d'un peu d'ean, llrcﬁst-z
avec des croftons,
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Ladluwes hachées au jus. — Failes comma
ci-dessus; au lieu de beurre, mettez” de bonne
gelée dans votre casserole, sel, poivre; remues,
saupoudrez d'un peu de [arine, el mouillez de
bon consommé, peo; avanl de servir, ajoulez
deux cuilleréss de bon jus, dressez avee erod-
lons.

Lentilles fricassées.—Failes cuire vos len-
tilles comme lez haricols de Soissond, meftaz-
les dans une passoire pour les égoulter, [ites
un roux blond, persil et ciboule hachds, un oi-
gnon haché ; passez-y eces herbes, mouillez de
bouillon ; jetez vos lentilles dedans avee =el al
poivre, faites bien prendre godl et dressez.

Lentilles & la maiire d'hdtel. — Ciisex
comme ci-dessus, metlez dans une casserole un
quarteron de bon beurre pour un litre de len-
tilles , sel, poivre, perzil el ciboule hachés ;
faites sauler vos lentilles dans eelle’ prépara-
tion sur un bon feu el servez.

Pommes de terre a [a maitre d" hatel. —
Faites cuire vog pommes de terre dans de Peau
de leur cuisson, faites jeter I"eau et laizsez-les
se bien ressuyer en les couvrant bien; éplu-
chez-les, coupez-les en tranches; meiler un
fort morcean de beurre dans une casserole,
persil haché, sel, poivre; failes partir, saglez-
¥ vos pommes de lerre, relirez du feu, ajoulex
un demi-jus de cilron et servez.

Pommes de ferve d la créme. — Préparez
el failes cuire comme ci-dessus, couper &0
lranches : mellez un bon morceau de beurre
dans une casserole, deux fories piocées de fa-
rine, gel, poivre, persil el ciboule hachés, un
pen de muscade | mélaz bien ; ajoutez un bon
varre de criseme ; failes partir sur un fea doux,
tournez jusqu'a 'ébullition, mellez-y vos Lran-
ches de pommes de terre ; servez.

Salade de pommes de terre au thon ma-
riné,—Failes enire comme a Pordinaire, éplo-
ehez, coupez en tranches, laissez bien refroidir;
prenez des mufs durs, coupez-les en rouelles;
prenez du thon mariné el coupez-le en petils
morceaux minces. Meltez dans un saladier un
lit léger de thon, un de pommes de (erre, puis
un de rouelles decofls durs, conlinuez ainsi
jusquth fa fin ; couvres de MI‘EF"" bien hache,
azgaisonnez de pen de sel, poivre, bon vinaigre
et huile superfine ; relonrnez cing minuies avanl
de- servir,
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Pommes de lerre saufédes. — Pelez de pe-
tites pommes de terre nouvelles crues ; met-
tez-les se ressuyer dans un lorchon ; mettex

un fort morcean de beurre dans une casserole,

posex sur grand leu, Giles-y sauler vos poimn-
mes de lerra jusqu'd ce qu'elles soient d'un
beau blond. Dressez, saupoudrez de sel fin et
entourez de verdure.

Quenelles de pommes de terre, — Failes
cuire vos pommes de lerre presque sans eau ;
couvrez=les d'un torchon mouillé ; laissez-les
bien s'essayer. Epluchez, pagsez-les au lamis
a quenelles ; mélez-les ensuile aves le méme
poids de bon beurre, pilez bien, ajouiez sal
poivre, un peu de muscade, persil el ciboule
hachés, mais en pelile qunantilé ; mélez-y six
ou sept jaunes d'ceuls, fouetlez deux jaunes
d'@uls , mélez-les avec votre préparation ;. po-
chez-lez dans du bouillon. Dressez et masquez
d'upe sauce lomale,

Petits poiz au bewrre. — Prenez un litre el
demi de petils pois, mélez—y un quarlieron de
beurre Wrés=lrais ; pdlrissez en mouillant d'eau
froide , laissez dgoulter dans une passoire
mellez-les dans une casserole sur-un grand
feu, sautez-lez, mouillez d’ean bouillanta ,
ajoutez du sel , poivre et un pelit morceau de
sucre , un bouquet de persil. Faites réduire ,
retirez du fen, ajoutez-v alors un bhon morceau
de beurre el sautez-les bien , puis dressez.

Petits pois sans eauw, — Maniez vos pois
dans de bon beurre , mellez-les dans une cas-
gerole avec sel, poivre el un peu de sucre. Deés
qu'ils auront seoli la chaleur, files-les sauler ;
puis couvrez la casserole d'un plat creux et
rempli d'ean ; qu'il soil de la méme largeur que
volre casserole. Trois quarts d'heure de cuis-
son A fen dounx. Dressez.

Petils pois & [a créme o la parisienne. —
Faites cuire vos pois dans de 'ean aves un peu
de sel, trés-pen ; lorsque la cuisson sera faile,
égoultez-les dans une passoire; alors, mellez
an bon morceau de beurre bien frais dans une
easserole , posez sur un feu doux ; ajoulgz vos
pois : sautez-les d'abord, puis ajoules, par pe-
tite quantité, deux verres de bonne créme pour
deux litres. Saupoudrez de trois cuillerées
dégraisser de sucre lamisé, relirez du feu et
liez de deux jaunes d'eeufls.

Poiz o 'anglaise. — Failes cuire 4 |'eau

183

comme le précédent ; vous ajoulez du sel. Ao
moment de servir, égouttez, préparez sur un
plal cing on 5ix pelits pains de beurre et dres-
sez dessus vo5 pois.

ois a la bourgeoise. — Failes revenir vos
pelits pois dans un roux blane, mounillez d'ean
bien bouillante ; joignez-y sel, poivre, deax
oignons ; un bouquet de persil et de ciboule |
deux eceurs de romaine. La cuisson faite, re-
tirez du fea, liez avee deux jaunes d'oeufs.
Dressez.

Romaines hachdes.— Préparez comme les
lailues.

Romaines a Uespagnole. — Comme les
laitues,

Salade de concombres.— Prenez deux [oris
concombres, épluchez, coupez-les en rouvelles
Lréz-minces ; metiez-les dans un compolier avee
sel , poivre , vinaigre aromalizé ; coupez un
oignon en rouelles q'u& vous metlrez dessus ;
laissez mariner qualre heures ; Gtez une partie
de leur assaisonnement el servez avec ["huilier.

Salgifizs g la bourgeoizse. — Prenez une on
deux bolles de salsifis, grattez-les bien el mef-
lez-les dans de I'ean et du vinaigre. Mellez &
I'eau bouillante dans une easserole, avee du
vinaigre, gel, un pelit morceau de beurre 3 fai-
tes bouillir une beure trenle-ecing minules ,
égoullez el dressez, Versez dessus une sauce
bruna.

Salsifis ¢ la sauee blanche. — Préparez
el cuisez de méme; égoullez, dressez el mas-
quez d'une bonne sauce blanche.

Salsifis frits. — Failes cuire comme ¢i-
deszus , oo peu fermes. Faites-les bien trem-
per dans une bonne pite, et faites-les frire
d'une helle couleur. Dressez avee persil frit.

Sauté de truffes.— Brossez et lavez bien
vos iruffes; de maniére qu'il n'y resle pas de
terre , pelez-les Lrés-mince , coupez-les en
rouelles ; mettez du bewrre dans un plal & sau-
ter avee sel, poivre; metlez vos Urulles par-
dessus; fuites partir sur un feu doux; saulez
vivement vos trufles; trois minutes suffisent ;
retirez-les, égoullez el dressex,

Truffes d Uitalienne. — Préparez comme
ei-dessus ; mellez dans une casserole du beurre,
un peu de persil et échalote hachés, poivre,
sel, vos (roffes dessus ; [ailes suer un moment,
et mouillez d'un verre de vin de Madére , un
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demi-verre d'espagnole bien réduilte ; faites
réduire, dégraissez et dressez.

Truffes @ la piémontaize.—Préparez com-
me ci—lessus ;. au liew de Deurre servez-vous
d'huile superfine et d'un pea d%ail pilé; fen
trig=doux, trenle mioule3d de cuigson ; dressez
ave: un jus de eitron.

Truffes o la serviette, — Brosaez et lavez
vos (ruffes, ne les pelez pas; faites dang une
cagserole un fond de lard, laurier, thym, sel,
poivre gros, posez vos trulfes , recouvrez-les
e bardes, 1 mouille: de qualre verres de fort
vin blane, un bon morceau de bearre fin;
Irenlé-cing mioules de cuisson ; dresscz de
suile sous une servielle; qu'elles soient hien
ehaudes, i

OFEufe brouillds aw jambon.—Prenez du
jambon, coupez-le en pelits morceaux. Casser
des aaufs aprés les avoir bien balus, mblez-y
vps morceaux de jambon avee da bearre birisé
en pelils morceaux ; faites partir le tout dans
une casserole apris ¥ avoir mis un peu de sel,
gros poivre’; tournez loujours jusqu'a cequ'ils
goienl bien pris et dressez.

Ofufes brouillés awe pointes d'asperiges.
— Comme les précédents. YVos poinles d'as-
perges seronl blanchies d'avance, el vous les
melerez a vos oeuls.

Offufs browillds awr petits pois nou-
veawy —Failes culre vos. pelits pois dang de
Meaw el vn peu de sel; lorsqutils seronl cuoils,
égoultez et meélez-les & vos couls. Finisstz
comme ci-dessas;

Qfufz d la créme.— Durcissez vos oenfs,
coppez-les en rouclles; metlez: un bon mor-
ceau de bourre fin dans une casserole, deox
fortes pincées de farine, persil, e¢iboule hachdés,
sol , poivre, un ped d'épices; mélex bien,
mouillez de boooe créme, tournez: dressez
vos oeufs el versez volre sauce dessus.

OFEufs auw gratin. — Préparez comme ci-
dessus: Placez vos oeufs dans un plat, enlow-
rés de erodtons an beurre, masguez-les de mie
de pain mélangée b qualre jaunes d'eeofs pas—
568 & la passoire. Vous aurez bien beorré le
fond de votre plat qui doit aller an feu, sur de
la cendre rouge;, placez les sous un four de
campagne trés-chand pouar donner Lelle eon-
leur, ot servez.

Cfufs farcis. —Prencz douze beaux s,
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faites-les durcir, coupez-les en long en deux
parties égales | enlevez-en les jaunes ; failes
tremper de la mie de pain dans du lait, pres-
sez-la pour en faire sorlir le liquide , prenez
le méme poids de mie que de jaunes d'oenfs,
prenez aussi le méme poids de beurre bien
frais. Mellez vos jaunes dans un mortier, pilez-
les bien ; ajoulez volre poids de beurre, piles
ensemble, puis ajoutez la mie de pain, et pilez
encore; ajoulez a volre farce sel, poivre, per-
sil haché bien fin; remplissez le creux de vos
acufs avee celle farce; benrrez un plal, mas-
quez=le du resle de votre farce; arrnngez vos
wuls par-dessus; masquez d'un peu de blane
el eru 3 few doux dessous et [four de cam-
pagne bien chand dessns.

O Fufs a la tripe.—Failes durcir vos oeuls,
coupez-les en rouelles, placez-les dans une
epsserole. Prenez une aulre casserole, metlez-
v un fort morcean de beurre, une bonne gquan-
titd d'oignons coupés en ronelles; fites-les
fondre dans le heurre; cela fait, saupoudrez-
les de farine, mélez bien; verzez une demi-
boutgille de bonne créme, sel, poivre ; lournez
volre sauce el failes-la réduire, yersez sur vos
ouls el sautez-les fortement ; Gerves.

OFEwfs pochés aua tomates —Faites houil-
lir de l'ean dans uoe casserole; lorsqu'ella
bouillira , pozex-la sur le bord da fourneauw ;
cassez un oeal ef faites-le tomber doucement
dans votre eau bouillanle; vous pouvez dans
upe casserolé ordioaire en metllre quatre 'un
aprés Paulre; laissez-les prendre, retirez-les
avee una pelile écumoire, pochez-en la quan-
tité que vous désirez, et dressez-les sur une
gaure tomatae, i

O Fufs pochés au bewrre noir. — Failes
commae ci-dessus, dressex sur un plal, 2t mas-
quez d'un bon beurre noir.

OFufs pochds au jus. — Failes comme ¢i-
dessus ; dgoutlez-les bien , dressex ol versesz
dessns un bon jus,

O Fwufs i la neige.—Séparez les jaunes des
blanes ; foneliez les blancs en neige, ajoutez-y
du sucre tamisé. Faites bouillir un litre de lait
avee sucre el un pen de vanille ;- fors de I'é-
bullition, prenez une cuillerée a bouche de vos
blanes, posez-la dans velre lail, faites pocher,
puis faites égoutller ; quand eelle opération esi
finie , délayez vos jaunes d'ozufs | mettez-les
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dans le lait Jmi cst resté, remuez; dés qu'ils
seront lids, retirex ; passez & I'dtamine, dres-
sez vos blancs d'eeuls sur un plat et masquez-
les de volre sauce.

Omelelle au rognon de vequ.— Cassez el
battez vos oeufs; prenez un rggnon enit & la
broche, séparez le gras du maigre, coupez le
maigre en petils dés, mélez-les dans vos euls
avec sel, poivre; faites fondre volre graisse
coipée en moreeaux dans voire poéle; lors-
qu'elle sera hien fondue ¢l presque bouillon-
nante, versez vos euls, laissez finir la cuisson
el drezsez en chausson.

Omeletie souffide. — Cassez il aenfs, sé-
parez les jaunes des blanes; mellez dans vos
junes six cuillerées de sucre passé el lamisd,
ot un demi-zeste de citron haché le plus lio
possible ; délayez le lonl ensemble, An moment
ile servir, pressez vos lLilanes, foucllez-les hien
tn peige, milez-les alors avec volre prépara-
lion; prénez un bhon moreeau de beurre bien
frais , metlez-le dans une podle; Giles fondre
agrand feu, jelez-y vos ceofs ; remuez Pome-
letie quand le beurre sera bu; renversez sur
un plat beurré en chausson, placez ee plal sur
de la cendre rouge ; saupoudrez épais de sucre
tamisé ; posez un four de campagne lrés-chaud.
Prencz garde que volre omelele ne se colore
trop. Servez de suile.

Omelette aux confitures. — Prencz dix
ufs, ballez-les bien ; metiez un bon morcean
de beurre dans une podle, fites paitir & grand
fen ; jelez vos oeuls dans la poéle ; lorsque vo-
Ire omeletle sera bien cuite, glissez-la en moi-

lié sur volre plal ; placez sur cclle moilié des |

confiturezs ou de groseilles ou de prunes ou
FYalbricots, et formez le chausson avee aoire
parlie.

Petites omelelles en manchons, — Failes
tix pelites omelettes de (rois eufs chacune |

glizssez-les & plat sur des plateaux ; meltez-y |

dela marmelada d'abricots, et roulezen forme
de petits manchons ; dressez el saupoudrez de
sucre fin, On peul les faire & toules sortes de
confilures,

Créme foueltde aw café ef alg eréme. —
Prenez une demi-pinte de bonoe eréme , ajou-
ez une demi - once de gomme pulvérisée ,

lissez lien foudre peodant le lemps néces- |
&iire une once ¢t demie de sucre lamisé, fouel-
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| tez fortement avec un ballai d'ozier 6l enlevesz

volre mousse & mesure qu'elle se forme, dres-
gez en pyramide; vous aurez [ail infuser en
méme lemps une once de calé en grains, nui
viendra d'dtre grillé, dans une pinte de bonne
créme pendant qualre heures ; passez celte
créme au lamis et ajoutez-v une demi-once de
gomme arabique pulvérisée el une once et de-
mie de socre blane et le blane d'un wuf bien
fraiss fouellez  eetle derniére  préparation
comme la premiére, et eolevez—la & mesare
qu'clle se formera , puis vous dresserez parlie
a la eréme, partie au café,

Créme au chocolal fouellde. — Prenc:
denx onees de chocolat , ripez-le hien fin .
faites-le fondre  feu Lrés-doux dans deux Liers
de pinle de créme, dtez du fen el ajoutez-v deax
foi autant de eréme que Yous en auréz mis
d'abord ; ajounlez un quart Jde sucre tamisé,
qualre blanes d'oeuls [rais et deux oneces de
gomme ; foueliez el dressez comme ¢i-dessus.

Créme fouetlde aw kirsch-wasser. — Pre-
nez un litre de créme , une once un quart de
gomme , un quart de sucre lamisé, deux pe-
lits veries de kirseh-wasser ; fouellez le lout
comme ci-dessus, el dressez.

Crime  fouellée au marasguwin. — De
méme que la précédente , aingi qu'h toules les
autres liqueurs.

Créme a la vanille froide. — Prenez un
moule d'une pinte, metlez dans un  poélon
cinn onces de suecre pulvérisé , quatre jaunes
d'euls, une demi-gonsse de vanille coupée bien
meny, trois verres de bonoe créme, en lour-
nant le Loul el versanl pelit i pelit ; faites par-
lir & fen doux | jusqu'a ce que celle prépari-
tion s'allache légérement a la cuiller; laissez=
la encore quelques instants, passez-la au lamis
de soie; refroidizsez-la; ajuuin: deax verres
de colle de poisson ; milez bien ; versez dans
votre moule et placez ce dernier dans un sean
ol il ¥ aura de la glace coneassde. Le toul pris
a glace, relirez de la glace , el renversez avec
soin sur un plal.

Créme ordinaire aw chocolal. — Mellez
upe demi livre de sucre pulvérisé, Lrois onces
de chocolat ripé, six jaupes d’eceuls et deox
blancs ; mélez Lien ce mélange; versez dessus
el loujours en lournant quatre verresde boone
créme; le ol bien mélé el fondu, passez et
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versez dans un plat creux, faites partir sur
la cendre chaude el four de campagne par-
dessus. '

Toutes les crémes peuvent se [aire diaprés
ce proceédé.

Créme a I fleur d'oranger. — Prenez un
litre de créme, ajoulez-y une demi-livie de
suere lamigé, une cuillerée d'eaw de Dewr d'o-
ranger et six jaunes d'oeafs bien délayés ; failes
partir & fen doux; au premier bouillon Olez el
laissex relroidir; metiez=la , liroide , dang un
plal creux, el faites prendre au bain-marie.

Créme au café. — Prencz un litre de eréme,
ajoutez une demi-livre de sucre, faites bouillir ;
faites brdler trois oncea de bon calé, jotez de-
dans volre créeme, et couvrez herméliguement
gix minutes ; ajoutez six jaones d'oculfs , méles
lrien, passex et remeltez au bain-marie, et files
prendre.

Criémed la pistache. — Prenez un litre de
erime, [ailes-la bouillir avec une demi-livre de
sucre , legez=la chande, mélez-y sSix jaunes
d'enfs, prenez un quart de pistaches , émon-
tleg-les et meltez-les dans un mortier; pilez-les
bian, mélez-les i volre eréme, failes partir b feo
doux, oblenez an bouillon el laissez refroidir:
metlez un vert d'épinards pour donner une belle
couleur, puis falles passer encore one fois, et
faites prendre au bain-marie.

Créme fouetlée aux framboises. — Passez
des framboizes an lamis , mélez-en le jus avec
de boope créme el do sucre lamise; foustiex
comme il est dit aux erémes fouctides, et dres-
sez pour des hiscuits ou des [roits.

Créme au thé. — Faites infuser & |'eaun
froide une {orle pincée Jde bon thé | failes ré-
duire trois verres de créme , sjoulez volre in-
fusion avec suere, quatre jaunes d'mufs, plus
deux enliers, mélex bien , passez plusieurs
fuis , mellez volre eréme dans un moule bien
lermé, failes-le prendre dans Pean bowillante |
faites refroidir , dressez , el saucez de criéme
froide lide de jaunes d'oufs et de sucre.

OFufs pochds a la créme. — Failes pocher
six oeufa bien frais dans du lait sucré el aroma-
Visé d'eau de fleur d'oranger; égoullex - les
el Miles refroidir; ajoulez dans ce qui vous
reslo de lail six jaunes d'oxufs et un pen de fa-
rime, un quarl de sucre lamisé ; meélez el passex;
failes prendre volre créme & fea doux | suorez
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vos ceuls pochiés el masquez -18s de voire
créme.

Créme au citron. — Prenez des zesies de
citron avec une pincés de fanoe , un pen de sel
el sucretlamisé ; délayezavecsix jaunes d'auls,
puis, pelil & petig, de bonne eréme; faites par-
tir en tournant sur uo feu doux ; au momenl
de I"ébullition versez dans un plat creax et lais-
sez reflroidir.

Créme auxr amandes pralindes. — Pre-
nez une once damandes douces el deux d%a-
méres que vous pralinerez ; lorsqu'elles seront
froides , pilez—les bien au mortier, faites bouillir
trois verres de eréme , metlez-y vos amandes ,
relirez du fen et failes infuser un bon quart
d'heure bien fermé: passez i I'élamine, ajoutes
cini jaunes d'ceufs, baltez le lout, passez a ["é-
lamine au moins fqualre fois, fbiles prendre ao
bain-marie dans un plal ereox ou dans de petlils
pois.

Créme soufflée. — Failes comme pour la
crome aux amandes, laissez refroidir; prenez
six blanes d'eeuls, fouettez-las en peige, mélez-
les & volre préparation , meltez la toul dans un
moute bouché et trés-fermé, faites-le prendre
an bain-marie, lorsrque la oréme sera bign prise,
renverse® volre moule et dressez.

Toules ces crémes peuvent se faire reaver-
gtes én suivanl le méme procédé,

Créme froide. — DPrenez cing verres de
creme doulde, mélex-les d'une hvree de sucre
tamizé et d'un peua de fleur d'oranger; batlez
fortement en ajoutant un seul blanc d'eeuf,
mellez la créme dans un vase entouré de glace,
saupoudrez dessus du suere blane ef de la nom-
pareille. '

Créme brilde, — Failea votre créme comma
celled laleur d'oranger; avant de la faire prendre
au bain-marie, ayez un bon caramel, versez,
et mélez=le dedans; fites prendre au bain-
marie, puis saupoudrez de sucre bhlanc lors-
qu'elle sera bien prise, el colorez avec une
pelle rouge.

Créme d'amoandes naturelles. — P'renez
des amandes douces, pelez et passez-leg & P'eau
frajche ; égoullez et pilez-les an mortier en les
mdrillant d°un pea d'ean ; ayez deux verres de
créme, gix onees de suere tamisé; battez dans
volre lait trois blanes d'oenfs, puis délayez de-
dans volre sucre. Faites partir el bowillir sur
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un feu doux, réduisez de moilié; ajoulez vos
amandes , faites jeler deux houillons, passez &
I'étamine ; dressex el faites refioidir.

Lail d’amandes. — Prenez une demi-livre
d'amandes douces, priparez et pilez-les en les
mouillant d'un peu de lait. Prenez six verres
de lail, mélez-¥ vos amandes, sucre et eau de
flewr d'oranger; passez le tout; faites bouillir
a feu doux , réduisez de moitié. Passez une
seconde fois , dressez ol laisser refroidir.

Blane manger, — Prenez un demi-kilo d'a-
mandes douces , hoil améres; pilez-les Lien.
Faites bouillir da lait et socre, délayez vos
amandes avee le lait bonillant ; passez. Remet-
lez au fen ; faites cuire en lournanl comme pour
une bouillie; failes réduire. Lorsqu'elle scra
lige , dressez ot servez,

Bilane manger froid. — Vos amandes dé-
layées comme ci-dessus dans votre créme
bouillante, passez-la au linge; prenez de la
colle de poisson concassée ¢l bien ballue dans
un verre d'eau. Faites mijoler celle colle sur
le fen pendant deux heures el demie; passez-la
et mélex—la & votre créme, qui ne sera que
likde. Dressez dans un moule, plat ou petits
pots, et faites prendre dans de la glace.

Fflane manger renversd. — Failes comme
ci-dessus. Au lien de colle de poisson, prenez
de la gelée de pieds de veau ou de la corne de
cerfl. Faites prendre & la glace.

Gelde d'oranges. — Pour un moule conle-
nant un litre et demi, prenez huoit belles oran-
ges el deux moyens cilrons; enlevez avec un
bon couleau toul le jaune, mais trés-mince,
de trois de vos oranges, mellez-le dans une
casserole ; exprimez par-dessus le jus de vos
deox citrons et de vos buil oranges; laissez
bien prendre goit pendant trois heures, passez
an papier gris. Mellez daps un poélon une livre
de sucre tamisé , deox verres d'ean , dans
lesquels vous aurez bien délayé deux blanes
d'eenfs. Faites parlir cetleé préparation el decu-—
mez avee soin, passez-la & l'élamipe; mélez
volre jus a celle préparation. Prenez de la colle
de poisson, la valeur de trois bilons concassés,
que vous ferez bien fondre dans un verre et
demi d'eau. Laissez mijoler sur le fen pendant
deux heures et demie ; failes tiddir, passez a l'é-
lamine. Joignez celle préparation & volre gelée,
mélez bien ; versez dans volre moule el mellez
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e dernier dans la glace. Lorsque volre gelie
sera ferme, prenez un linge bien-chaud, frot-
lez-en les parois de volre moule et renversez-
le sur un plat. Dressez.

Gelée ou marasquin. — Prenez deux onces
de colle de poisson, cuisez et clarifiez-la;
preaez une livre de soere également clarifide.
Lorsque ces deux préparations seront froides,
mélez-les bien ecosemble; ajoulcz six pelilts
verres de marasquin el la sixidme - partie de
kirsch-wasser. Mélex el passez le tout en ajou-
tant un peu d'ean clarifide ; mettez dans volre
moule el failes prendre comme ei-dessus.

Gelde au rhum. — Faites comme ci-dessus
pour le suere el la colle; ajoutez-y un jus et
demi de citron et cing pelits verres de bon
rbum. Mélangez le toul en ajoutant un peu
d'ean elarifiée. Procédez comme ci-dessus.

freidey ow madere. — Comme ci-dessus -
cing pelils verres de madore.

Gelée an malaga. — De méme. Relranchez
un pewn de sucre.

Feléde au café. — Prencz de fin calé moka ,
faites—le griller blond dans un poélon sur up
feu doux, faites-le infuser dans denx pelils
verres d'ean-de-vie blanche et un demi-jus de
cilron. Ajoutez cetle préparation a celle dite
ci-dessus el lerminez de mime.

Gelée de groseilles. — Exprimez le jus de
deux livres de groseilles el un demi-quart de
framboises , passez-les 4 I'"étamioe plusieurs
fois; metlez-les dans la méme préparalion de
sucre et de colle gque ci-dessus. Beurrez ou
huilez voire moule, remplizzez-le de volre pré-
paration. Mettez-le dans la glace comme ci-
iessus,

zeléde de [fraises. — Exprimez le jus d'un
forL panier de fraisez; mellez ¥05 fraises écra-
sées sur une servielle tendue, jeitez-y de 1'eau
bouillante ; passez volre jus, qu'il soit bien
clair, et mélez-le au sucre et & la colle préparés
toujonrs de méme , et procédez comme ci-
deszus.

Gdteaw au riz. — Failes bouillir un fork
litre de créme, presque une livre de sucre
tamisé et trois quarts de riz; lorsqu'il sera bien
crevé, ajoutez un bon morceau de beurre bien
frais. Failes refroidir. Hachez bien menu un
demi-zesle de citron el mélez-le a volre pré-
paration; ajoulez quatre ceuls enliers el cini
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jaunes, mélez biep. Prepez un moule, beurrez-
le parfaitement ; saupoudrez de la mie de pain
Sur volre beuarre ; sceouez volre mowle | maol-
lez-v volre riz, posez-le sur la cendre rouge
gL couvrez avee fea dessus. Ao moment de
sarvir, renversesz volre moule , dresses ; servioe
chavd ou froid.

izdlean de vermicelle. — TFailes comime
celui an riz,

Gdieau de semoule, — Failes et procédez
de méme.

Petg de nonne. — Prenez deax verres de
bonne eréme, mellez-les dans une casserole
aves uné cuilleréde dean de flear d'oranger,
trois onces de sucre pulvérisé, un quarl de
bearre el gel trés-pen. Au moment de 'ébulli-
tion, prenez un litre de farine,; mélez-la & votre
eréme, faites-en une pite épaisse; quand elle
sera bien mélde, unie, fites=la evire en tour=
panl loujours, Oteg-la, laissez refroidir. Alors
casser un eul dedans, puizs mélex. Continoez
celle opdralion jusqu’h ce que vatre pite soit
molle. Prenez cette pdte, étalez=la, conpez-la
en petits moreeaux, formez-en de petiles bou-
les (vous aurez de la frilure sur le fen) et failes
frire. Relirez lorsqu’elles seront bien blondes ,
égouttez el dressez sur un plal en saupoudrant
de sucre,

Macaroni en timbale. — Failez cuire du
wmacaroni dans de bon bouillon , un pignon
piqué d'un clou de girofle, un peua de sel ol
grosg poivre ; lorsqu'il sera soupla | retirez-le
du feu ; beurrez hien volre moule ou casse-
role , vergez-y un lit de macaroni, puis recom-
maencex jusnu’a la fin; saupoudrez, pour finir,
de mie de pain ; couvrez ; mettez-le sur un fen
doux | et couvert d'un four de campagne bien
chaud et fen dessus. Faites prendre couleur et
SEFVEE,

Macarons ordinaire. — Failes cuirg com-
me ci-dessuz | éroultez el [iles-le sauler dans
une casserole avec bon beurre parmesan &l
gruyére ripé, gros poivre , muscade ; ajountez
un pea de créme; el saulez sur o fort fea.
Dressesr,

Macaroni au gratin. — Commea ci-dessus,
dressez<le sur un plat ereax , entouré de erod-
lons beurrés , saupondrez de mie de pain , de
fromage de Parmesan et gruyére ripé d'une
honne €paisseur; versez par-dessus un peu de
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beurre Ligde , el files prendre coulear aves
uoe pelle rowge.

Macaroni & Uitalienne. — Failes cuire
volre maearoni dans de bon consemmé, pea
de sel, du gros poivre ; saulez-le comme celui
ordipaire , el servez.

Pommes auriz. — Prenez sept pommes ,
épluchez-les et enlevez-en le comur & Pemporte-
pidee ; failes-les coire dans une casserole, dans
un sirop allongé, et pressez-y un demni-jus de
cilron , faites-les bouillir ; lorsque vos pommes
seronl molles égoullez-les bien; failes une
couche, pour votre plat & dresser, de marme-
lade de prunes ou d’abricols, parez vos pommes
dessus , remplissez le cocur de vos pommes de
gelée de groseilles ; masquez-les de riz eomme
celui préparé pour gitean au riz , et servesz.

Peignets de pommes, — Videz , épluochez
lesg pommes comme ci-dessas | coupez-les en
rouelles d'égale épaigseur ; faites-les mariner
pendant  dewux heures dans de Pean da vie
un pen de jos de citron, aucre lamisd al can-
nelle en poudre, dgoullez-les, passez-les dans
une pdle légiere ; faites frire d'une belle couleur,
égoutlez de nouvesu ; dressez et saupoudrez
chaque lit de suere fin.

Pommes aw bhewrre. —Prenez douze belles
pommes | épluchez évidez-en le copur comme
les précédentes, files-les cuire au Lrois quarls
dang do sgirop, dgouttez-les ; Mites sur un plal
un lit de marmelade de groseilles, placez-y vos
pommes el mellez dans chaque ceor édvidé du
bewrre bien frais ; saupoudrez forlement de
suere fin ; glacez-les & la pelle rouge.

Beignets de piche. — Comme ceux ci-des-
SUS8 , coupez en six guarliers an lien de moifig,

Marmelade 'abricols aue macarons, —
Yous aurez une douzaine de beaux macarons ;
faites chauffer & fen doux one livre de marme-
Iade d’abricolg , dressez=la sur un plat ot dé-
cores le dessus avec des macarons.

Cerises aux masgepaing, — Preoex des
massepaing el procédez comme pouar les abri-
cols.

Beignets de fleurs d'acacia. — Prenez des
fleurs d'acacia, séparez-les en pelites bran-
ches formant de petits bouquels ; rempezsles
dang une pate bien légére el sucrée ; failes

[rire ; dressez el saupoudrez de sucre.
Plumpudding. — Mélez une livee de bonne
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graisse avec aulanl de fariope , une demi-livre
de raising secs, autanl de raisins de Corinthe,
un peu de gros poivee el un peu de scl, le zaste
haché d’un demi-citron, un verre de vin, un
ceul , un pen de lait; mélez bien loul enzemble ;
placez cette pdle dans une serviette fine | liex
bien celte servielle et failes bouillir pendant
sepl heures dans une marmite hermétinquement
fermée ; retirez, déshabillez ol laissez relroidir,

Autre. — Failes comme ci-dessus , an lien
de la méme de quantité de raisin, mellez une
livrade chaque espéce ; an lieu de vin, metlez
de bonne eau-de-vie ; an lien d'un eof, mett: z-
enquatre ; procédez pour la cuisson comme
pour le précédent.

Autre aw rhum.— Meltez les mémes quan-
lités qua pour celui ci-dessus; ayez soin de cou-
per en deux vos grains de raisin ; au lieu deau-
de-vie mettez de bon rham, une livre de suere
lamisé , un zesle entier de citron haché; cing
heures de cuisson ; déshabillez, mettez-le dans
un moule de fer-Manc pour lui donner une
jolie forme ; lorsquil sera froid , renversez-le
sur un plat 3 saupoudrez-le d'une forte couche
de sucre lamisé: versez deszus et autour de
bon rbhum ; mettez-y le feu et laissez briler
dix minules. Servez.

Auire ala royale. — Prenez sepl ccufs,
caszez-les dams une terrine en en réservanl
lroiz blancs; laites elarifier une livre de sucre
dans une pinte d'eau; lorsqu'elle sera presque

froide, mélez & vos wufs; ajoutez une bonne -

cuillerée de zeste de citron bien bachéd el le jus
enlier d'un cilron , ballez lout ensemble avec
ung verge de jonc, pendanlt vingl minutes;
délayez dans eelte préparation une demi-livre
de flear de farine; alors mellez dans une cas-
serole aver feu donx dessous el [our de cam-
pagne bien chaud dessus.

Souffié @ la fdeule. — Prenez de la lGcule
de pommes de terre, failes-en une bouillie
épaisse, assaisonnez-la de soere el de maca-
rons pilés, parfumez avec de la vanille ; ajou-
lez quatre ou ecing jaunes d'auls et leurs
Llanes fouetiés en neige. Prenez un plal creax
qui aille au feu, meliez dedans un peu de
beurre fin ; lorsqu'il est fondu, mélez vos blancs
Foeafs avec la bouillie préparde, el versez (oul
dans le plai, poudrez un peu de sucre dessus,
cauvrez avee un four de campagne dleve,
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chaullé, el garni de braizse ardenie; dix -
nutes apres volre soulllé doil étre doré el bien
levé ; servez promptement de peur qu'il ne re=
tonbe.

Souffld de riz. — Préparez el failes cuire le
rizeomme pour le giteau au riz; lorsqu'il com-
menee & se sécher, retirez-le et broyez-le dins
une casserole avec un pilon ; ajoutez-y qualre
jaunes d'eeufs, mélez-les bien, batlez leurs
blames que vous mainticodrez & part. Pour le
reste, procédez comme pour le soufllé & la é-
cule de pommes de terre.

Charlotte de pommes. — Prenez un pain
de mie que vous couperez en Iranches d'une
épaissenr de frois on quatre lignes ; séparez ces
tranches en parties égales d'une largenr d'en-
viron deux pouces, el d'une hauteur égule &
eelle dumouole on de la casserole donl Yous vous
servirez ; coupez ensuile des tranches du
méme pain qui vous serviront & garair le fond
de la casserole ou duo moule ; lrempez ce pain
ainsi dizposé dans do beurre fin fondu, et pla-
cez les unes an fond et les auires verticalement,
de maniére & garoir el le fond el les parois in-
térieures du moule ou de la casserole. Vous
aurez fait una warmelade de pommes ainsi
préparée : aprés avoir pelé vos pommes, les
avoir coupées en quarliers, el enlevé le cour et
les pepins, vous les déposex dans une hassine
avee assez d'eau pour qu’elles me brilent pas;
lorsque leur cuisson est opérée, on les relire
de I'eau, on les écraze, el on en regoil la pulpe
dans une terrine ; pendant celle opéralion, on
jelle dans 'eau du sucre a rmson d'une demi-
livre par livre de fruit; lorsque celui-ciest bien
fondu et un pea éenné, on ¥ jelte la pulpe des
pommes quon gaupoudre légérement de can-
pelle, on laisse cuire de nouveau jusgu’s réduc-
lion d'un liers; la marmelade ewile, on la dépose
dans | moule ou la casserole prépanée comme
nous I'avons dit, el I'on recouvre ce dernier.
appareil de tranches de mie de pain beurrées
comme les premitéres. On pose le vase on dans
le four, ou sur la cendre bien chaude ; mais alors
on le recouvre d'un couvercle sur lequel on
a mig du feu; un quart d'heure suffit pour la
cuisson; il faut que volre charloile ait pris
une belle couleur ; on la recouvre alors sur un

plat.
Quelquefois on enléve les crodies qui gar-
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nigzenl la partie supérieure, on relire quelques
culllerées de la marmelade de pommes pour |es
remplacar par upe couche de marmelada d'a-
bricots, ou de prunes de mirabelles, de prunes
de reine-claude, de cerises ou aatres. O ceplace
les tranches de pain enlevées etl'on renverse
gur la plat,

SATICES ET RAGOUTS.

Aspic. — Prepez un jarret de jambon , un
fde veau, une Donoe tranche de beeofl, deuox
pieds de vean pour épaissir volre geléa , quel-
ques conennes bien graliées el blanchies, un
demi-litre de bon bouillon ; mettez le toul dins
une marmibte bien fermée, faites bien suer et
mouillez de bouillon, faites bouillir, el ayez
goin de bien écumer jusquad ce qu'il soil né-
duil en glace ; ajoulez sel modérément, Lrois
caralles, deux oignons, une goussa d'nil, un
pen de laurier, trois clous de girofle, persil et
ciboule en bouguel. Failes mijoler de sepl &
huit heures, puis laissez reposer el reflroidir.
Baltez qualre ceuls dans une ecasserole, avee
fort jus de citron, un pea de vinalgre aroma-
Ligd, joignez-y volre consommé | fouellex sur
le fen avec un fouet jusqu'a ce que cela bouille.
Laizsez coire vingl-cing bonnes minules, aveo
peu de feu dessous et dessus. Passez votre as-
pic Lroiz ou quatre fois dans un linge doulile
el mouillé. Clarifiez. Prencz six lignes de cetie
golée dans un moule @ aspic, décorez-la avec
des blancs el jaunes d'weuls, persil ou champi-
gnons, ou lruffes, & volre goil ; versez par-
dezzus une couche de ecelie gelée non prise,
puis mellez goit des blanes de volaille, ou riz
de veau, ou loonle aulre chose ; alors remplis:
sez le moule, faites prendre dans de la glace.
Puis, ag momenl de servir, Irempez aves so0in
votre moule & 'ean liéde pour fondre un pea
les parois du moule , renversez sur volre plat
& dresser, el servez.

féchamel. — Prenez un quart de beurre
fin, une demi-poignée de farine, faites fondre
en lournant toujours ; jetez doucemenl par-
dessus un quart de litre de lait bouillant , et
lournez toujours; assaisoonez de poivee, sel,
un pea d'ail. Une demi-heare de cuisson.
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Auwire Béchamel. — Réduisez 3 feu ardent
neal culllerées de veloutdé aver guatre cuille-
rées de consommeé ; réduisez un litre et demi
de criéme A moitié : mélez le tout , et Riles par-
tir el bouillir'd grand fen pendant prés d'une
heunre.

Réchamel maigre. — Prencz une cuillerée
ordinaire de farine, un peu de sel el museade
en poudre ; délayvez, dans un demi-litre de
bonne créme, gros comme un eul de bearre
irds-fin; (aites prendre volre sauce eén la lour-
nanl sans interruption ; qu'elle bouille quinze
ou dix-huit minutes ; retirez du fea el ajoutez
une bonne livee ‘de beurre fin; remuez pea b
pea pour éviter qu'elle pe lourne en huile.

Bilond do veauw. — Beorrez une casserole ,
meltlez-¥ un forl cacis el deux jarrets da vedu,
fuelques caroties el oignons , ne silex pas,
deux tasses de fort bonillon ou consomind ;
faites réduire & feu doux. Quand la glace se
formera, ajoutez du bonillon el édcumesz avec
s0in.

Congomme. — Prenez deox forles poules,
mettez-les dang une marmile avec un fort jar-
ret de veau , puis remplissez presque de bon
bouillon ; faites partir, éoumez avec 20in;
mellez quelques carolles, oignons, edleri, un
navel el un panais, un peu de racine de persil,
quelques poireaux ; failes mijoter six heures,
dégraissez, pasez dans un linge ouvrd.

FEspagnole [sauce). — Mellez dans une
casserole el sur fen ardent, avee une bouteills
de vin blape et une cuillerée i pot de gelée, une
noix de veaun, le qoart d"une noix de jambon,
deux vieilles perdrix , quelques caroites et
oignons , dont un piqué de clovs de girofle;
faltes réduire ; mouillez avec du jus el un roux ;
ajoutez thym, laurier, champignons, persil,
ciboule | échalotes; fites bouillir & petit feu
pendant trois heures, et salez.

Sewee allemande. — Se fait de la méme
manitre ; senlement , on mélange la farine sans
virer au foux , el on mouille avee un bouillon
blane oo un jus blana.

Beurre a Uail. — Pilez six gousses d’ail
dans un mortier; passez-les, lorsqu'elles sool
bien pilées, dans lo lamis de soie, et pilez-les
de nonveau au mortier avec lrois onces de
bewurre trés fin.

Heurre d'anchois. — Prencz buit anchois,
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lavez el nelloyez-lvs-bien ; enlevez les chairs,
pilez et passez-les sans les mouiller dans le
tamis de crin, puis pilez-les une seconde [ois
avee aulant de bewrre fin.

Beurre d'éereovisseg. —Failes cuire les édere-
visses, séparex les coquilles des chairs, mellex
les conquilles sécher préz du fea, alors pilez-les
eén poudre; sur vingl-cing écrevisses mellez
un quart ¢l demi de baurre fin; pilez e (owtl
ensemble, metlez dans upe casserole & un feu
doux pendant quinze minules , ensuile mellex
volre benrre dans une éiamine qui sera posée
gur une casserole o0 il y aurn de 'eaw froide;
failes pagser volre bearre en tordanl volre éia-
mine ; le suc étant (ombé dans 'ean , laisses
figer.

Mlond maigre. — Failes comme ["article
JHg, mais lrés-pea colord,

Lemi-glace de volaille, —Mellez dans une
marmite cini livres de bLoeafl, trois livees de
veau, trois vieilles poules, des débriz Jde vo=—
lailles crus ou cuits; remplissez de Lbon bonil-
lon ; faites bouailliv, écumez, ajoutez deux ra-
rolles , aulanl doignons, clous de girofle, un
houquet, quelques pelorves de champigooos ;
quand la viande sera cuile, passez le consommé
au lamis, dégraissez, clarifiez i 'o‘ul, passex
4 la serviette et failes réduire & sirop en écu=-
manf, puis mellez an baip-marie.

Mircetie on d'uxelles. — Nettovez el lavez
des champignons, pressez-les dans duo linge |
persil, échalotes lavés el preszés de méme ,
ainsi que des truffes dans la saison, le tout par
fquart ; metiez dans une casserole avec un quarl
de bon beurre, autaol de lard rdpé, passez les
fines herbes sur le fea dans un demi-litre de
bon vin blanc, metlez sel , gros poivre, mus-
cade en poudre, épices, launer, ail ; faites ré-
duire & glace, remuez souvenl, mellez-y un
demi-verre d'allemande réduile, et laissez re-
froidir dans une lerrine.

Ravigofs. — Prenes un pea de eerfeuil, oi-
vetie, pimprenelle, estragon, un peu plos de
ce derpier, hachez le tout bien fin, prenez du
velould , dans lequel vous meltrez un demi-
quart de vipaigre aromalisé, un peu de gros
poivre : lenez celle sauce Dien chaude, jeles-y
vos fines herbes avec gros comme une noix de
beurre fin; remuez pour méler et faire fondre

volre beurre.

—
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Soubise. — Eplachez' une {rentaine d'oi-
goons, coupez-les en deux ; metlez une bonne
demi-livre de beurre fin dans votre casserole -
passez vos oignons dans le beurre jusgua ce
quiils ze colorent un peu sur un feu doux:
quand ils seronl fondus, metiez cing coillerdes
d'allemande, un demi-litre de créme et un pen
de sucre ; faites réduire volre purdée & grand
feu en lournaol loujours; cela fait, possez a
Pétamine.

Heémolade, = Prenez un bon verre de mou-
larde, hachez un pen de ravigole et ajoutez—y
un peu d'échalotes hachées, mellez dans volre
mouiarde, ajoutez huil euillerdes d'huile, moi-
tié de vinaigre, dusel, gros poivre, miélex bien
le toul ensemble ; prenez deux jannes d'oufs
el liez-les avee voire rémolade en la lournanol
vite, afin qu'elle soit bien liée.

Remolade indienne. — Pilex dix jaunes
d'eufs dars, monillez-les avec huit a neuf cuil-
lerdes d'excellente huile en la versant petit &
pelit el en pilant tonjounrs cing gousses de pe-
tit piment, une ¢wllerdz & calfé de poudre de
salran, duv sel, poivre gros, puis ajoulez trois
bonnes cuillerées® de bon vinaigre ; passez b
['etamine comme une purée, et servez,

Rémolade verte.—Failes llanchir une poi-
gnée de cerfeuil, de pimprenelle, d'estragon, de
pelite civelle, pressez-les, pilez-les ensuile,
ajoulez v du sel, gros poivre, prenez un verre
ila moumarde, versez-le dans le mortier et eon-
linuez de piler, puis oo demi-verre d'huila
fine; délayez bien le tout ensemble, ajoulez-y
truis ou qualre jaunes d'ceafls crus et gqualra
enillerédes de fort vinaigre ; passez loul comme
une purée; pour la vecdiv, mettez-v un peu
de verl d'épinard.

Jus. — Meltez dans une casserole un jarret
de veau, trods livees el demie de boouf] six oo
gepl carotles, anlant d'oignons, deux clous de
girofle, laurier, bouquet de persil el ciboule,
deax bons verres de bouillon ; faites parlir et
réduire b grand feu ; la réduction [aite, éloullaz
votre fourneau; remetlez-y volre casserole ;
zlacez Irés-noir le fond ; relirez du fen ; laissesz
reposer un demi-ruart d'heure ; puis remplissez
de bouillow ; failes mijoter Lrois heures un quart;
deume, Assaisonnez, passez volre jus au lamis
ordinaire,

Vous pourrez faire un jus avee des débris
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d'os et de viande; mais alors coupez vos oi-
gnons en rouelles et ajoutez quelques conennes
de lard.

Roux blond. — Prenez un quart de bon
heurre ; melicz-le dans une casserole avee un
demi=litre de Tarine; milez en remuoant bou=-
jours 'un et Vaulre ; failes toul cela sur un feu
doux, jusiqu’an moment of il roussisse légh-
rement. Alors relirez-le duo fen.

Rowsz blane. — Meltez un quarl de beurre
et deux cuillerdes de farine ; faites comme pré-
cédemment, lournez lrés-vile et ne laissex pas
roussir.

Savee bruns, — Prenez deox  Jivres de
bl trois de veau, des débris de volaillle si
voua en avez ; mellez quelques carolles, oi-
gnonz, letout dans une casserole; une caillerde
a pol dae bouwillon; faites parlir & grand leo;
ruand la réduction du mouillement est pros=
que faite, metllez sur un feu doux pour colorer
la glace do fond 3 dés gu'elle sera brune, mouil-
e de bowillon, ajoutes un bouguet da persil,
ciboule, Liurier, un clou de girofle ; lnissez
cuire, dournes aves soin pendant Lrois heores aa
moins ; passes au lamis de sole; failes un roux
fque vous délayerez aves volre mouillement;
puis faites bouillir & fan doux pendant trois
fquarts d'beure ; passez a I'dlamine ; qu'selle soit
d'un hon sel.

* Sauce brune maoigre.—Prenez cing lor-
les carolles, six gros oigonons, Lrois racioes
de persil, le tom coupéd en lames, deux feuilles
de laurier, thym, deux clous de girofle, un
bon morecan di beurre ; mellez le loul dans
une casserole, une forte earpe et un fort bro-
chel conpés en morceaux, sal el poivre ; ajou-
tez une demi-bouteille vin blane el un pen de
bouwllon maigre ; faites réduire le Loul Jusqua
ce que le fond soit d'une bonne couleur; ajou-
tez une seconde demi-bouleille de vin blanc
pour détacher le lond, puis remplissez d’éaw ;
joignez-y un forl bouquel de persil et ciboule,
troiz mauniveaux de champignons ; que le toul
bouille six quarts d'beure, puis passez le
mouillement aun tamis de soie, et versez e jus
du poisson par-dessus. Faites un roux blond ;
fquand il sera fail, metlez volre poisson dessus;
délayez bien votre roux en le mouillant, puis
failes bouillir une bonne heure avee volre sauce;
ceinmez , dégraissez o1 passez i I'"élamiove.
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Génevoige. — Pranez une bonne bouteille
de hon vin de Bordeanx , mellex=le danz une
casserole aves an pea d'oignon, du persil,
échalole, ail, laurier, thym, ¢ des pelures de
champignons; failes réduice e toul au quart,
mellez un verre d'espagnole, et mouillex avee
du fond de poisson; failes travailler voire
sauce , réduisez el passez i I'élamine ; linissez
par un beuarre de deux anchois el un quart de
bon beurre fin ; gquae velre sauce soil bien liée,

frénorge. — Prener quatre cornichons ha-
chiés , une poignée de cipres, dilo de raisins
de caisse et de Corinthe, un pen de piment,
musrade, poivre, persil et échalotes hachés, un
peu de suere, huil cuillerées de vinaigre aro—
matisé, une noix de glace ; faites cuire le tout
4 glace ; mouillez d'on quarl de verre d'espa=
gnole, un peu de blond de vean.

Hollandoaizse. — Mellez de groz poivre, un
filet de vinaigre aromatiséd dans du veloulé ré-
duit, tenrz celle préparation chande; an mo-
ment do service, ajoutez-y une grosse noix de
heurra bien fraiz ; quand lo beurre sera fondu,
délayez dedans un pea de verl d'épinards.

Mailre-d' hitel froide. —Prenez du persil
el de la ravigote, eciboule, échalola, le toot
bien haché] sel, poivie, jus de citron, un forl
quart de bearre fin, el péirissez le tout en-
gemble jusqu'a ee qu'il soit bien mblé.

Maitre-d'hidtel lide. — Faites comme ¢i-
dessus,; ajoulez-y une cuillerée de farine , un
verre d'enu ; un pen avant de servir, friles par-
tir sur le few; tournez jusqu'h ce que celle
saice soil épajsse.

Magonnaise. —Mélex ensemble dans un
vase frappé & la glace deux jounes d'orufs bien
frais, une cuillerée b café sel fin, une cuillerds
d'huile, une demi de vinaigre, ballez ensuile;
lorsque la sauce épaissit, mouillez pen avee
Ibuile de Lemps & autre, vioaigre en trés-pelite
quantité; battez fortement pendant quinze mi-
nutes, On paul la faire avee 'aspic.

Sauee piguanfe. — Meltez un demi-fuart
de bon beorre, une demi-ruillerde de chape-
lure, deux dchalotes bachées, poivre, sel , une
cuillerée d'huile d'olives dans une eazserole ;
remiiez un inslant; ajonlez une cdillerde de
bon bouillon, deux cornichons bachéds; faites
seulement jeler un bouillon.

Poivrade. — Failes roussir légikrement un
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quarteron e beurie, six oignons eoupés en
tranches, six échalotes, cing clous de girofle,
laurier, thym, persil, caroltes coupées, avec
une pincée de farine; mouiflez d'un verre de
vin blanc el d'un verre d'ean, plus ung cuil-
lerée de vinaigre aromatisé; une demi-heure
de bouillon. Epicez.

Aoberi.— Hachez six gros nignons gros-
sierement , mellez-les dans une casserole avec
un bon quarteron de besrre fin; faftes roussic
également , mijolez jusqu’a ece qu'ils soient
cuils; ajontez une cuillerde de farine, Lournez
un ped, el mouillez de bouillon,

Suprédme. — Prenez un demi-verre de ve=
louté, un verre d'essence de volaille ; failes Té—
duire & moitié ; au moment de servir, mellez
ileux forles pinedées de persil haché bien fin et
blanchi, un pen de heurre bien frais, un peu
de gros poivre el la moitié d'an cilron ; saulez
le toul dans votre sauce sans la faire bouillic;
avez soin qu'elle soit d'un bon sel.

Sauce fomaie, — Prenez huit tomatles en
bonne maturité ; détachez les queves el cou-
pez=les en Lravers ; enlevez-en les graines. Pré-
parez-les au few pour en retirer 'ean: lors-
quelles sont en ébullition, metter dans une coas-
serole un oignon conpd én rouellez el un demi-
quarl de bearre d'Isigny ; Gites roussir égale-
ment d'un bean bond ; ajoulex deux fortes
pincées de farine ; tournez el mouwillez avee
deux cuillerdes de jus ou bouillon ; metlez une
fenille de laurier, vos lomales, une hranche da
thym, un pelit morceau de pimenl ; salez fort.
Faites boutllir une boooe heurs; remucz de
lemps en lemps ; passez & travers [a passoire.
Yous pouvez en faire pour deux oo trois joars.

Sauece indichne, — Melter dans une cas-
serole deux onces de lron beurre, deux gousses
de piment écrasées, upe pincée de safran en
poudre ; faites chauffer jusqu's ee que volre
beurre commence & frire; ajoulez deux cuille-
rées d'allemande ; faites réduire, dégraissex,
tenez chaud ; & instant de servir, ajoulez un
pea de bearra frais.

Sauce blanche. — Prenez un guart de
beurra Lien [rais, metlez-le dans une casse-
role; ajoutez deux fories pincées de farine ;
mélez bien le beurre el la farine sur un feu
doux; sel, poivre, un filet de vinaigre. Tournes
sur le feu et ne laissez pas bouwillir,
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Fauce blanche awe cdpres. — Comme ci-
dessus. An moment de servir, mellez-y vos
cdpres el mélez-les hian.

Sauce italienne { grande gauee ), — Meltez
dans une casserole une petite poignée de persil
haché bien fin, moitié d'échaloles bachées,
autant de champignons hachés, deox verres de
hon vin blane, un morceau de heurre moyen ;
faites’ Louillir et réduire trés-fortement ; mouil-
lez de deux verres ( de veloutd ) et un de con-
sommeé ; failes bouillir & feu doux, écumez,
digraissex, réduisez, retirez du feu.

Sauce awxy (ruffes. — Coupez ol hachez
bien fin quatre fortes truffes; failes-les bien
revenir dans du bearre; sjoulez un verre et
demi { de velouté ), un peu de consommé ; fai-
tes partir : cuisson guinze minutes ; dégraissex
el Serves-vioug-nn.

Court-bowillon. — Mélangez un bonillon
de vin rouge ou blaone ou de vinaigre avec eau,
sel, poivre, épices, carolles, navels el vignons
coupds en rovelles, persil, lourier, clous de
girofle.

Glace de vean, — Prenez un bean cujsseau ;
anupez-le en forts morceaux, deux poules, bean-

| coup de légumes ; faites écumer dans une cag-

serole; remplissez de consommé; mellez sur
un feu peu ardent; quatre heures de enisson
¢l méme cing heures; passez volre houillon &
la serviette, metlez ce bouillon dans une cas-
serole ; [ailes réduire & grand feu jusqu'a ce
quelle preone une couleur foncée, puis failes
refraidir.

folace de racines. — Mellez beaucoup de
légumes dans une casserole, qu'elle soit pres-
que pleine, quatre clous de girofle, plus de na-
vets el d'oignons que de carolles; mouillez avee
du bouillon; & vous avez des débris de veau,
mellex-les ef failes coire & fed doux, rédaises,
pazsex et faites réduire de nonveau & glace.
' Saues aw bewrre. — Prence upe forie pin=
cde de farine, délavez-la dans de eau, ajoulesz
sel, poivre, un pen de muscade; [aites partir
en lournant ; cuisson un guarl d'hevre ; retirez
da few, ajoutex par pelite quantilé one demi-
livre de beurre fin loujours en lournant ; finis-
sez par un filet de vinaigre, passez el lenez
chaud.

Seauee au bewrre noir. — Prenez un quart
i de beurre, mellez-le dans une poéle, faites-le
25
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roussir, farinez. Celle opération faile, ajoulez
un peu de vinaigre, laissez un peu cuire, versez
¢l remettez encore un peu de vinaigre dans vo-
re poéle; cuisez el versez sur la premiére.

Poélée. — Coupez en morceaux une livre
el demie de veau, autant de lard, carotles,
oignons aussi coupés, un demi-goart de beurre
lin, lrois jus de cilrons, laurier, Lthym, girolle,
sel, poivre; failes partir a fen ardent, réduisez;
ajoulez un verre de bouillon ; réduisez encore
un peu et faites refroidir.

Sauce d la lyonnaise. — Prenez cing on
SiX 0lgnons que vous aurez coupeés en mor-
ceaux ; faites-leur jeter quelques bouillons dans
duo-beurre ; prenez uo bon verre d'allemande ;
remuez-les bien dedans, faites-les réduire; ajou-
lez un peu d'estragon baché et hlanehi, mus-
cade, un peu de beurre et de glace.

Puréde e champignons. — Préparez vos
champignons, failes-les savter & froid dans de
I'ean et du jus de eitron, bachez-les lien fin,
easuyez-les dans un linge ; mellez un morceau
de beurre dans une casserole, posez=y vos
champigonons , arrosez-les de jus de citron;
faites partir en les santant bien ; mouillez de
deux verres d'espaguoole réduile, méme quan-
lité de bon consommé, un pea de sel el gros
poivre; écrasez bien en lourpant volre purée
el servez.

Purée de haricots secs. — Prenez un lilre
de baricols, failes-les bien coire dans de 'ean
el du sel; mellez dans une casserole on mor-
ceau de beurre; émincez quelques  oignons,
faites-les blondir & grand feu, ajoulez une cuil-
lerée de farine, mélez bien, mouillez de bouil-
lon, failes mijoler une heore et réduisez ; mel-
tez-y vos haricots ; faites bien prendre goit,
puis passez votre purée. 3i elle est trop épaisse,
mouillez-la en la passant avee un bon fond de
cuisson,

Purée de lentilles. — Prenez un litre de
lentilles, faites-les cuire dans une marmile avee
du lard blanchi, des délwis de viande, carotles,
olgnons, un clon de girofle; remplissez voire
marmite de bouillon, faites partir lorsygue la
cuisson sera [iite; retirez vos lentilles dans
une passoire ; ofez les oignons, viande, ca-
rolles ; passez a I'dlamine. Mellez volre purée
dans une casserole avec deux verres d'espa-

gnole; mouillez avee le bouillon dans lerquel |
|
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aurd cuil vos lenlilles ; failes réduire el dres-
BEE.

Purée de pois secs. — Faites comme 'ar-
licle ci-dessus; ne mellez pas d'espagnole;
mouillez avee votre bouillon,

Purée de navels. — Emincez des navels
faites-les blondir en les retourmant souvenl
dans du beurre et a feu doux ; lorsqu’ils seront
bien blonds, meltez un verre d'espagoole ré-
duite o fond de cuisson, aulant de blond de
veau, faites réduire, dégraissez, passez b I'é-
lamioe el servez.

Purée de navets a la bowrgecise.—Failes
comme eci-dessus ; lorsqutils seront blonds,
ajoutez en remuant deux forles pincées de fa-
rine, mouillez de bouillon, un pen de snere;
passez vos navels, foiles-les bouillir une se-
conde fois, écumez, réduisez el servez.

Oseille au gras.—Sivolre oseille est nou-
velle, épluchez et lavez, ajoulez du cerfeuil ,
hachez-la, pressez-la pour en [sire sortir le
jus, faites-la fondre & fen doux dans un mor-
ceau de bearre avec un peu de persil el d'e-
chalotes hachés; quand elle sera cuile, ajoulez
quatre cuillerées i dégraisser de bon fond de
cuisson ; failes rédoire el servez.

Oseille au maigre. — Faites cuire comme
ci-dessus ; la coisson faite, mélez denx fortes
pincées de faripe, six jaunes d'eeuls; mélez
bien, puis un verre de bonne créme ; failes ré-
duire en lournanl loujours, el passez a I'éta-
mine ; dresser.

Oseille a la bowrgeoise. — Lorsque volre
oseille sera cuite, saupoudrez de farine en lour-
nant avec une coiller de bois; monillez de
bouillon, sel et poivre, failes réduire, passez &
'étamine, réchauffez un peu et dressez.

Purée de pommes de terre. — Emincez
douze pommes de lerre, lavez . mellez vos
morceaux cuire dans un peu de beurre, un
verre d'eau, sel el muscade ; failes cuire avec
fein dessus el dessous ; trenle minotes de cois-
som ; ecrazez-les avec ‘une cailler de bois, re-
mettez-les sur le few, faites réduire el monil-
lez-lea de bonne eréme, mellez un bon morceau
de sucre, retirez du fen ; finissez par gros
comme una noix de beurre fin.

Purée de racines.— Prepez carotles el oi-
gonons, épluchez-les, puis émincez, mellez un
quart de kilo de beurre dans une casserole - le
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beurre fondu, placez-y vos racioes; apris
n],r'elles seront fondues, mouillez de bouillon,
ajoulez un morcean de swere, faites mijoler
deux heures trois quarls; dés que la cuizson
serd fafle, passezr vos racines & I'étamine en la
mouillant de bouillon; remetllez votre purée
au feu avee deux verres de fond de cuisson ;
faites réduire aprés avoir mouillé de bouillon,
dégraizsez el serves.

Marrons au consommeé.—Pronez des mar-
rons, enlevez la premitre peau, émondez-les A
l'eau chaude aves beaucoup de soin, mellez un
quart de bon beurre dans une casserole, placesz
vos marrons dessus, denx verres de fond de
cuisson de viande, autant de bon consommé ;
faites partir; trenle-cing minutes de cuisson.
Retirez vos marrons, lenez-les chauds, faites
réduire la sauce b glace; glacez-les el versez
dessus le resie de volre cuigson.

Farce cuite. —Prenez des blanes de vo-
laille cuits la veille, coupez en pelils morceaux,
passez—les an feu doux pendant buit ou dix
minules, avee poivee, sel el muscade ; égouitez
el faites refroidir. Metlez de la mie de pain
dans de bon consommé avee persil haché bien
fin ; failes bien mitonner, réduire et refroidir.
Pilez vos blancs de volaille dans un mortier,
paszez-les au lamis de quenelles; opérez de
méme pour volre mie de pain, Mellez engem-
ble dans le mortier vos blancs de volaille, méme
poids de mie de pain, méme poids de beurre
trés-frais ; pilez le tut; celte opération faite,
mélez bien des jaunes d'oeufs & celle farce, el
relirez du morlier.

Macédoine.—Failes blanchir aulant de sor-
tes de légumes verts qu'il sera possible ; pour
les racines, coupez-les de méme grandeur. Une
demi-beure avanl de servir; réchauffez vos
légumes, égoullez; mellez vos lgumes dans
une casserole avee une allemande rédeite, un
peu de socre, de glace el beurre fin; remuez-
les bien, qu'ils soienl bien imprégnés de sauce,
el dressez,

Jardinidre.—Failes comme pour la macd-
doine ; au lieu d'allemande, servez-vous d'es-
pagonole réduite.

Matelote, — Prenez une bonne espagnole,
mouillez-la d'un peu de bouillon de votre pois-
son, un pen de blond de veau ; faites bouillir,
réduire ; relirex du feu; cing minules apris,
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dégraissez, dcumez avee soin: failes réduire
une seconde fois, passez & I'élamine, finissez
par un bon morceau de beurre; masquez el
VEI'SEEZ, )

Soubise. — Epluchez une bonne quantité
W’nignons ; coupez-les en quatre, s'ils sont gros.
Meltez un bon morceau deé beurre dans une
casserole & feu doux; ajoutez vos vignons que
vous émincerez; faites-les: blondir dans votre
hearre ; mettes un demi-verre de veloutd, deux
bous verres de eréme, un pea de sucre ; files
réduire volre purée i fen ardent ; lournez volre
cuisson ; failes passer el servez.,

Purde d'oignons. — Failes comme pour
la soubise. Au lieu du velouté, metlez de Fes-
pagnole; & la place de créme, du consomme.
Passez el dressex.

Financiére. — Prenez de gros champi-
goons bien nelloyés, antant de troffes ; meltez-
les dans une casserole avee vin de Madére, un
bon morcean de glace, un peu de piment ; faites
parlir & grand feu jusqu's ce que cela soit tombé
a glace; mouillez d'espagnole el de blond de
veau; faites bouillir, dégraissez, écumez, ré-
duisez, passez, dressez des gueneclles de vo-
luilles et des riz de veau, dressez dessus vos
truffes et champignons, el masquez de volre
SHUCe.

Oignons glaces. — Epluchez bien ves oi-
gnons, beurrez bien le fond d'une casserole,”
placez—y yos oignons sur la léle, ajoulez un
peu de sucre lamisé ; mouillez de consommeé,
de manitre qu'ils en soient couveris; [ailes
partir & grand few; failes réduire su trois
quarls ; puis adoucissez volre feu, failes lom-
ber & glace, égoullez el servez.

Pelits oigrons glacés., — Méme procédé
fque ei-dessus,

Navets glacés. — Epluchez-les el donnez-
leur une jolie forme (prencz les gros de préfé-
rence); faites-leor prendre couleor dans duo
beurre sar bon feu; égoutles. Meticz-les dans
une aotre easserole : un verre el demi de bon
consomme , aulapt d'espagnole rédoite , un
morceau da sucre, un pen de poivre, deux
cuillerées de jus. Faites mijoler & feu doux.
Lorsque la cuisson sera faile, relirez vos navels
avee précaution de peur de les briser; tenez-
les chauds ; failes réduire volre sauce el versez-
la dessus vos navets.
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Truffes a la Périguesua — Prenez des truf-
fes, brossez-les;, lavez-les bien, épluchez et
conpez en dés; saulez-les an beurre avec un
quart d'espagoole réduile, autanl de vin blane ;
retirez do fen; finisses avec un pelit morcean
de beurrea frais.

Truffes auw vin de Champagne — Comme
ci-dessas ; an lieg d'wn pen de vin blane, meal-
tez un demi-verre de bon champagne.

Crogueltes de riz. — Lavez, blanchissez
volre riz, lailes-le grever dans du lait, mouil-
lez & mesure el par pelite quanlilé; ayez
quelques macarons el massepains, écrasez-les
bien, ajoulez un quart de sucre lamisé, un pea
de beurre [rais, assaisonnez-en volre riz, liez-
le de quaire jaunes d’eenfs sans ébullition ;
failes refroidir sur un plat, formea de Loules ;

MONOGRAPHIE DE LA CUISINE.

masquez-les d'eafs batlus, roulez-les dans la
mie de pain ; puis faites ire d'une belle cou-
leur. Dressez el saupondrez de sucre.

fagmils de champignons, — lipluuhe::. el
faites blanchir vos champignons; mellez dans
une casserole deux eigoons, persil, laurier,
thym, sel, poivre, épices ; un demi-bouteille de
vin de Bordeaux; failes bouillir & fea doox
pendant cinquanie minules; passez, remellez
sur le feu avee deux werres d'espagnole ré-
duite, un bon verre de vin ; réduisez, joignez
vos champigonons ; faites réduire el servez.

Feélouté. — Celle sauce , donl nous avons
souvent recommandé 'uvsage, n'esl aulre que
l'espagnole réduite de moilié; elle peat ébre
remplacés par un fond de euisson de viande
el de débris amend & une forte réduction.
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7 U point de vue de nolre mono-
&% b eraphie, les travaux de 'office,
; Atrs'ils ne sonl eoliérement dé-
b el ubeBiT I volus & la maitresse de la mai-
m[r}." son, doivent au moins 8'exé-
i h‘ j -

L =@ culer sous sa surveillanse el presque

2 Mzons ses yeux.

et Les produits qui en résolient sont,

L2 pour la plupart, compozés d'éléments
dont la valeur numérique acquiert ’autant
plus d'importapce que leor eonsommation de-
vienl plus fréquente.

Las provisions de 'office se composenl gé-
néralement de sucre, de calé, de chocolat, de
conserves, de presque tous les hors-d'ocavee
que nous avons nommes au chapilre des pro-
vigipns, el sangmentent en oulre des confi-
tures, des sirops et des liqueurs. On comprend
la nécessité d'une surveillance immdédiate sur
celle partie de 'administration domestinue,

Celte obszervalion faile, nous nous occupe-
rons spécialement de ses préparations les plus
ordinaires el qui, dans beavcoup de familles,
gonl opérées par la maltresse de maison.

Nous avons peu de chose & dire sur Ia loca=
lité elle-méme, mais il nous semble ulile de
rappeler que Poffice doit toujours se trou-
ver dans l¢ voisinage de la salle & man-
ger, avoir ses croigées garnies de persiennes
el de rideaux de toile grise, ain d'y ména-
ger l'ombre et la frajicheor néceszaires & [a con-
servalion de Lout ce quelle renferme.

Une grande table doit en occuper le miliea,
afin que eelle-ci puisse reecvoir, dans l'ordre

—— - _If - =i

qu'ils doivent prendre sur le couvert, les plats
el les assielles de desserl, préparés pour v fi-
gurer aux jours de réceplion.

Drailleurs, ceile talle a un aoire but : celui
de servir aux préparations donl nous parle-
FOnS.

Linlérienr de la pidee doil élre garni d ar-
moires fermant @ clef el de tablelles ouverles.,
Les premiéres ool pour objet de recevoir, d'un
cold, les objela précieux dont on oroe la table,
tels que les eristaux, Targenterie, la porce-
laine, ef, de ['antre, les provisions de liguears,
de confitures, de sirops, ele.; les lablelles sonl
destinées & recevoir les préparations de Moffce,

C'est dans ce lien, nous parlons toujours &
la mére de famille il comprend la lof de Por-
dre et de 'écomomie, el qui s’esl réservé le
goin de présider a la distribulion comme & ar-
rangement des produils que renferme "office,
e'est dans ce lien, disons-nous, que se preépi-
renl les hors-a"muvre,

C'est s que les anchois, lirés des Hacons qui
les conliennent, sonl grallés, essuyés, séparés
¢t disposés en losange =ur une couche d'huile
fine d"Aix, el que les intervalles qu’lls offrent
gonl parsemés allernativement de blancs d'oeufs
hachés fin, de jannes d'oeufs écraséds, el de fi-
nes herbes hachdes bien menu. C'est [h que les
olives, aprés avoir él¢ lavées pour les débar-
rasser de la saumure dont elles élaienl im-
prégonées, sonl ensuile placées, & leur tour, dans
des ecoquilles de porcelaine, pour baigoner dans
une eau limpide el pure. Cest encore I& que
les petits radiz frais, blanes ou rouges, violels
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ou roses, sonl débarrassés de la plaparl de
leurs feuilles, de l'extrémilé de leur racine, écar-
telés ou non, et déposés dans les baléaux qui
leur sont ordinairement consacrés. Clest 3
que, dans la saison des fruits, se coupe le me-
lon, dont la fraichear est entrelenne par laglace
c'est 1 que se groupent, daos des feuilles de
vigoe, les figues qui, dés le premier service,
promettent pour le dessert les fruils les plus dé-
licieux de la saison. C'est & "office enfin que la
maitresse de maison range el dispose , pour la
fin du repas, tonles les délicales allenlions, les
ressources exquises que la pature semble pro=-
diguer & chaque &poque anx palais les plus sen-
suels.

s nit nme précieuse liqueur, ou-
¥, vre la série de nos repas pour en
B % devenir le complément obligé. Le
: ﬁ café de meilleur choix, nous lavons
= " déja dit, est un mélange de Martinique
et de Moka, ou de Bourbon & défanl
de ce dernier,

Chacun a son procédé pour briler le calé,
MNous ne dirons done rier de =a torréfaction,
sinon que le résullat de celle-ci doit offvir aux
venx une graing de couleur marron clar, el
qu'elle doil, & l'aide d’une agitation semblable
hocelle du blé que 'on vanne, se trouver de-
barrassée des pellicules dont le maintien don-
nerait au liquide une edeur désagréable,

Brulée, la graine doil élre conservée dans
une caisse ou boile de fer-blanc hermétique-
ment fermée, el déposée dans un endroit oi
I'humidité n'ait pas J'aceés.

Cependant nous devonz faire observer qu'il
faul se garder de Lriler en méme lemps les
deux sortes de eafé donl nous recommandons
le mélange, en ce que le calé Martinique exige
un degré de torréfactibn plos prononcé que
les autres.

On emploie généralement, pour la prépara-
tion du café, des appareils qui, tout en four-
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vest de I'office que sont lirées Loules les
conserves dont la saison précédenle a permis
la préparation; c'est la qu'elles seroot renou-
velées ; mais nous w'avons pas entrepris de
nous oceuper de ces derniéres, donl nous avoos
d'ailleurs ddéja donné quelques receltes. Nous
nous sommes sealement proposé de (raiter de
quidques produils dont la maltresse de maison
se réserve exclusivement la préparalion.

Avanl darriver & ce bhul, nous avons a
remplir un engagement dool 'exéculion nous
parait favorable, en raison du lien qui nous
occupe. Nous voulons parler de la préparation
du café et du chocolat. Nous avons dit du thé
loul ce que nous aviens & en dire.

| wissanl les movens d'une prample iofusion,

onl pour buat principal de comprimer Parome
du liquide et de le garantic de I'évaporation.
De tous, celui qui est le plus usité est la ca-
fetitre & la Dubelloy ; eet appareil est trop
connu pour qque nous.en [fassions la descrip-
tion. On sail qu'il se compose, dans sa parlie
inférieure, d'un double fond destiné & recevoir
un bain-marie, el, dans sa partie sapérieure,
d'un fouloir dans lequel se lasse le café, el
d'un erible & petils Lrous par lequel il (lire.

1l est, en oulre, différentes maniéres d'infuser
le café. On emploie la manitre hollandaise, qui
consisle 3 se servir d'noe cafetiére munie d'an
filtre de laine Dlanche, dans lequel on dépose
le café réduil en poudre et sur lequel on jetie
de I'ean bouillante 5 on referme la cafeliere jus-
qu'h ce qu'il se précipite ; on le clarifie avee un
peu de colle de peisson, on le laisse reposer el
on le sert ensuite dans un aulre vase,

Mais de toutes les recelles, la meilleare est
sans conlredit celle mise en usage par les li-
monadiers, el qui n'est autre que la méthode
suivie dans toutes les familles. Elle covsisie a
faire bouillir le café, récemment moulu, dans
une eau qui, ayant regu le marc du calé de la
veille, a ensuite é1é exposde an feu, ¥ a jelé cioq
ou six bouillons, et qui, refroidie, a enfin &t
soulirée avec précaulion.

Ce liquide obtenn, on le verse dans une ea-
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felitre on a éi¢ mise une quanlité queleconque
de caflé moulu; on caleule ordinairement une
demi-onee de ecalé par demi-lasse. En suppo-
sanl qu'on veuille faire quinze demi-1asses de
café, on metira dans la eafelitre ol aura été
déposée I'enn décantée de dessus le mare, en-
viron sept onces de calé, auxquelles on ajou-
lera un pea de colle de poisson; on couvrira
la caletiére de son couvercle, el on la posera
surun fee ardent. On lussera bouillir, et, s%il
est nécessaire, on dégagera le goulot de la ca-
fetidre qu'on remplira ensuite ou avec de Feau
extraite du mare, ou avec de ean. On laissera
bouillir de nouveau, mais trés-pen de temps,
et, retirant la cafetitre du feu, on laissera au
cifé le temps de déposer an fond du vase ; dis
qu'il sera limpide, on le transvasera douce-
ment, puis on le fera réchaulfer au bain-marie,
puis on servira.

(uelque volgaire que soit eette  méthode,
c'est, lorsqu'elle est suivie poncluellement et
avee soin, celle qui donoe le meillear café. Une
précaulion imporianle ast de tlenir la cafetiére
herméliquement fermde afin d'éviler "évapo-
ralion,

Avant de servir lescafé dans une caletiére
d'argent, il fut avoir soin de passer celle-ci
a l'ean bouillante,

Chocolal. — Cet aliment agréable, nour-
rissant et de facile digestion, qui convienl aux
personnes sédentaives, aux gens de lelires, aux
eslomacs faibles, devient de jour en jour d'un
usage plus général,

Sa szubstance dqui, dans un petit volume,
conlienl tanl de parties putrilives, a donng
lien a des fabrications diverses qu'il serait su-
perfla d"analyser. Nous devons nous borner &
mettre nos lectrices en garde contre les falsi-
fications de ce produit, si généralement recher-
chi.

(’est ordinairement avee de 'amidon, de Ja
fécule de pommes de terre, des lentilles, des
pois pulvérisés, de la farine, de [a pite de ca-
van dont on a dégagé "huile par expression,
fue le chocolat est falsifié,

Voici les moyens de reconpailre les aliéra-
tions qui rendent souvent malfaisant ['usage de
cetle substance.

Si en le eassant le chocolat est graveleux ,
#'il se fond difficilement dans la bouche, il
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epaissil en cuisant, si, refroidi, il se réduit cn
une espice de gelée, c'est quiil contienl de [a
farine.

8'il produit an palais un godt de fromage,
c'est qu'il a él¢ alléré avee des graines ani-
males.

5'il dépose un sédiment rude ou lerrenx, la
feve de cacao n'a pas é1¢ convenallement mon-
die, el sa fabrication a eu lien avee une casso-
nade commune,

8'il estrance, oo I'a altéré avee dessemences;
8'il est amer, la féve élail ou trop verte, on
avariés, ou mal brilée.

Enfin, le bon chocolat, bouilli dans 'eau,
laisse surnager des yeux et des gouttelelles de
beurre de cacao fondu, el ne présente aucune
remardue analogue a celles qui résullent des
falsifications que nous venons d'indiquer.

Préparation du chocolal. — Pour bien
préparer le chocolat, il faul se servir d'une
cafeliére A couvercle mobile, percé, au milien,
d'un trou par lequel sorl le manche du mouli-
nel ou mousgoir, que 'on agile et que 1"on fait
tovrner rapidement sur lui-méme par une
pression joverse de la paume des deox mains.

Il faul meltre dans une chocolaliére aotant
de tabletles de chocolat que de verres d'eau,
mais n'y déposer les premidres que lorsque
I'eau bouillira, aprés les avoir coupdes en pelils
morceaux | dix tablettes & la livre). A ee mo-
mient, on agite le monssoir, el I'on remue jus-
fu'a eeque le chocolal soil enliérement fondu.
Aprés la fusion, cing minules d'ébullition suf-
firont, el 'on servira le liquide.

Si, a défaut de chocolatiére, on se sert d’un
anlre vase, il faiut se garder d'en choisir un de
fer-blane : ce mélal communirue au chocolat
un mauvais goit ; c'est dans un vase de caivre
élamé ou dans un vase d'argent que doit étre
préparée celle substance.

Le chocolat a la créme s'olblient par un pro-
eédé analogue; on substitue la eréme 3 'eaw.
Dans ce cas, on choisil de préférence fe cho-
colal & la vanifle.

Sucre. — Le sucre peul élre considéré
comme |z base des travaux de 'office. Ce ri-
che produit, donl la consommalion est jm—
mense , n'esl pas seulement une Sobstance
agrésble, e'est encore un ulile condiment. A
lui nous devons les éléganies construciions
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dont mos habiles praliciens ornent la table; il
conserve, sans les altérer, les fruils des lerres
inlertropicales el ccux du sol méridional de
notre pavs; il tempére el corrige l'acidité de

cerlaines subslances que nous dédaignerions |

s'll ne fuisait disparaitre Pacerbilé de leur sa-
veur par le mélange de sa suavité. Non-seule-
ment il est le principe de la plupart des pré-
parations du second service et de toules celles
des desserts, mais il est encore 'accessoire
olligé de beaucoup d’autres préparations culi-
naires. Il est le compagonon inséparable du café,
du chocolat et du thé ; e'est & son union & Val-
cool el 4 l'eau-de-vie que nous devons les li-
queurs invenlées pour réchauffer la vieillesse de
Loms XITV.

Le sucre raffiné est celui qui doit &re géné-
ralement employé | lorsqu'h une coulenr suf-
fisammenl blanche il réunit une saveur douce
el agréable.

On juge de sa bonne qoalité : s'il est dur,
sonnant, d'une saveur douce el agréable | et
quand , jeté dans I'eau, il ne la trouble pas.

Pour s'assurer si le sucre n'a pas élé falsi-
fié par des substances dool 'emploi aurait e
pour bul d'ajouter & son poids, voici comment
on procéde :

Oo jelte un morceau de sucre dans de 'ean-
de-vie ou dans de V'espril-de-vin ; =i le sucre
ne s'y dissoul pas enlibrement et y dépose un
résidu, on peut en conclure que ce résidu est
upne maliére élrangére au socre, et qui ne lui
a élé ajoulée que comme un moyen de {alsifi-
cation.

Pour s'en mieux convaincre, on place une
petile quantité de suere dans une cuiller d'ar-
gent sur larquelie on verse de 1'esprit-de-vin, &l
qu'on expose & un fea ardeot. Si le sucre est
de bonoe qualité , il se fondra légérement , en
abandonnant quelques traces d'une petite pou-
dre- blanche.

Ces observations posées, nous dirons brié-
vement quelles sont les diverses préparalions
du sucre, nécessaires d conpaitre pour en uli-
liser I'emploi dans les travaux de I'office qui
regardent la maitresse de maison, et qui de-
viennent indispensables pour la confection des
mnﬂtqrﬂs, des liquenrs et des sirops,

Cuisson & la nappe 'ou au grand lisse, —
Cest la cuisson ordinaire. Jelez dans un pod-
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lon d'oflice denx bouteilles d'eau et quatre li-
vres de sucre rafling el concassé, ajoutez In
moilié d'un blane d'euf, posez sur le feu el
faites bouillir. Ao premier bouillon, éloignez
le poélon du feu, écumez el jetez 'écome i
travers un lamis placé sur une assielte desti-
née i recevoir le suere qui (ombera, Replacez
le poélon sur le fen , écumez de pouveau.
Pour reconnaitre le degré de cuisson que vous
voulez alleindre, trempez une dcumoire dans
le poglon et retirez-la de suile, failes faire &
celle-ci un tour sur elle-méme : si le sirop s'é-
tend sur écumoire, retirez le potlon, le sirop
esl ce quon appelle & la nappe.

Les écumes retirées de celte cuisson peavent
élre employées : apres leur avoir fait jeter trois
bouillons successifs et avoir, & chacun d'eux,
jeté dans celte enisson un pen d'eau [roide,
vOous en séparez une cenme noire; lorsque le
sirop sera étendu sur Pécumoire, comme dans
le ¢as précédent, vous retirerez le podlon, vons
passercx-la enizzon dans une chausse ou dons
un linge serié, el vous aurez oblenn ur nou-
veau sirop,

Cuisson au pelit el grand lissé, — Le
snerd élant clarifié comme: ci-iessus, remet-
lez-le su feu; ajoutez un peu d'eaa lraiche, &
{aites bouillir. Reecueillez sur I'écumoire, aves
l'index et le pouce, une goutle de sirop ; si,
en les écartanl 'on de aoire, il 5¢ forme en-
tre eux un petit filet, et que sur 'un des deux
doigls reste une goutle, vous aurez obienu e
petit lissé ; si, au conlraire , le filet s'élend
sans se rompre, ©& sucre sera guw grand
lises. -
Cuisson aw pelit el grand perlé. — Pailes
cuire un degré de plus, el renouvelez I'épreuve
ci-dessus : le Glet acquieri-il de la coosistance,
le sucre est au pelit perlé; le filel, malgré
un plus grand écartement des doigls, se sou-
tieot-il # le suere sera au grand perilé,

Cuisson auw soufflé, a la petite plume ou
au petil bouldé. — Ces Lrois cuissons soot, a
une légére dilférence pris, las mémes. Apres
quelques bouillons de plus que dans les cas
précédents, on plonge I'écumoire dans le poé-
lon, on souffle & travers les [rous; s'il en sort
des jets formanl de petites boules plus ou
moins allongées, le sucre a atteinl le degré de
CUISS0n nécassaire.
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Cuiggon d (a grande plume ow au grand
bowlé. — En dounant & ébullition un plus
grand degré de lorce, el en répélant Pexpé-
rience précédente, siles bulles qui sortent des
trous de I'écumoire sont plus grosses que cel-
les obtenuwes dans la coisson au souffé, si,
en prenanl entre les doigls un peu de sucre
pour eo lormer une boule, celle-ci, en se rr-
froidissant, devient de plus eo plus ferme , le
sucre est parvenu au point de cuisson recher-
ché.

Cuizeon du pelit el au grand cassé, —
Aprés zvoir excité plus forlemeot encore 1'¢é-
bullition , on passe le doigl & l'eau {raiche, on
le trempe daos le suere et on le reporie vive-
ment dans un verre d'eao ; si le sucre casse et
tieol sous la dent, c'est le petit cazsé; si
apris avoir donné i la cuisson un bouillon de
plus, on répeéte la méme expérience; et que le
suere exlrait produise un petit broil en &'y
cassanl el ne s'altache pas aux dents, on a ob-
tenu le grand cassé.

Cuigson auw caramel. — Quelques bouil-
loms apris le grand cassé, si une odeur égére
se fait seolir, il faul l'éloigner promplement
dua feu , ear alors il a atleint le degré désigné
par le nom de caramel. Sa couleur doil &tre
roussdtre ; plus prononcée, le suere serait brils,
Celte euisson du sucre s'emploie dans la pré-
paralion des amandes grillées |, el pour donner
de la couleur au sucre el b quelques prépara-
tiona culinaires.

Clarification du suere. — On délaye un ou
deux blanes d'eeals dans un litre d'eau pour
quatre livres de sucre, el on expose le mélange
au fem ; on remue afin que le surre ne s'alla-
che point a la bassine ; on écume dés le com-
mencement de "ébullition ; si 'écume monlail
en mousse, on jellerait un pea d'eau , en re-
eulant la bassine , de maniére i ce que le li-
quide jeldl un mipime beuillon qui permit d'é-
cumer. Lorsgue loule 'écome a éld enlevie |
il faut, pour lerminer la clarificalion, passer le
sucre i la chausse ou & lravers une servielle
mouilléa.

Sucre 4 la vanille pour les desseris. —
Pilez daps un mortier un ou deux litons de
vanille ‘coupés en pelils morceaux. Melez-les
avec une demi-livre de suere en poudre ; pilez
de pouveau jusiqu'a ce que la vanille ne se dis-
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lingue plus. Enfermez ce sucre dans de pelils
lacons surmontés de couvercles pereds comme
une poivriére, Ce sucre servi 4 l'enlremets ou
au desserl est employé pour saupoudrer une
ereme, un giteau, une compote qu'il parfume
agréablement.

T R ——

COMPOTES,

Compote de pommes. — Choisissex sepl
belles pommes de reinetle dont vous enléverez
la-peture el le corur ; faites-les bouillir dans une
pinle deaun aves six onces de suere ef le jus
d'yn citron ; sondez avec une aiguille le degré
de leur cuisson; dés que celle-ci sera opérde,
enlevez les pommes avec précaction, placez-
les dans le compotier, fa seplitme an milien ;
faites: bouillir le liquide dans lequel elles ont
euil, jusqu'i ee qu'il ail pris la consistance d'un
sirop épais; cependant vous aurez ¢u  graod
soin de I'éenmer. Dés que le sirop sera formeé,
retirez-le da feu, @ites-le refroidir, el versez-le
sur les pommes. On peul masquer celles-ci dans
leur partie supérieure d'un peu de gelée de
fruits quelconnues.

Compole de poires de bon-chrétien, —
Choisissex six de ces belles poires, piquez lé-
gerament la peau avee la pointe d'un couleau
el mellez-les dans Peau bouillante, jusqu'a ce
qu'elles soient amollies ; relirez-les, mellez-les
daus ['eaun froide, d'oi vous les extrairez pour
les peler et en dler les pepins et le corur; re-
mellez-les & 'ean froide, acidulez avéc du jus
de ¢itron pour conserver la blanchewr du froit.
Faites ensuite clarifier une demi-livre de sucre
pour deux livees de froil enviroo, el cujsez
dans un verre d'eau au pelit lissé. Quand le
stere est parveou a ce degré, sioulez-y quel-
(ques parcelles de Ia poudre de cannelle ¢ un
jus de cilron ; replacez les poires dans le sucre
de maniére & ce qu'clles puoissent recevoir ruel-
ques bouillons, alors retirez-les | placez-les
avec ordre dans le compotier; [iiles jeler de
nouvesu quelques houillons au sivop, relirez du
feu, lniszex refroidir el versez sur les poires.

Compole rosée de poires de bon-chrélien.
— Prenez huit belles poires de bon-chrétien,
pelez-les, coupez-les en quatre quartiers, en-
levez-en le coeur el les pepins. Meltez dans uns
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casserole bien étamée deux livres de suere
blane concassé, faites-le fondre, mellez-y vos
poires, et ayez soin qu'elles ¥ baignent ample-
menl; couvrez el faites partiv & feu ardent;
laissez bouillir longlemps el réduisexz i moilid,
vos poires commenceront h devenir rosées;
continuez la réduction ; puis &l vous vous aper-
cevez que la eonleur devienne plus forte qoe
rose, Ayez un citron loul prét ef exprimez-en
le jus dans volre casserole. Alors retirez-les,
dressez-les dansvolre compolier; faites réduire
encore volre sirop 3 un bon tiers, retirez-le do
oo, laissez-le refroidir el versez-le sur vos
poires.

Compole d'abricols entiers. — Choisissez
des abwicols provenus é'un arbre a plein vent,
relirez par incision le noyau, piques avec une
épingle de ebaque coté-de la quene, metlez dans
Peau sur le fen ; dés que vous les senlirez s'a-
mollir sous le doigt retirez-les et faites=les bai-
gner daos I'eau fraiche ; failes-les égouller sur
une claie; tandis quils égoultent metlez du
sucre enire en proportion du nombre dabri-
eols ; dés que celui-ci bouillira, replacez-y les
alirieols avec précantion et soumetiez-les sur
un feu doux & quelques bouillons ; relirez la
bassine ou le poidlon, laissez refroidir, et placez-
les dans les compotiers en les eouvrant de leur
sirop.

Les compotes des autres [ruils & noyau se
font de la méme maniére.

Compote de pruneaus. — Prenez des pruo-
neaux d'enle de premiére qualité; mettez-les
dans de l'eau liéde. Prenez du sucre blane
concassé, la quaolité en raison de celle des
prioneanx. Mellez-le dans un poélon d'office
ave:s de lU'eau, faites-le écumer ; relirez vos
pruneaux, fites-les bien égoutier; mellez-les
dans volre sucre éeumé, el failes-les enire & fen
doux ; lorsqu'ils serool bign renllés, ajuulez un
bon verre ou deux, suivanl volre quaniité, de
vin de Bordeaux; faites cuire de nouvean el
relirez vos pruneaux, mellez-les dans on com-
polier, faites réduire volre jus en v ajoutaot
un peu de zeste el un Glet de jus de citron ;
volre réduclion faile, retirez du feu, laissez=la
refroidir, enlevez les zestes ef versez sur vos
prunesus.
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FTRUITS GLACES AU CARAMEL.

Oranges. — Prenez une quantité queleon-
que d'oranges, mondez-les, séparez-les: par
quartiers sans altaquer la pellicule qui contient
le suc; enlevez la peau blaoche qui les re-
couvre, el épluchez-les de maniére i déterminer
leur transparence ; aingj préparées fixez-les aux
extrémilés d'une petite baguette d'ogier, longue
de qualre a ciog pouees, en les iotrodoisant &
ces extrémités eotre la peaun el les celiules des
quartiers d'oranges, de maniére » ne pas alta-
quer le vésicule du fruit. Failes alors cuire le
sucre an grand eassé ou au caramel. Parvenu
a son degré de cuisson, retirez le sucre du feu
el placez-le sur de la cendre ebande, el laissez-
le reposer quelques minutes. Alors prenez les
bagueties d'osier, trempez les quartiers dans le
suecre, de manitre & ce qu'ils ensoient enliére-
ment imbibés, égoultez-leset laissez-les reposer
sur une plague légérement enduite de beurre
frais. Lorsque les quartiers se sont refroidis,
détachez-les des baguetles et groupez-les élé-
gammeol sur un papier découpé. Servez alors,
on maintenez-les & 'étuve jusqu’an moment
de servir.

Les raisins, les cerises, les prunes de reioe
clande, les groseilles en grappes se préparent
de la méme maniére.

Marrons glacds. — Placez vos marrons
ilang la poéle percée, posez-les sur un fen
doux, failes-les griller; ceite premiére prépa-
ralion terminée, dépouillez les marrons de leur
écorce el de leur peau; metlez chague marron
an bout d’'un rameauw et trempez-le dans le su-
cre. cuit au caramel ou au grand cassé. Le
resie comme ci-dessus,

Gateaux aw sucre soufflé, — Prenez deox
livres de sucre clarifié que vous [ailes cuire au
pelil cassé; jelez-y une bonne pincée de fleurs
d'oranger récemment épluchées; ajonlez un
blane d'eeufl ballo en neige mélé & quatre onces
de sucre blanc en poudre; agilez ce mélange
i l'aide d'une spatule. Dés que le sucre aura
monlé, laissez-le retomber; remuez de nouveau,
laissez-le remonter et faites-le retomber encore.
Dés que vous Paurez reconnu bien liquide,
versez-le ou dans des moules de fer-blanc i
formes ou oroements divers, ou dans de petites
caisses (e papier, lesuns ou les aulres graissés
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wilériearement de fine huile d'alives, Laissez
refioidir, failes-les sortir des moules de fer-
blanc si vous avez fait usage de ceux-ci, et
server, ou maintenez d 'éluve,

Pour donner a ces glleaux la couleur rose,
of joint un peua da earmin aux eufs fouellés
ou une couleur jaune, en joignant & la méme
préparation duo safran en poudre,

On peut substituer & la fleur d'oranger, des
violettes, des feurs de jasmin, ou des fenilles
e roses.

Gdteaws d amandes.—Trempez une demi-
livre d'amandes dans ['eau chande pour les
monder de leur pellicule, pilez-les ensuie dans
un mortier de marbre, dans lequel vous aurez
jeté une once de gomme arabique dissoute dans
F'ean. Les amandes bien réduiles en pate, mé-
lez-y upe livre de sucre raffiné aves un peu
d'eau de fleur d'orange, et conlinuez i piler.
Quand le tgut a pris la consistanee de pite ma-
viable, mettez-le sur une table saupoudrée de
sucre el dressez vos pelits gileanx, en leur don-
nant la forme que vous désirez, sur des fenilles
de papier ; placez ensuite vos giteaux sur des
planchettes, et Miles-les ewire au four dovx ou
sous un four de campagne.

Les giteaux d'avelines et de pistaches se font
de méme, mais on y ajoute pen de fleur d'o-
range.

Fleurs d'oranger pralindes. — Epluchez
une demi-livre de fleurs d'oranger, passez-les
a I'eau [raiche et faites-les égouller; failes cuire
a la plume une livre de sucre clarifié, jetez-y
les fleurs d'oranger et remuez-les avee une spa-
tule jusqu’h ce que le suere se (rouve réduit
en poudre et que les fleurs en soient complé-
tement recouvertes. Etendez alors: sur des

fevilles de papier et [aites sécher les fleurs &

Fétuve.

Amandes pralindes. — Choisissez une livre
d'amandes & peau fine, [rollez-les doucement
dans un linge pour en enlever la poussiére.
Mettex dans un poélon une livee de suere aved:
un verre d’eau et un peu de carmin. Failes
cuire sans édcumer an gros boulé; retirez le
potlon du feu et remuez-le quelques minules.
Alors jetez vos amandes daus le sucre et re-
tournez le jus jusqu'd ce qu'elles aient pris
tout le sucre. Approchez de temps & autre le
potlon du feu et jotez sur les amandes de la
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Nl eur d*orange, de V'eau’de rose ou du cédral :
{aites-les sécher au fen, déposez:les sur des
tiles recouvertes de papier, et places-les dans
un lien see.
Les pistaches el avelines se préparenl de
-méme. Mais il faul employer livie de suere
pour livre de fruits.

MARMELADES,

Marmelade d'abricols. — Choisissez des
abricols bien mirs, récoltés sur des arbres &
plein venl , enlevez-en les noyaux, coupez-les
en morceaux el metlez-les dans une terrioe
pour les peser, 11 faut environ trols quarts de
livre de sucre par livre de [ruil. 5i done vous
avex six livres de froit, vons placerez dans la
baszsine quatre livees el demie de sucre raffiné
que vous clarifierex et ferez eaire a Ja plume,
Parvenu & ce degré, vous y jellerez vos abri-
cols el les remuerez avee une spatule de bois
jusqu'a cuisson compléte de la marmelade. Une
heare doit suffire. Pour vous en assurer,
épandez un peu de la marmelade sur une as-
sietle; &i vous la voyez prendre en gelée, la
cuisson est compliie ; ajoulez alors les aman-
des des novaux qui avront é1é mondées, versez
la marmelade chaude dans les pols, laissez-la
refroidir el couvrez-la d'un papier lrempé
daps de I'eau-de-vie, puis d'un autre blane par-
dessus.

Marmelade de prunes de reine-cloude.—
Faites comme la précédente, & 'exceplion de
I'addition des amandes, et ne mellex que Lrois
livres et demie de sucere raffiné pour cing li-
vres de fruit.

Marmelade de prunes de mirabelle. —
Méme préparation que celle ci-dessus,

Marmelade de plohes. — Se fail comme
celle des abricots: on peat y sjouter les aman-
des des novaux du [ruil.

Marmelade de poires. — Prenez six livres
de poires: de rousselet el cing livres de suere ;
metlez les poires pelées, coupdes par guar-
tiers, et dont vous aurez enlevé les pepins et
la partie pierreuse ; jelez-les dans de Peau [rai-
che, et faites-les cuire jusqu'h ce qu'elles soient
amollies ;- alors retirez-les, mellez-les dans un
tamis, ferases-les de manpiére & ce que leur
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pulpe puisse pisser a lravers les erins dola-
mis; clarifiez eing livees de sucre blane, que
vous ferex cuire au gros boulé; & ce degré
mélez la pulpe de vos poires el remuez aves
une spatule de lojs sans discontiouer. Lorsijue
le tont sera arrivé & la coopsislance de mar-
melade, versez dans les pols, laissez relroidir
el couvres comme il est dil.

Toules les marmelades de poires se prépa-
renl de miéme.

Marmelade de cerises. — Prenez de belles
cerises hien mires, cnlevez-en les novanx el
les quenes, el jelez-les dans une terrine. Gon-
cassee aulanl de fois Lrois quarlerons de sucre
que vous avez de livres de fruil; metlez le
sucre el les cerises dans une bassine, el placez
sur le fen. Remuez avec une spatule de bois
Jusqu'i ce que le mélange ail pris la consi-
slance de marmelade; pour vous assurer de
sa cuisson, élendez-en un peu sur upe assielle
el assurez-vous que ce dépdt s’est converti en
gelée ; versez alors dans des pots, laissez re-
froidir et recouvrez eosuoite, comme il est in-
diqué & la marmelade d'abricols.

On peut obtenir le méme résultal an moyen
de la réduction des cerises & moilié; mais
alors il faul les jeter dans le méme poids de
sucre cuil an-gros bould, Failes cnire comme
nous 'avons dit, el versez dans des pols.

Marmelade de framboises. — Enlevez les
queues de framboises belles el bien mires ;
passez-les au lamis de crin pour les débarras-
ser des pepins; mellez le suere dans les mé-
mes proporlions que pour la marmelade aux
cerises : [rois quarts pour livee. Faites enire
comme les précédentes el couvrez de méme.

GELEES.

Gelée de groseilles. — Ferenez de belles
grosecilles rooges, bien mires el bien saines,
ajoutez des [ramboises dans la proportion du
cinquiéme du poids des premitres, metlez le
tout dans un tamis de erin , pressez et écrasez
pour en extraire le jus. Passez ce dernier dans
une chaussé, el mesurez livie de sucre pour
piote de sue. Metlez la bassine au fen, failes
bien bouillir el écumez. Lorsque la cuisson
s'élend en nappe sur l'écumoire, la gelée
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arrive & son point de euisson, ce doot vous
vous assurerez mieux en laissant refroidir celle
liquenr sur une assielle, el en remarquant si
elle 5"y est congelée. Yidez alors Jaos des pors
de [iience ; laissez refroidir el convrez comme
nous avons indiqué.

O peul sedispenser de faire passer le suc
a la chausse, mais celle derniére opéralion
évile le soin d'écomer longlemps.

Gelée de groseilles & froid. — Exprimez
le jus de gualre livres de groseilles, mélez-y
cinn livres de sucre en poudre ; remuez el ex-
posez au soleil dans des pots évasés : le jour
méme la gelée est [aite.

Gelde de cerises. — Prenez six livres de
belles cerises, lien saines el bien mires, écra-
sex ¢l pressez-les sur un lamis de crin. Re-
cueiliez le sue dans upe lassine en ¥ mélant
aulant de livres de socre queé vous aurez ex-
trait de demi-bouleilles de sue. Placez sur le
[en el failes houillir, dcumez; assurez-vous par
le moven déja indiqué si la liqueur, en relroi-
dissant, se change en gelée; dans ce cas, re-
lirez du few, versez dans des pols, el couvrez,
comme il est dil.

Gelée d'épines-vineties. — Iigre:tlﬂa six li-
vres d'épines-vinetles bien miires, bien rouges;
meltez-les dans une bassine avec une piote
d'eau, placez au feu el failes bouillir un quart
d’heare. Versez ensuile sur un tamis de soie,
pressez el possez le sue du fruit; placez ce sur
dans la bassine avec autant de livres de sucre
raffiné que vous aurez de chopines de sue; mel-
lez au feu et écumez dés que 'ébullition aora
lien. Alors que le suc s'étendra en nappe sur
I"écumoire, retirez du feu el versez la ligueur
dans vos pols. Laiszez refroidir el convrez.

Gelée de coings. — Ayez six livres de
coings, pelez-les, coupez-les en qualre, dlez-en
les pepins, mellez-les dans une bassine aveo
gix Douteilles d'eau, el faitesdes houillir. Dés
que ces fruits tomberont en marmelade, reli-
rez-les et pressez-les sur un lamis de soie pour
en recevoir le suc. Celui-ci obtenu, metlez-le
dans la bassine avec un blane deenfl délaye
ajoutez aulant de livres de sucre raffiné que
vous aurez mesuré de chopines de froit; faites
coire la lignear a la nappe jusqu'a ce que les
derniéres goultes tombent en filtrant; aroma-
tisez avee des éeorces d'orange ou de cilron.,
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Versez la gelée dans vos pois, lissez refroidir
el couvrez d'abord d'un papier imbibé d'eau-
de-vie, ensuite d'un autre hlane.

Groseilles confites en grains. — Prenes
six livres de groseilles rouges ou blanches i
gros grains, égrencz-les et enlevez-pn adroile-
ment les pepins; clarifiez el failes cuire an
gros boulé quatre livres el demie de sucre
raffiné. A.ce degré, milez le fruit au sucre,
agilez avee 1"dcumnire el écumez avant 'ébul-
lition, et soutenez celle-ci pendant fquelques
minutes, Aussildt que la liguenr tombera en
nappe sur I'écumoire, retirez la bassine du
few, versez dans'des pots en fafence ou dans
de pelits verres fabriqués pour cet usage. Lais-
sez refroidir et couvrez comme il est indiqué.

Confiture de cerises. — Prenez six livres
de cerizes Lien mires, exprimez-en le jus:
ajoutez-y le jus de quelqoes cerises dites griotes
pour donoer da la couleur ; cela fait, metlez le
jus dans la bassine avee six livres de sucre en
poudre, Olez les noyaux de six autres livres
de cerises; jetez-les dans la cuisson lorsqu'elle
approche de son terme; laissez bouillir un
quart d’beure. Versez dans des pols, laissez
refroidir el couvrez,

Autre méthode. — Prenez six livres de ce-
rises belles et fraiches ; dtez les noyaux et les
queues, el metlez-les dans la bassine avec trois
livres de sucre en poudre. Placez sur un feu
modéré , remuez avee 'écumoire et écumez
lorsque I'ébullition commencera. Laissez bouil-
lir dix mioutes, el jusqu'a ee que le sucre
ail alleinl le degré de gros perlé. Relirez alors
la bassine, versez la econfiture dans des pots,
laissez refroidic et couvrez.

Prunes de reine-clawde confites. — Choi-
sissez des prunes de reine-claude, évilez
quelles soienl trop mires; coupez—en les
quewes, piquez-les & P'enlour avee upe aiguille
4 tricoter on avec une fourchelle d'argent;
jetez-les dans uoe bassine remplie "eau fraiche.
Posez la bassine sur le feu. Quand 'ean com-
mencera & frémir, enlevez les prunes avee une
écumoire et déposez-les dans de eau fraiche.
Trois heures aprés, remellez-les dans la bas-
sine avee I'eau qui a servi i les blaochir 5 ajou-
ez un pen de verjus, placez-les sur un fen mo-
déré el failes encore [rémir Pean. Tirex-les
alors de la bassine et remellez-les 3 'eau [raj-
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che. Pendant qu'elles ¥ baignent, faites cuire
au pelit soufllé autant de fois six livres de sucra
blanc concassé que vous aurez mis de cents de
prunes a blanchir. Le suere arvivé an degré de
cuisson indinué,; jelez-y vos prunes el laisses
fe sucre jeter un bouillon : & ce morment, reli-
rez du feu et laissez reposer le tout dans une
Lerrine pendant vingt-quatre heures. Ce lemyps
passé, retirez les prunes du suere, meitez celui-
ci au fen et donnez=lui la ewisson du Eros
boulé; alors jetez-y les prunes. Quand le su-
ere aura jelé quelques bouwillonsg, retirez la bas-
sine du feu. Quand le tout sera & moitié re-
froidi, versez la confiture dans des pots; laissez
refroudic el couvrez,

Frunes de mirabelles confites. — Choisis-
stz ce froit bien jaune, mais pas trop mir.
Procédez romme ei-dessus en avant soin de
Jeter un pew” d'alun dans la hassine lorsque
vous la mettrex au feu la premidgre fois,

Abricols confits.—Choisissez de gros abri-
COlS qui ne soient ni trop miirs ni trop verts:
faites dans [a partie supérieare de chacun d"enx
ane ouverture capable de laisser extraire le
noyau. Faites Wanchir les fruits comme il a é1é
indifué pour les prunes de reine-clande ; faites
cuire el clarifier an petit lissé autant de livres
de sucre que vous avez de livres de fruit. Dis
que le suere aura alteint un degré de cuisson,
egoutiez les abricots un & un et placez-les dans
le sucre ; faites jeter & celui-ci quelques bouil-
lons, retirez la bassine du feu el laissez refroi-
dir pendant buit heures. Aprés ee délai, retirez
les abricols un & un et remellez le sucre au
feu, et faites-lui atteindre le degré de grand
perlé. Replacez les abricols dans la bassine,
loujours un & un; fEites bouilliv huit ou dix
fois , enlevez ensuile les abricots, mettez-les
daps les pots et arrosez-les du sucre resté dang
la bassine, auquel vous aurez donné un degré
de cuisson de plus. Laissez refroidir el eou-
vrez.

Péches confites. — Choisissez de belles pi-
ches sans qu'elles soienl trés-mires, brosses-
les & la brosse douce, piquez-les aver upe
fourchette, faites-les baigner dans V'ean, jelez-
les dans une bassine ; mettez celle-ci au fen et
faites cuoire jusqutd ee que le fruit fléchisse
gous volre doigl. Alors relirez-les upe i une et
Macesz-les dans de P'ean fraiche ; faites clarifier
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el cuire au pelit lissé aulant de livres de sucre
que le méme poids de fruil, replacez-y les pé-
ches égoutiées, faites jeter au sucre un bouillon
ou deux, retirez la bagsine du feu et laissez re-
poser le tout vingt<quatre heares. Ce délai ex-
piré, enlevez les piehes du suere, remetlez [a
bassine avec le sucre sur le fen, el doonez a ce
derhier le degré de grand perlé. Replacez les
péches dans la lassine, toujours nne a uoe,
faites bouillir huoit oo dix fois, enlevez ensuile
les piches, placez-les dans les pols el arrosez-
les du suere resté dans la  bassine, auquel
vous aurez dooné un degré de plus de cumis-
son. Laissez relroidir et couvrez.

Caoings confits. — Choisissez  des coings
presque mirs, bien jaupes; pelez-les, coupez-
les par quarliers, enlevez-en les coeurs et les
mellez baigoer & I'eau fraiche dans la bassine;
placez celle-ci au feu et fsites bonillir huil ou
dix minules. Alors, retirez le lruit do feu, je-
Lez-les dans I'ean fraiche ; refroidis, placez-les
sur un tamis de soie el failes-les égoutter. Cla-
rifiez et [ailes cuire au pelit lissé autant de li-
vres de sucre raffiné que vous avez de livres
de fruit; & ce degré, jelez-y les coings et
donnez-leur quelques bouillons. Retirez-les et
versez-les dans uoe lerrioe ol ils deivent si-
journer dix ou douze heures. Ce délai expiré,
enlevez-les de la terrine en les égouttant ; reje-
tez leor sucre daps la bassine et faites cuire
celui-ci au gros perlé. Alors, replacez les coings
dans la bassioe, failes-leur jeler quatre 3 cing
bouillons ; ensuite, relirez-les du feo, placez-
les dans leurs pots el arrosez-les do sucre
resté dans la bassine. Laissez refroidir et cou-
Vrez.

Poires d' Angleterre confites. — Prenez un
panier de poires ' Angleterre; qu'elles ne soient
pas Lrop mires 3 épluchez-les avee soin, cou-
pez-les en quarliers el enlevez-en légirement
les coenrs et les pepins. Pesez votre fruit, mel-
tez dans une bassine aulant de fois trois quarts
de livre de sucre blane concassé que vous au-
rez de livres de sucre ; failes écumer un peu
volre sucre. Cela fait, mettez-y vos poires,
remuez avec une spatule de bois bien légére-
ment afin de ne point briser vos quariiers.
Vous aurez pris préalablement les zestes de pla-
gleurs cilrons que vous aurez hachés bien menu
el mis de colé. Surveillez votre dbhullition ; si

MONOGRAPHIE DE LA CUISINE.

elle s'enlovail, jetez-y un peu d'ean fraiche.
Avant que vos poires commencent & bronir,
coupez un de vos citrons, dlez-en les pepins
el pressez-en le jus sur le fruil. Proeédez,
pour voir si volre cwisson esl & son point,
comme pour les conserves eli-dessus. La cuis—
son faite, retirez volre bassine sur le coin du
fourneau. I'renez vos zesles bachés, faites-les
praliner dans du suere blane en poudre ef je-
tez-les en remuant dans volre confilure. Versez
dans des pots pelils, car un pot de celte con-
serve élant entamé, le fruil se fond en jus le
lendemain. Laissez refroidir, couvrez do double
papier indiqué plus baul.

Fruils confits au sec. — Pour oblenir des
fruits confits au sec, on pent se servir de ceux
qui ont éé confits au suere. On les égoulle et
ou les fait sécher & 1’étuve ou au four trés-doux
sur des plaques. Ensuite on it evire do
sucre an gros boulé; & e degré, on éloigne la
bagsine duo few et on agite le sucre jusqu'a ce
qu'il commence & se eristalliser et & blanchir ;
alors on ¥ trempe eolitrement les froits, que
l'on dépose de nouveau sur des plafques, et
qu'on remet enswile 3 'éluve. Lorsque les
fruits, ainsi préparés, ont alteint un degré con-
venable de sécheresse, on peul les metlre dans
des bejtes.

— O O——

PATES,

Pite d’abricots. — Choisissez des abricols
parvenus 3 un degré de parfaite malurilé, en-
lever-en les noyaux, coupez-les en morceaux ;
disposez-les au feu dans une bassine ol vous
aurez mig un pen d'eau ; failes cuire et écrasez
le fruit avee une spalule de bois; versez-le en-
suite sur un lamis, pressez pour faire passer la
pulpe du fruit au travers du erin. Ainsi passée,
remellez-la dans la bassine et faites-la réduire
an fen de moitié. Pesez-la en la relirant, et
faites cuire au gros boulé un poids de sucre
égal & celul de la marmelade. Mélez alors les
deux substances el remuez jusqu’a enisson
entitre de la pate. Retirez-la du feu, donnez-
lui Ia forme fque vous désirerez, ou deposez-la
dans des moules et placez-les  I'éluve. Vingt-
quatre heures apris, saupoudrez la pate de
snere fin, faites sécher de nouvean el mellez
ensuile dans des boiles.
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Pate de péches. — Elle se prépare comme
celle d'abricois.

Fate de reines-claude, — Comme les pré-
cédenlas.

Pdte de prunes de mirabelles. — Comme
les précédentes.

Pate de pommes.— Comme celles ci-dessns,
M faul peler les pommes soignensement el en-
lever les ceeurs, recouvrir la bassine jusip’a
ce que le fruit soit tombé en marmelade , dé-
couvrir ensuile pour obitenir la réduction.

Pdte de coings. — Toujours le méme pro-
cédé ; mais il fant que préalallement ces fruils
aient €1¢ blanchis, en observant que le sucre
daps lequel la pite doil &tre oltenue soit enit
i la plume, et qu'un seul bouillon est suffisant
aprés son mélange avec le fruit.

- ——
SIROFS, LIQUEURS FRAICHES ET PUNCH.

Nous nous bornerons & donner pour ces pro-
duits un petit. nombre de recettes. La com-
position de ceux qui sont emplovés comme
médicaments est trailée dans les honnes phar-
macies avee une perfection telle, que c'est tou-
Jours de leurs laboratoires qu'il faut les ex-
traire, dans le cas o0 leur emploi est recom-
mandé par le médecin. Celte considération
nous a suffi pour nous engager & ne parler
que des sirops qui peuvent élre faits dans la
famille et qui, dans certaines occasions, lui
devienncot utiles, si surtout son éloignement
de la ville ne lui permet pas un facile approvi-
sionoement.

La bonne confection des sicops dépend Lon-
jours de la bonne qualité du suere. Celui-ei
doit toujours étre bien sec. Il faut éviter 'em-
ploi des cassonades grasses; elles contiennent
des principes de fermentation quelles com-
munifquent aux sirops méme les mieux cuils,
Oulre la fermentation, elles lenr doonent une
mauvaise odeur, leur fonl perdre les qualités
qu'ils oot el en occasionnent de nuisibles.

Le degré de cuisson devient ensuite le point
principal de la préparation, et I'emploi du pése-
sirop ' devienl alors nécessaire.

' Cel ingrument ost destind i Gxer le degreé de cuis-

508 du sucre. Apres la clarification de celai-el, dés
fue sa surface et iranguille, on soufla Pécume ot on
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Si le sirop n'est pas parvenu & un degré de
cuisson suffisant & la fermentation da produir,
s'il eat trop cuit, il se candit et dépose au fond
du vase des eristaux (ransparents quand le
suere se cristallise, il ne se maintient plus dans
le sirop et le prive de ses movens de conser—
yahon.

Il est important demplic eotitrement les
bouteilles qui renferment le sirop, et de ne Jes
boucher que forsque celui-ci a éié eompléte-
menl refroidi.

Sirop de grogeilles framboisdes, — Ayez
des groseilles rouges bien épluchiées passeE—
les en les derasant an lamis de orin, receve leur
jus dans una lerrine; el jelez dans la jus deux
ou trois peignées de framboises séchies el bien
épluchées. Déposez le vase au frais, et laissez—
le reposer vingt-quatre heares, afin que la gro-
seille fermente el que, par la suile, e sirop ne
e prenne pas en gelée. Le délai de vingt-njuatre
heures expiré, enlevez la pellicule quis'est for-
mée i la surface du liquide, et passez 4 la chausse
sans exercer de pression sar les framboises.
Ayvez quatre livres de belle cassonade bien

~séche et bien pure pour deux livres de jus;

faites Je mélange dans une bassine que vous po-
serez sur le feu. Prés de bouillir, écomez le
lout et laissez-Iui jeter quelques bouillons :
alors retirez la bassine du feu, pesez avee le
pése-girop qui doit marquer (rente-et-un ou
trente-deux degrés. Lorsque le sirop est arrivé
& ce point, versez-le dans les bouteilles, et ne
les houchez hermétiquement qu’aprés un com-
plet refroidissement .

Le sirop de cerises se prépare de méme.

Sirop d'orgeat. —Prenez une livre et demie
damandes douces et six livres d'amandes
améres ; passez-les & "eau bouillante pour en-
lever plus facilement la peau qui les recouvre ;
mettez-les ensuite a lean (roide pour les laver,
dpoullez=leg et jetez<les daps un mortier de
marbre ; pilez el arrosez de lemps & autre pour
qu'elles ne tournent pas i U'buile. Lorsque les

lnigen doscendre [finsirument. Le poiol oo i @arrée
indigue, parle chiffre de 'échelle gradude du peise-
sirop, le degré de culsson do sucre. Si oo degré et
plos élevé que eelal [ixéd pour s préparalion, on s ajouls
un peu dean: 80 est inférieur, on ¢ontinoe & fbire
baniliir e soere; 3'il #arréte an chiffre marqué, lo
elisson esl compléie.
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ainandes seront réduites en pile bien fine, mel-
tex celle-ci dans une terrine, et délayez-la aves
une quantité d'eao égale @ une chopine dans
laqquelle vous étendrez queliques ooces de sucre
cn poudre, passez ensuite la pile ainsi délayée
au Iravers d'une loile serrée que vous lordrez
fortement pour en exprimer la plus grande
quantité possible de lait d'amandes. Reprence
le mare, metlez-le dans le mortier en ajoutant
encore denx onces de sucre el une nouvelle
chopine d'ean; pilez encore, passex ensuite
ce mélange el exprimez tout le liquide gqu'il
conlient; mélangez les denx lats d'amandes.
Prenez six livres de sucre rafliné pouor trois
pintes de ce lal, clarifiez~le et faites-le cuire
au pelit cassé; retirez la bassine du feu el ver-
sez-y le lail d'amandes. Placez la bassine sur
le fournean, et failes-lui jeter un bouillon cou-
verl; retirez la bassine du feu, ajoulez un
demi-verre de fleurs d'oranger; quand le sirop
esl refroidi, passez-le & travers un linge fin, et
remplissez-en les bouleiiles gue vous ne bou-
cherez hermétiquement quaprés un complel
relroidissement.

Ordinairement ce sirop se sépare en deux
parties dans le flacon qui le renferme : la par-

lie inférieure, claire et transparente; la partie

supérienre, blanche ¢t plus épaisse. Celte sé-
paration o'indique aucune allération ; il faut
avoir soin d’agiter les bouleilles de lemps en
temps pour que la maliére se méle parfai-
tement.

Sirop de capillaire.— Prenez du capillaire
de la Haute-Bourgogneou de Monlpellier (lrois
onees), choisissex le plus odoraot el celui donl
I'odeur est la plus snave, déposez-le dans une
lerrine vernissée ef jelez dessus deox pioles
d'ean bouillante ; laissez infuser deux lLeares,
aprés avoir recouverl la terrine ; cetle infusion
terminée, prenez le capillaire el passez-le &
travers un tamis de soie ; jetez dans |'infusion
ainsi passée quatre hivres de sucre clarilié, met-
tez le tout dans un poilon d'office, el failes par-
venir [a cuisson au degré do sucre perlé. A ce
moment , placez sur 'glamine du capillaire
haché grossitrement, versez par-dessus le
sirop, et quand celui-ci sera passé et refroidi,
mettez en bouteilles el bouchez hermétigue-
ment.

Sirop de punch. — Prepez qualre beaux ci-
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lrons, enlevez-en les zestes, que vous jellerez
tans deux pintes d'ean filtrée ; enlevez Lout le
blane des cilrong, dont vous exprimerez lout
le jus dans P"eau; ajoatez une livre de sucre,
laiszez infuser rois heures, passez b la chausse,
ensuile conservez au frais la liqueur bouchée.

Orangeade, —Choisissex quaire Delles oran-
ges, enlevez-en légérement le zesle, el jelez le
zesle de denx d'entre elles dans un lilre d'san
filtrée, en ¥ ajoutant le jus d'un citron; pressez
le jus des oranges dans celle eau, sucrée ave:
une livee de sucre blanc, laissez infuser deux
heures, passez b la chausse el copservez an
frais la Liqueur bouchée,

Limonade cuite. — Prenez un citron dont
vous enlevez la peau, coupez-le en tranches
minees, mellez=le dans” upe (héiére avec le
iquarl de la pean du eitron; versez dans la
Ihéiére une piote d'eau bouillanle, laissez in-
[user une demi-heure el servez avec le sucre
dans le sucrier.

Faw de groseilles. — Prenex trois livres de
groseilles ronges, épluchez une livre de fram-
Lioises, pressez-les ensemble sur un tamis de
erin, el recevez le jus du mélange dans une
terving ; ajoutez au sucie un litre et demi d'ean,
pissez 8 la chaunsse el suerez avee du sucre en
poudre,

Punch d Ueau-de-vie. — Metlez dans un
bol de porceliine une demi=livre de sucre, le
zesle el le jus d'un cilron ; faites chanfTer les
lrois quarls d'une bouteille de vieille eau-de-
vie; retirez-la do fen lorsqu'elle est prés de
bouillir, et jelez en méme lemps dans le bol
deux verres d'ean bouillante , mettez le feu au
linuide et Inissez-le séleindre,

Funch aw vin de Champagne. — Préparez
comme ci-dessus, et remplacez "eau-de-vie el
P'eau par nne bouteille de champagne.

Punch au rhum. — Préparez comme le
punch & Peau-de-vie; ajoulez & celle dernigre
un demi-selier de rhum, mais sucrez en pro-
portion et metiez le fea & la ligueur comme il
esl indigud.

Punch aux wmufs.—Mellez dans un verre
a punch oo jaioe d'eeof, ajoatez une cuille-
rée 4 bouche de sirop de punch; battez le mé-
lange, el remplissez le verre d'eau bouillanie ;
remuez fortement avee la cuiller,

Punch pour les soirées. — Failes infuser
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trois onces de thé vert dans une pinle d'eau ;
exprimez le jus de deux citrons, celui de qua-
tre oranges; mélez avec I'mfusion du thé une
bouteille d'esau-de-vie et une demi-bouteille de
rhum, ajoulez trois livres de sucre raffing dans
un litre d'eau fitrée; faites chaulfer la terrine
an bain-marie, sans laisser bouillir le liquide ;
servez dans des verres & punch.

FRUITS A L'EAT-DE-VIE.

Ceriges a Ueau-de—vie. — Laissez infuser
pendant quinze jours dans de Peav-de-vie une
dami-once de coriandreg, aulanl dams élale,
un pew de cannclie el de girofle pour six livres
de ceriges ; mélez de temps & aulré e mélange.,
Choigissez de belles cerises saines peu avancées
en malurité, coupez l'extrémilé de leur queuve,
el frites-les infuser & part dams deox litres
d'eau-de-vie ; lorsque la premiére infusion sera
parfaite, jetez-la, aprés Pavoir passée & la chaus-
se, dansg le boeal o sont les cerises, et ajoutez
qualre livres de sucre clarifié. Ayez soin que
le fruit baigne entitrement dans la liqueur.
Laisgez reposer deux ou trois mois. On ajoule
quelquefois aux cerizes du jus de milres.

Recetle de M. Cadel de Faux, — « Prenez
des cerises précoces a leur poiol de maturité,
dtez-en la queus, écrasez-les 4 la main, con-
cassez-en le moyau; mellez-les dans une poéle
a confilure aves du sucre; failes bouillir jus-
qu’a réduction. d'un tiers ; versez cetie com-
pote toule booillante dans de 'eau-de-vie &
laquelle vous ajouterez volre aromale, et lais-
sez infuser au soleil. Lorsque la saison des
framboises sera venue, vous en ajoulerez, si
vous voulez, a celle infusion :

« La cerise & confire, la Montmorency, le
gobet & courte queue, mirit la derniére de
toules, et 4 un mois d'intervalle de la cerise
précoce ; alors vous passerez, exprimercz el
filtrerez linfusion ; ce sera un excellent ralafia
de cerises el de (ramboises ; c'est dans ce ra-
lafia que vous melirez vos cerises. »

M. Cadel de Vaux ajoute : « Votre fruil ne
changera plus son ean conlre de I'eau-de-vie
jure, maiz bien conlre une liqueur ayanl déja
la saveur, Podeur de la cerise el de 'aromate
qu'on ¥ aura joiol, La cerise conservera son ,I
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volume el sa couleur, elle sera (rés-agréable et
plus facile & digérer que ne 'est celle imbibée
d'eau-de-vie. »

Pour suoivre ce procédé | que nous recom-
mandons parliculitrement, on pourra se baser
gur les gquanlités prescrites dans la recells pri-
cédente.

Abricols d 'eau-de-vie. — Choisissez des
abricots: donl la maturité ne soit pas enlidre-
ment prononcée, passcz-les & la brosse douce
pour en ¢nlever le duvetl , mellez-les llanehir
dans un potlon, retirez-les da feu avant I'é-
bullition, avee une écumoire, un a ao, et hiles=
les ézoutter. Faites, pour six livrees de fruit, cla-
rifier une livre et demie de sucre, jelez avee
précaution: vos abricols I'an aprés Pautre dans
le sirop , auquel vous ferex jeler cing oo six
bouillons, retirez-les alors de la bassine, égoul-
tez-les de pouveau et déposez-les duns un Lo-
cal Dienw see. 5 le sucre esl asser rédol et
nexige pas une nouvelle cuisson, mélangez-
le avee quatre bouteilles de bonne eau-de-vie
el versez le mélange sur les abricots. Laissez
refroidir el couvrez le boeal avee un boochon
de ligge que vous surmonierez dune leoille de
parchemin arrétée au moven d'une Geelle bien
tendue.

Péches a 'eau-de-vie.—~Choisissez de bel-
les péches recueillies sur P'espalier avanl lewr
enli¢re matorité , passex-les a la brosse douce
pour en enlever le duvel, el piquez-les jus—
qu'au noyauwavee une grosse épingle, et dépo-
sez-les dans Peaun fraiche.

Prenez pour cinquante péches (rois livres
de sucre raffind, clarifiez-le et faites-le cuire
an peiil fissé , meitez moitié des piéches dans
une hassine et versez le sucre cuil dessus, pla-
eez la bassine sur le feu, et faites frissonner le
liquide jusqu'a ce que la péche (léchisse sous
le doigt. Retirez-les alors promplement du few,
el procédez de la méme maniére pour "autre
moitié des péches. Remellez ensuile le sucre
sur le fea; afin qu'il jeite deux ou Lrois bouil-
lons ; lorsqué le suere sera refroidi, versez, aux
deux tiers de son poids, de |'eau-de-vie b 25 de-
grés, remuez le mélange; mais pour le clari-
fiers car il apra éié troublé par le dépdt qu'y
agront laissé les péches, passez-le dans une
chausse en peaun et non en laine, el laisse:
couler sur les péches, déposées dans le boeal,

2T
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le liguide dés que vous l'aurez reconnu lim-
pide ; fermez le hoeal avecun lidge recouvert
d'un parchemio mouillé el ficelé.

FPrunes de reine-claude a U'eau-de-vie. —
Choigizssez de belles pruoes de reinesclaude
saines el mires, el passez-les au linge pour les
bien essoyer. Mettez-les & P'eau chaude pour
les blanchir, mais évilez de laisser bouillir
"ean; égoullez-les, prepez un pen plus d'un
quarteron de sucre clarifié pour chaque livre de
fruit ; laissez les prunes y séjourner vingl-
quatre beares. Ce délai expiré, reportez le su-
ere au few ; lorsque sa cuisson sera arrivée au
degré de grand perlé, mellez-y les pruoes el
lnissez fiédmir le sirop. A ce moment relirez
du fen et laissez refroidir le mélange, ensuile
introduisez le lout dans un bocal, dans lequel
vous ajouterez encore une quantilé d'eau-de-
vie suffisante. Bouchez le boeal d'un bouchon
de liége recounvert d'un parchemin mouilié et
ficelé.

81, dans la cnisson, les prunes avaienl perdu
de leur couleur, oo pourrail la leur rendre en
ajoulant da suc de cilron ou du suc d'épinards.

Prunes de mirabelles @ eau-de-vie.— La
procédé est le wdme que pour les prunes de
reine-claude.

R ——
DES BATAFIAS OU LIDUEURS DE FPAMILLE,

Eau d'anis, — Prenez une once el demie
d'anis éloilé; denx bouteilles d’eag-de-vie a
22 degrés, deux livres et demie de sucre el
une pinle d'eaw; laissez d'abord infuser I"anis
dans l'eau~de=vie sepl ou huit jours; Vinfusion
élanl compléle, passez-la & Lravers un linge;
faites dissoundre le sucre dans 'eau el mélangez
les deux liquides; laissez le mélange reposer
jusqu'd ¢e qu'il soit bien éclairei; fillrez en-
suile & travers un papier gris, mellez en bou-
teilles el bouchiez forl. Dass quelques indis-
pousitions "usage de celle ligueur est bienfai-
sant.

Ratafia de noyaux. | Recette de Mwe
ddangon.) — « Prenez un quarteron d'aman-
des d"abricots ou de péches mondées, coupez-
les chacune en quatre, mellez-les dans un vase
A¥EE un quarteron da sucreen poudre ; laissez-
les ainsi deux jours. Trapsvasez-les ensuite
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dans un pol de gris; ajoutez-y une demi-livee
denovaox de cerises lavés a deux eaux tiddes;
versez dessus qualre pintes de forle eau-de-
vie. Couvrez bien, faites infuser un mois; dé-
cantez dans un aulre vase sans Lroubler [le
fond ; mellez deux livres de beaa guere con-
cagsé. Au bout de quatre jours, filtrez an pa-
pier gris ou passez a la chavsse de laine ;
meltez en bouleilles, tenez-les debool el bien
Al SR, = I

Liqueur de eassis.— Failes infuser dans
six litres d'esprit-de-vin un gros de macis,
aulanl de cannelle el d'anis éloilé, upe demi-
once de cachou en poudre ; laissez le toul re-
poser durant six semaines : & ce moment, li-
rez la liqueur au clair ; vous aurez choisi du
cassis a belles grappes et & gros grains, bien
noir el bien mir, vous exprimerez le jus des
grains. Pour six litres de jus, vous ajoulerez
venl bouteilles de vin blane el quaire livres de
sucre. Yersez le tout avec Paleool dans un
petil baril. Laissex le mélange y séjourner six
mois ou un an , collez comme le vin, souli-
rex, filtrez; meltez en bouteilles, bouchez fort,
at'tenez celles-ei droites dans un endroit bien
sec.

Hatafia de cassis. — Choisissez e fruit
noir ¢t de graing bien mirs. Pour une livre de
cassis o ajoulez upe bonpe poignée de feuilles
de cazsis hachées ot un demi-gros de cannelle
en powdre ; éerasez les fruits el mélangez le
toul, que vous mellrez infuser dans (rois bou-
teilles d’eau-de-vie mélangées d'une pinte d’eau,
dans laquelle vous aurez fait dissoudre deux li-
vres el demie de sucre ; recouvrez le vase, lais-
gez reposer pendanl un mois. Ensuite passez
a la chausse , meltez en bouteilles et bouchez
fort.

Ratafia des sepl graines. — Jetez-les dans
un mortier; ajoulez une once de grains d’anis,
la méme quantité de chacune des graives sui-
vamtes : carvi, cumino , fenouil, ache, coriandre
et angélique ; conecassez-les el jelez-les dans
upe cruche de grés avee quatre litres d'eau-
de-vie ; recouvrez bien le vase, et laissez re-
POsEr un mois ou S1x semaines au soleil. A prés
ce lemps, passez et ajoutez deux livres el de-
mie de suere dissous dans l'eau ; laissez repo-
ser de pouveau, [fillrez au papier gris el mel-
lez en bouteilles.
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Si, au lien d'eau-de-vie, vous employez
Pesprit-de-vin, ne faites usage, pour la quan-
lité de graines indiquées, que de deux litres
d'alcool de eetle hiquenr avee la méme quan-
lité de sucre dissonte dans deux pintes d’eau.

Ratlafia de vespefro. — Mellez daps un
vase deux onces de graines de coriandre, upe
once de graines d'sngilique, deux pincées de
graipes de fenowil et autant de celles d'anis ;
ajoutez les zestes et le jus de deux eitrons, le
zesle el lg jus de quatre oranges; versez des-
sus deux bouleilles d'ean-de-vie. Laissez repo-
ser un mois, et, dans cel inlervalle, agitez le
vase pour hiter la macération ; ce délai expi-
ré, ajoulez deux livres de suere concassé et
dissous dana I'eau. Laissez encore reposer, ef,
quelques jours ensuile, passez el fillrez au pa-
pier gris ; mettez en bouleillez et bouchez forl.

Ratafia de curapao. — Prenez chez un
bon droguiste une demi-livre d'écoree d’oran-
ges séches, enlevez-en Je-blane avec soin, lais-
sez=les infuser pendant un mois 3 une tempé-
ralure élevée, dans quatre boulteilles d'eau-de-
vie ou dans deux bouteilles d’esprit-de-vin meé-
langées avec deux bouteilles d’eau. Aprés ce
temps, et lorsque linfusion sera compléte |
ajoutez denx livres de suecre dissous dans un
peu d'eau, laissez reposer de nouvean et bou-
chez avec soin. Aprés quelques jours, passez
la liqueur & la chausse, filtrez au papier gris et
meltez dans des bouteilles ou dans de pelites
eruches de grés bien bouchées.

Ralafia d"angédlique. — Pilez grossitrement
dans un mortier une livre de tiges d’angélique
au moment od la planie va fleorir ; jetez ces
débris dans une eruche ol vous aurez mis trois
litres d'eau-de-vie ; ajoulez-y un gros de giro-
fle, autant de macis el de cannelle ; fermez e
vase el laissez infuser pendant un mois, & une
lempérature élevée, dans lrois pintes d'eau-tle-
vie. Ce temps expiré, passez le liguide dans un
linge mouillé ; alors sucrez avee qualre livres et
demie de sucre fondu dans trés-peu d'eau ; re-
bouchez le vase, laissez-le encore exposé un
meis & la méme lempéralure que ci-dessus,
ensuile fillrez-le au papier gris, mellez-le en
bouleifles et bouchez fort.

Ratafia de groseilles, — Exprimez la gro-
seille comme nous I'avons dit dans la prépa-
ralion indiquée sous letitre: Eawde groseilles.
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Ayez deox litres de ce jus, provenant de gro-
seilles rouges ; ajoulez un gros de cannelle, un
demi-gros de girofle, el versez le tout dans
quatre litres d'eau-de-vie; laissex infuser e
meélange pendant un moeis; ee délai expird,
décantez, el failes fondre dans un pen d'ean
quatre livres de sucre concassé; jelez celui-ci
dans la liqueur ; laissez reposer de nouvean ,
et ensuite filtrez & la chausse ; mellez dans des
bonleilles et bouchez fort.

Ratafia de framboizes el de fraises. —
Aprés avoir exprimé le jus de ees froits , sui-
vez la procddé indiqué ci-dessas.

Ratafia de fleurs d'oranger. — Cucillez 1a
fleur d'oranger dis qu'elle commence 3 s"épa-
nowir, séparez-en les pétales, vuigairement
appelées fevilles de la Deur, pesez-en deux
onces. Faites fondre sur le feu et daos un
potlon d'office trois quarts de livre de beao
sucre dang une chopine d'eau de rividre ; en-
levez 'éeume du sucre; lorsqu'elle sera tolale-
menl.-dégagée, mellez lez flenrs dans un vaze
de fafence, el versez ensuile par-dessus le si-
rop bouillant ; bouchez berméliqguement 'ori-
fice du wvase. Aprés une heure d'infusion
passez le sirop dans une serviella, sans exer-
cer de pression sur le mare ; mélez alors un
litre d'eau-de-vie de Cognac, bouchez le vase
et agitez-le de lemps en lemps. Quelques jours
aprés, passez au fillre de papier gris, meltez
en bouleilles et bouchez [url.

Aulre recefle pour le fuireda frovd. —
Faites infuser seulement wne demi-heure voe
demi-livre de pélales de fleurs d'oranger dans
une pinle d'esprit-de-vin & 35 degrés; jelez
le linuide sur un linge propre; mélez a linfu-
ston deox livres de beau sucre blane fondu &
froid dans une pinite d'eau; filtrez sor un pa-
pier gris passé & l'eau chaude, mellez en bou-
leilles et exposez au soleil.

e e et

Quoique brikvement, nous avons parlé de
tous les travanx de 'office qui regardent la
mailresse de maison, el qui, 5'ils n'oceupent
pas ses momenis, commandenl au moins sa
surveillanee.

Nous n'avons rien dit de ce qui concerne la
patisserie ; deux raisons s’y opposaient : d'a-
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bord celle qui résulle des limites fixées & notre
ouvrage ; ensuite , cella plus concluante que
touz les travaux du four ne s’exéculenl que
rarement dans la famille. Dans chaque lecalild
se trouvent des pitissiers doot le gout et 'ha-
bileté sont délerminés par des éindes spéciales
el une longue pratigue; seuls ils peuvent four-
pir les préparations du four qui, & nolre
épornue, ool arquis lant de perfection, el quoi
oflrent de jour en jour des formes plus varides
el de plus en plus altrayantes.

La maltresse de maison choisira dooe chez
ces praticiens, parmi leurs hors-d'cenvre, leurs
enlrées chandes, leurs entremets, leurs pitces
montées et leur léghre palisserie, ceux qui de-
vront figurer sur sa lable et qu'elle aura dési-
gnés pour compléter les menus.

Celte explication nous porte naturellement
a dire que les desseris dont les menus se com-
posenl surlout de patisserie , échappent en
quelque surte b nos observalioos, Nous n'en
parlons done que parce qu'ils doivent trouver
place, sinon dans les travaux de [office, au
moins figurer comme le résumdé de ces travaux ;
car on I'a remarqué, il est peu des prépara-
tions précédentes dont le desserl piait é1é le
but.

Clest la difficulté de donner, en hiver, au troi-
sitme service une agréable variété, qui doit plus
eficourager anx travaux de I'office, et porter &
accamuler les bonnes provisions qu'il est per-

mis d'y préparer, afin de substituer aux fruils |

frais des aulres saisons les conserves que la
connaissance des travaux de I'oflice permet de
faire.

A moins de recourir aux fruits oblenus dans
les serres chaudes el doot "acces n'est permis
qu'a Vopulence, les fruils & pepins de 'au-
tomne sonl les senls qui Ggurent au desserl,
C'est done le moment de faire seryir les froils
candis au sucre, les compotes, les gelées, les
marmelades el les piles donl nous avons indi-
qué la préparation. Clest une néeessilé qui
porie les maitresses de maison b veiller assi-
diiment & ce que ces uliles provisions ne lear
fassenl jamais défaul lorsque vient le moment
de fournir la preave de ['incessante aclivité
nu'elles déploient dans Padministration domes-
tigue.

Nous nous borperons a nommer les dilfé-

LY
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renls articles parmi lesquels on choisit eeux qui
ornent le dessert.

Pdtigserie. — Les boobons assorlis qui se
placent ordinairement sur les assielies mon-
Lées.

Les biscuils 3 la eréme, les biscuits deYmar-
rons, les bisenits & la euniller, les hiscuits pro-
vengaux, les petits soufflés d” Afrique, les petils
goufflés 31'anglaise, les guirlandes printaniéres,
les Lourons d'Espagne, les eroguants du Nord,
les giiteaux garnis d’angélique et & la fleur d'o-
ranger, les massepains a'la duchesse, les pelits-
baisers, les meringues i la belle-vae; qui for-
meot ordinairement la garpiture des tambours,

Fruils candis. — Les prones de reine-
clande, les figues, les amandes vertes, les oran-
ges de Chine, lez poires de rousselet, qui se
servent sur double assietle.

Compotes. — D'ananas, d'oranges, de frai-
ges, de groseilles, de framboises, de verjus, de
poemmes, de poires, de coings, de marrons qui
se servenl également sur double assielle.

Geldes. —De pommes, de poires, de coings,
de prunes, d'abricots; de peches, de verjus,
de groseilles, de [ramboises, qui se servent sur
double assietie.

Fruils frais. — Fraises, cerises, abricots,
péches, brugnons, groseilles, raisins, poires,
pommes. Ces trois derniers se placent ordi-
pairement avec I'ananas daos une corbeille qui
occupe le centre du dessert; les quatre pre-
miers, dans de larges coupes au pied élavé,
doublées et quelquefois quadruplées, selon le
nombre des couverls.

Fromages & la créme, crémes foueitées,

Fromages glacés® i la rose, a la vanille,
au citron, a la flear d'oranger, a la pistache,
aux fraises, aux framboises, elc.

Fromages de conserve : Roquefort, Sasse-
nage, de Brie, de Gruytre, de Hollande, de
Parmesan, du Mool-d'Or, de Chester, qui sonl
passés sur une assielle en dehors du service.

* N'ayanl parie de 'office qu'an point de yoe od F'en-
visage ordinalrement I3 matiresse de maison gqui e
charge des préparalions gque nous svons analysées on
qui ¥ préside elle-mime, nolre cadre, par celle raison,
ne devait renfermer gue les travaux les plus ordinaires
et les plos usités; noos n'aylons done rien & dire du
glacier. Cotie observation copendant nous fournit Foe-
cagion de recommander gncore 13 leclure du Glacier
rogad, mentlonné A la page 104 de nolre Monographic.
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Iei se borne le court apercu des travaux les
plus ordinaires de 'office. Nous n'avons rien
& preserive sur I'arrangement el la disposilion
du dessert ; ¢'est 5 surtout que la maitresse de
maison aime i faire preave de goit et de déli-
catesge recherchée. Nous nous bornerons &

dire que presque loules les tables & manger |
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ayanl prig une forme circulaire, ¢est la ligna
circulaire qui a élé adoplée pour la disposition
des assietles el des compoliers, des lambours
el des assietles montées, el que généralament
aussi on place au centre de la lable, & défaut
de dormant, une corbeille élégante garnie de
fleurs ou de (ruils de la saison.
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QUZLQUES MENTS ‘.

JANVIER.

TROE COUYELTS.

Trois douzaines d’hultres.

Potage. — Riz au gras.

Relevd. — Pelil brochet au bleu,

Entrde. — Deelsteacks au bearre d'anchois.

fidti. — Poulet 4 la broche.

Légumies. — Choux de Bruxelles & I'espagoole.

Dessert. — Fromage de Roqueforl, marrons, macarons, compoles de pommes et de
poires.

FEVRIER.

DE CINQG A SEPT COUVERTS.

Polage. — Riz purée de Crécy.

Relevé, — Saumon i la génoise.

Enirées. — Noix de veau & la chicorée, coleleties de moulon piquées.

Rdti. — Lapin de garenne bardé ; salade de saison.

Eniremets. — Epinards an blond de veau, méringues i la Chantilly (pdt.).

Dessert. — Une compote de pruneaux, compole d'abricols, poires, pommes, oranges, fruits
conlils.

Fromage. — De conserve.

MARS.

DE HUIT A DIX COUYERTS.

Potage. — A la brunoise.

Relevé, — Poularde & l'estragon.

Entrées, — Filels d'alose saulés , cailles aux lailues.

Rati. — Gigot de pré salé ; salade de saison.

Entremels. — Choux-fleurs au parmesan, charlotte de pommes.

Desgert. — Compoles d'oranges, cerises i 'eau-de-vie, pommes de Calville, oranges; une
assielle monlée , deux assielles de petit-four (pdl.).

' Nos monus ne sont préseniés, quoalgoe petit gue soit e nombre des convivesa , que dans la supposition d'in-
vitation & diner, Nous n'avons rien & preserire coneernant Fordingire de la famille.
Los lelires (pdf.) sinsi écrites indiquent que les mets qu'elles suivent doivent élre pris chez ke patissier.
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AVRIL.

DE 51X A HUIT COUVERTS.

Potage. — A Ia julienne.

Relevé. — Beeul aux oignons glacés,

Eniréés. — Darnes de saumon savee aux clpres, colelettes de veau piquées el glacdes.
fdfi. — Poulels nouveaux au cresson; salade,

Eniremsis. — Asperges ; larle aux confitures {pdf.).

Dessert. — Compoles d'oraoges , fromage & la créme, raisin de Malaga, amandes; une

assielle moolée (pet.)

MAL
VE DOUZE A SEIZE COUVERTS.
Deux polages. — Printanier, aux piles d'Ilalie. -
Deuzx relevés. — Filet de beeul glacé , brochel sauee hollandaise. :
Enirées. — Riz de veau purée i I'oscille, paté chaod (pdr.), fGlets de merlan sauce aux trufles,
edleleltes d'agnean aux poinles d'asperges.

Deux rotis. — Pigeons de voliére, soles frites; deux salades.
Entremets. — Haricols verls 3 la maitre d'bdtel, petils pois & la créme, gelée de fraises,

charlotle russe (pdl.).
Desgert. — Corbeille de fleurs, deux assieties montées (pdl.) ; — quatre compoliers : confi-

tures, fruils i I'eau-de-vie, compote d’orange, compote de cerises ; — deux fruils crus : pommes
d'apis, anapas; — quatre assielles de pelit-four (pdf.) : deux biscuits (pdl.), deox méringues a

la belle-voe (pdt.).
JULN,

DE BEPT A BEUF COUVERTE.

Potage. — De gros pois pouveaux a la jardiniére. =
Relevé. — Jambon glacé aux épinards.
Enirées. — Filets de soles, cileletles de moulon & la financiére,

Rdei. — Cailles ; salade.
Eniremels. — Asperges aux pelits pois, gelée de lruils rouges.
Desszert. — Une assiette montée (pdt.) ; — denx compoliers : compote de cerises, fromage

3 la eréme; — denx fruils crus : bigarreaux, fraises; — deux de pelil-four (pdf.) : macaroos
au chocolat (pdt.), biscuils au rbum (pdl.).

JUILLET.
OE SIX A HOIT COUYERTS.

Potage. — Purée aux croilons.

Relené, — Quartier de moulon a 'anglaise.

Entrées, — Matelote au vin de Bordeaux, poularde au riz.

Rdti. — Canetons de Rouen ; salade.

Entremets. — Petils pois au beurre, larte aux fruilts rouges (pdt.).
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Dessert. — Une assielte montée (pdL.) ; — deux compaoltiers : compole de cerises, cerneaux ;
— deux fruits crus : cerises, fraises ; — deux petil-four (pdf.) : fruits rouges glacds, guirlandes
priolaniéres.

AOUT.

DE X A DOFEE COOVERTS.

Potage. — Brunoise au blond de veau,

Relevé, — Rosbil garni de pommes de terre.

Entrées. — Vol-au-vent a la financiére (pef.), canctops aux olives, filets de maquereaux,
edleleites de monton a la jardiniére,

Rdti. — Dindonnean au cresson.

Entremets. — Artichauls i I'espagnole, concombres an velouté, gelée aux quatre fruits (pdt.),
flan de péches [ pdd.).

Desggert. — Une corbeille de flears, deux assielles moniées (pdl.) ; — (ualre compoliers :
compote d'abricots, dg prunes, groseilles pralinées, cerneaux; — quatre fruils crus : abricols,
prunes, groseilles, fraizes ; — quatre petit-four : deux giteaux apglais, deux biscuits a la vanille;
— fromage glacé. .

SOFTEMERE.

LE HUIT & X COOVERTS.

Polage. — Riz a la purés de naveis.

Relevd. — Filet de bopul braisé, garni de caroltes.

Enirées. — Darnes de saumon grillées, sauce aux cipres ; ponlarde, sance aux lomales.

Rdti. — Gigol de chevreail; salade.

Entremets. — Lailues au consommé, beignels de péches.

DPessert. — Une assielle monlée (pdt.); — deox compoliers : compote de péches, fromage
i la créme; — deux fruils crus : péches, raisin ; — deux petit-four : massepains.

OCTOBRE.
DE §1X A HUIT COUVERTS.

Polage. — Au potiron.

Relavd, — Quartier de chevreuil mariné.

Enfrées. — Cotelettes de veau i la Singara, vol-au-veol & la Béehamel (pdt.).

Rati. — Poularde du cresson. ’

Entremets. — Haricots blancs & 'anglaise, fromage bavarois (pd.).

Dessert. — Une assielte montée; — deux compoliers : compole de piches, gelde de cerises;
— deux [fruits crus : péches, raisin; — deux petit-four : pite d’abricots, croquetles au raisin
de Corinihe.

NOVEMBRE.

DE YINGT COUYVERTS.

Dewsx potages. — A la reine, vermicelle purée de pois verts. .
Leua relevés. — Longe de veau garnie de pelits piués, turbot sauce cipres.
Sia endrdes. — Filels de lapereaux sautés, aspic garni de filets de volaille, filels de soles a la
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bollandaise, edtelettes de mouton & la Soubise, flets de perdreaux & la bordelaise, cervelles de
veau sauce & la ravigole.

Deuz rdtis. — Deox faisans piqués aux mauvietles , éperlans frils ; deux salades,

Six endremels. — Choux-fleurs au parmesan | arlichauls & la Barigoule , giteau napolitain
(peit. ), puddiog au vio de Maddre, gelée au marasquing pidce montée en ora nges glacde (pat.).

Dessert. — Une corbeille garnie, deux assielles montées {pdl.), deux tambours garnis ( pat.);
— £iX compoliers : deux compoles de poires, deux de fruils i 'eau-de-vie, deux compoles de
péches ; — denx corbeilles de raisin, deux corbeilles de poires, deux corbeilles de pommes, six
assielles de petit-four varides ( pdi.), deux fromages glacés.

DECEMBRE.

DE HUIT A DIX COUVERTS.

Potage. = Au céleri.

Relevd. — Filet d'aloyau i la Monglas.

Pece enirédes. — Merlans grillés, poulets & la reine an vio de Madére.

Rdati, — Grives el mauvielles bardées ; salade.

Deng endremets. — Soufllé au riz, trufles & la serviette.

Dessert. — Une assielle montée (pal.), deux de petit-four (pal.); — deux compoles : de
pommes glacées, de pruneaux ; — quatre de fruils : pommes d’apig, pommes de calville, deux
d'oranges ; — fromage.

e T e—

HENTS IE DINEES HAIGRES.

BE 51X A HELT GONYERTS.
.

Polage. — Julienne maigre.

Relevé, — Carpe an blen.

Krifrde. — Merlans an gratin.

fidt. — Truile sauce génevoise.

Entremels. — Macaroni au parmesan, charlolle russe.

Deszerl. — Vovyez le dessert des mois d’avril et de mai daos les menuos ci-degsus.

DE DIX o DOUZE COUVERTS.

Potage. — An poisson.

Relevé. — Cabilland & la hollandaise.

Entrées. — Vol-au-venl béchamel de morue (pdt.) , anguille a la tartare.

Roti. — Soles [riles, buisson d’écrevisses ; salade.

Entremeis. — Croquelles de riz, charloite de pommes, épinards au sucre, artichauts a la
Barigoule.

Deggert (novembre), — Voyez les menus gras do méme nombre de couverts.

DE EFX A HUIT COUVERTS.

Polage. — Au lail d'amandes.

Rolevé, — Alose grillée sauce aux ecdpres.
18
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Entrées. — Maguercaus & la maitre d'bétel, raie au beurre noir.
Rati. — Eperlans frits ; salade.

E'ntremels. — Pelils pois au sucre i la parisienne, gelée d’oranges.
Desgert de saison.

DE DIX A DOUEE COUVERTS.

Potage. — Aux pointes d’asperges.

Realevd. — Matelole a la mariniére. ;

Entrées. — Filets de merlans a Uitalienne, edtelettes de thon en macédoine.

Rdti. — Soles friles ; salade.

Entremeis. — Créme aux amandes pralinées, gelée au rbum, baricols hlaﬂm a la mallre
d'hitel, artichauts, fines herbes.

Degsert de saison. — Aulompe.

DE SIX A NUIT COUVERTS.

Potage. — Riz au lail.

Relevé. — Brochet an blen.

Entrées. — Harengs frais & la ravigote verie, aiguillelles de morue.
Roti. — Carpe frite ; salade.

Entremets. — Soufflé de riz, céleri Int.

Desgert de saison. — Automne.
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Deux potages. — Aux huilres, vermicelle au lit d'amaodes.
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Dessert. — Une corbeille garnie de fruits d"aulomne , qualre assielles montées (pdl.); —
six compotiers : deux compotes de poires de bon-chrétien, deux de pommes de reinelle, deux
d'abricots; — deux corbeilles d'oranges, deux de raisin, deux apanas, six assielles pelit-four
varides, deux fromages glacés.
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