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MEDITATION XXVIIIL

Des Restauralicwnrs.

136.— Un restaurateur est celui dont le commerce
consiste & offrir au public un festin toujours prét, et
dont les mets se détaillent en portions & prix fixe, sur
la demande des consommateurs.

I’établissement se nomme restaurant; celui qui le
dirige estle restauratewr. On appelle simplement carfe
I'état nominatif des mets, avec l'indication du prix, et
carte & payer la note de la quantité des mets fournis et
de leur prix.

Parmi ceux qui accourent en foule chez les restau-
rateurs, il en est peu qui se doutent qu'il est impossible
que celui qui créa le restaurant ne fiit pas un homme
de génie et un observateur profond.

Nous allons aider la paresse, et suivre la filiation
des idées dont la suecession dut amener cet établisse—
ment si usuel et si commode.

ETABLISSEMENT. -

137. — Vers 1770, aprés les jours glorieux de
Louis XTIV, les roueries de la Régence et la longue
tranquillité du ministére du cardinal de Fleury, les
étrangers n’avaient encore a4 Paris que bien peu de
ressources sous le rapport de 1a bonne chére.

Ils étaient forcés d’avoir recours & la cuisine des
aubergistes, qui était généralement mauvaise. Il exis-




320 MEDITATION XXVIII.

tait quelques hotels avec table d’hote, qui, & peu d’ex-
ceptions prés, n'offraient que le strict nécessaire, et
qui d’ailleurs avaient une heure fixe.

On avait bien la ressource des traiteurs; mais ils
ne livraient que des piéces entiéres : et celui qui vou-
lait régaler quelques amis était forcé de commander &
I'avance, de sorte que ceux qui n’avaient pas le bon-~
heur d'étre invités dans quelque maison opulente quit-
taient la grande ville sans connaitre les ressources et
les délices de la cuisine parisienne.

Un ordre de choses qui blessait des intéréts sijour-
nalier ne pouvait pas durer, et déja quelques pen-
seurs révaient une amélioration.

Enfin il se trouva un homme de téte qui jugea
qu'une cause aussi active ne pouvait rester sans effet ;
que le méme besoin se reproduisant chaque jour
vers les mémes heures, les consommateurs vien-
draient en foule 1a ou ils seraient certains que ce be-
soin serait agréablement satisfait; que, sil’on détachait
une aile de volaille en faveur du premier venu, il ne
manquerait pas de s’en présenter un second qui se
contenterait de la cuisse; que I'abscision d’une pre-
micre tranche dans 'obscurité de la cuisine ne désho-
norerait pas le restant de la piéce; qu'on ne regar-
derait pas 4 une légére augmentation de paiement
quand on aurait été bien, promptement et propre-
ment servi; qu'on n’en finirait jamais dans un détail
nécessairement considérable, siles convives pouvaient
disputer sur le prix et la qualité des plats qu’ils au-
raient demandés; que d’ailleurs la variété des mets,
combinée avec la fixité des prix, aurait 'avantage de
pouvoir convenir & toutes les fortunes.

Cet homme pensa encore & beaucoup de choses
qu'il est facile de deviner. Celui-la fut le premier
restawrateur, et créa une profession qui commande 4
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la fortune toutes les fois que celui qui 'exerce a de
la bonne foi, de l'ordre et de I'habileté.

AVANTAGE DES RESTAURANS.

138.—L’adoption des restaurateurs, qui, de France,
a fait le tour de I'Europe, est d'un avantage extréme
pour tous les citoyens, et d’une grande importance
pour la science.

1° Par ce moyen, tout homme peut diner & 'heure
qui lui convient, d’aprés les circonstances ou il se
trouve placé par ses affaires ou ses plaisirs.

9 11 est certain de ne pas outrepasser la somme
quil a jugé 4 propos de fixer pour son repas, parce
quil sait d’avance le prix de chaque plat qui lui est
Servi.

3° Le compte étant une fois fait avec sa bourse, le
consommateur peut, & sa volonté, faire un repas so-
lide, délicat ou friand, I'arroser des meilleurs vins
francais ou étrangers, 'aromatiser de moka et le par-
fumer des liqueurs des deux mondes, sans autres li-
mites que la vigueur de son appétit ou la capacité de
son estomac. Le salon d’un restaurateur est 'Eden
des gourmands.

ke C'est encore une chose extrémement commode
pour les voyageurs, pour les ¢trangers, pour ceux
dont la famille réside momentanément & la campagne,
et pour tous ceux, en un mot, qui n’ont point de cui-
sine chez eux, ou qui en sont momentanément privés.

Avant I'époque dont nous avons parlé (1770), les
gens riches et puissans jouissaient presque exclusive-
ment de deux grands avantages : ils voyageaient avec
rapidité, et faisaient constamment bonne chére.

L’établissement des nouvelles voitures qui font cin-
quante licues en vingt-quatre heures a effacé le pre-
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mier privilége; P'établissement des restauratetits i
détruit le second : par eux, la meilleure chére est de-
venue populaire.

Tout homme qui peut disposer de quinze & vingt
francs, et qui s’assied & la table d’un restaurateur de
premiére classe, est aussi bien et méme mieux traite
que il était a la table d'un prinee ; car le festin qui
s’offre & lui est tout aussi splendide ; et ayant en ous
tre tous les mets & commandement, il n’est géné par
aucune considération personnelle,

EXAMEN DU SALON.

139. — Le salon d’'un restaurateur, examiné avee
un peu de détail, offre & I'eeil scrutateur dua philo-
sophe un tableau digne de son intérét par la variéts
des situations qu'il rassemble.

Le fond est occupé par la foule des consommatetirs
solidaires, qui commandent & haute voix, attendent
avec impatience, mangentavec précipitation, paient,
et s’en vont.

On y voit des familles voyageuses qui , contentes
d’un repas frugal, I'aiguisent cependant par quelques
mets qui leur ¢étaient inconnus, et paraissent jouir
avec plaisir d’un spectacle tout-d-fait nouveau pour
elles.

Prés de 14 sont deux époux parisiens: on les dis-
tingue par le chapeau et le schall suspendus sur leur
téte; on voit que, depuis long-temps, ils n’ont plus
rien & se dire: ils ont fait la partie d’aller a quelque
petit spectacle, et il y a & parier que I'un des deux y
dormira.

Plus loin sont deux amans: on en juge pai l'em-
pressement de I'un, les petites mignardises de I'aitre
et Ia gourmandise de tous les deux. Le plaisic brille
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dans leurs yeux; et par le choix qui préside & la com-
position de leur repas, le présent sert a deviner le
passé et & prévoir Vavenir.

Au centre est une table meublée d’habitués qui, le
plus souyvent, obtiennent un rabais et dinent & prix
fixe. Ils connaissent par leur nom tous les gargons
de salle, et ceux-ci leur indiquent en secret ce qu'il y
ade plus frais et de plus nouveau; ils sont 1a comme
un fonds de magasin, comme un centre autour duquel
les groupes viennent se former, ou, pour mieux dire,
comme les canards privés dont on se sert en Bre-
tagne pour attirer les canards sauvages.

On y rencontre aussi des individus dont tout le
monde connait la figure, et dont personne ne sait le
nom. Ils sant &laise comme chez eux, et cherchent
assez souvent A engager la conversation avec leurs
voisins. Ils appartiennent & quelques-unes de ces
espéces qu'on ne rencontre qu’'a Paris, et qui, n’ayant
ni propriété, ni eapitaux, ni industrie, n’en font pas
moins une forte dépense.

Enfin, on apercoit ¢a et 1a des étrangers, et surtout
des Anglais; ces derniers se bourrent de viandes &
portions doubles, demandent tout ce qu’il y a de plus
cher, boivent les vins les plus fumeux, et ne se reti-
rent pas toujours sans aides.

On peut vérifier chaque jour I'exactitude de ce ta-
bleau, et s'il est fait pour piquer la curiosité, peut—
(tre pourrait-il affliger la morale.

INCONVENIENS.

140. — Nul doute que Voccasion et la toute-
puissance des objets présens n’entrainent beaucoup
de personnes dans des dépenses qui excédent leurs
facultés. Peut-étre les estomacs délicats lui doivent-ils
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quelques indigestions, et la Vénus infime quelques
sacrifices intempestifs.

Mais ce qui est bien plus funeste pour I'ordre so-
cial, c’est que nous regardons comme certain que la
refection solitaire renforce I'égoisme , habitue I'indi-
vidu 4 ne regarder que soi, & s’isoler de tout ce qui
I'entoure, A se dispenser d’'égards; et par leur con-
duite avant, pendant et aprés le repas, dans la so-
ciété ordinaire, il est facile de distinguer, parmi les
convives, ceux qui vivent habituellement chez le res-
taurateur 1.

EMULATION.

1%1. — Nous avons dit que I'établissement des res-
taurateurs avait été d’'une grande importance pour I'é-
tablissement de la science.

Effectivement, dés que I'expérience a pu apprendre
quwun seul ragolit ¢minemment traité suffisait pour
faire la fortune de I'inventeur, I'intérét, ce puissant mo-
bile, a allumé toutes les imaginations et mis en ceuvre
tous les préparateurs.

L’analyse a découvert des parties esculentes dans
des substances jusqu’ici réputées inutiles ; des comes-
tibles nouveaux ont été trouvés, les anciens ont été
améliorés, les uns et les autres ont été combinés de
mille maniéres. Les inventions étrangéres ont &té im-
portées ; Punivers entier a été mis 4 contribution, etil
est tel de nos repas ou I'on pourrait faire un cours
complet de géographie alimentaire.

! Entre autres, quand on fait courir une assiette pleine de mor-
ceanx tout découpés, ils se servent et la posent devant eux sans la
passer au voisin, dont ils n’ont pas coutume de s’occuper.
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RESTAURATEURS A PRIX FIXE.

142. — Tandis que I'art suivait ainsi un mouvement
d'ascension, tant en découvertes qu'en cherté (car il
faut toujours que la nouveauté se paie), le méme motif,
¢'est-d-dire 'espoir du gain , lui donnait un mouve—
ment contraire, du moins relativement a la dépense.

Quelques restaurateurs se proposérent pour but de
joindre la bonne chére & I'économie, et en se rappro—
chant des fortunes médiocres, qui sont nécessairement
les plus nombreuses, de s’assurer ainsi de la foule des
consommateurs.

Ils cherchaient, dans les objets d'un prix peu élevé,
ceux qu’une bonne préparation peut rendre agréables.

Ils trouvaient dans la viande de boucherie, toujours
bonne & Paris, et dans le poisson de mer qui y abonde,
une ressource inépuisable; et pour complément, des
légumes et des fruits, que la nouvelle culture donne
toujours & bon marché. Ils calculaient ce qui est rigou-
reusement nécessaire pour remplir un estomac d’une
capacité ordinaire et apaiser une soif non cynique.

Ils observaient qu’il est beaucoup d’objets qui ne
doivent leur prix qu’a la nouveauté ou & la saison, et
qui peuvent étre offerts un peu plus tard et dégagés
de cet obstacle; enfin, ils sont venus peu & peu i
un point de précision tel, qu'en gagnant 25 ou 30
pour cent, ils ont pu donner & leurs habitués, pour
deux francs, et méme moins, un diner suffisant, et
dont tout homme bien né peut se contenter, puisqu’il
en coliterait au moins mille francs par mois pour te-
nir, dansune maison particuliére, une tableaussibien
fournie et aussi variée.

Les restaurateurs, considérés sous ce dernier point
de vue, ont rendu un service signalé & cette partie
28
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intéressante de la population de toute grande ville
qui se compose des étrangers, des militaires et des
employés; et ils ont été conduits, par leur intérét, a
la solution d’'un probléme qui y semblait contraire,
savoir : de faire bonne chére, etcependant & prix mo-
déré, et méme a bon marcheé.

Les restaurateurs qui ont suivi cette route n’ont pas
&té moins bien récompensés que leurs autres confre-
res : ils n'ont pas essuyé autant de revers que ceux
qui étaient A Uautre extrémité de I'échelle; et leur for-
tune, quoique plus lente, a été plus sire; car s'ils
gagnaient moins & la fois, ils gagnaient tous les jours;
et il est de vérité mathématique que, quand un nom-
bre égal d'unités sont rassemblées en un point, elles
donnent un total égal, soit qu'elles aient été réunies
par dizaines, soit qu'elles aient été rassemblées une
4 une. :

Les amateurs ont retenu les noms de plusieurs ar-
tistes qui ont brillé & Paris depuis I"adoption des res-
taurans. On peut citer Beauvilliers, Méot, Robert,
Rose, Legacque, les fréres Very, Henneveu, et
Baleine.

Quelques-uns de ces établissemens ont dit leur
prospérité 4 des causes spéciales , savoir : le Veau
qua tette, aux pieds de mouton |t i
au gras-double sur le gril; les Fyeéres Provencaux, ila
morue a P'ail; ¥éry, auxentrées truffées 3 Robert, aux
diners commandés ; Baleine, aux soins qu'il se don-
nait pour avoir d’excellent poisson ; et Henneveu, aux
boudoirs mystérieux de son quatriéme étage. Mais de
tous ces héros de la gastronomie, nul n’a plus le
droit & unehnotice biographique que Beauvilliers, dont
les journaux de.1820 ont annoncé la mort.
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BEAUVILLIERS.

143. — Beauvilliers, qui s'était établi vers 1782,
a été, pendant plus de quinze ans, le plus fameux
restaurateur de Paris.

Le premier, il eut un salon élégant, des garcons,
bien mis, un caveau soigné el une cuisine supérieure ;
et quand plusieurs de ceux que nous avons nommés
ont cherché & I'égaler, il a soutenu la lutte sans désa-
vantage, parce qu'il n’a eu que quelques pas A faire
pour suivre les progrés de la science.

Pendant les denx occupations successives de Paris,
en 1814 et 1815, on voyait constamment devant son
hotel des véhicules de toutes les nations : il connais—
sait tous les chefs des corps étrangers, et avait fini
par parler toutes leurs langues, autant qu’il était né-
cessaire & son commerce.

Beauyilliers publia , vers la fin de sa vie, un ou-
yrage en deux volumes in-8, intitulé : UArt du Cui-
sinter. Cet ouvrage, fruit d’une longue expérience,
porte le cachetd’une pratique éclairée, et jouit encore
de toute I'estime qu’on luiaccorda dans sa nouveanté.
Jusque 1a T'art n’avait point été traité avec autant
@'exactitude et de méthode. Ce livre, qui a eu plu-
sieurs éditions, a rendu bien faciles les ouvrages qui
I'ont suivi, mais qui ne I'ont pas surpassé.

Beauvilliers avait une mémoire prodigieuse : il re-
connaissait et accueillait, aprés vingt ans, des person-
nes qui n’avaient mangé chez luiqu'une fois ou deux :
il avait aussi, dans cerlains cas, une méthode qui lui
¢tait particuliére. Qnand il savait qu'une société de
jens riches ¢tait rassemblée dans ses salons, il s’ap-
proehait d’un air officieux, faisait ses baise-mains, et
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il paraissait donner & ses hotes une attention toute
spéciale.

11 indiquait un plat qu'il ne fallait pas prendre, un
autre pour lequel il fallait se hiter, en commandait un
troisicme auquel personne ne songeait, faisait venir
du vin d’un caveau dont Iui seul avait la clef; enfin, il
prenait un ton si aimable et si engageant, que tous
ces articles extra avaient I'air d'étre autant de gra-
tiosités de sa part. Mais ce role d’amphitryon ne du-
rait qu'un moment; il s’éclipsait aprés 'avoir rempli,
et peu aprés, Ienflure de la carte et 'amertume du
quart d’heure de Rabelais montraient suffisamment
qu’on avait diné chez un restaurateur.

Beauvilliers avail fait, défait et refait plusieurs fois
sa fortuné: nous ne savons pas quel est celui de ces
divers états ot la mort I'a surpris; mais il avait de
tels exutoires que nous ne pensons pas que sa suc-
cession ait été une dépouille opime.

LE GASTRONOME CHEZ LE RESTAURATEUR.

4%%. — 1l résulte de 'examen des cartes de divers
restaurateurs de premiére classe , et notamment de
celle des fréres Véry et des fréres Provengaux, que
le consommateur qui vient s'asseoir dans le salona
sous la main, comme élémens de son diner, au
moins ,

12 potages,

2 hors-d’ccuvre ,

15 ou 20 entrées de beeuf,

20 entrées de mouton,

30 entrées de volaille et gibier,

16 ou 20 de veau,

12 de patisserie ,

2k de poisson ,
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15 de rots,

50 entremets ,

50 desserts.

En outre, Ié bienheureux gastronome peut arroser
tout cela d’au moins trente espéces de vins a choisir,
depuis le vin de Bourgogne jusqu’au vin de Tokai ou
du Cap; et de vingtou trente espéces de liqueurs par-
fumées , sans compter le café et les mélanges , tels
que le punch, le negus, le sillabud, et autres
pareils.

Parmi ces diverses parties constituantes du diner
d’'un amateur , les parties principales viennent de
France, telles que la viande de boucherie, la volaille,
les fruits; d'autres sont d’imitation anglaise, telles
que le beef-steak, le welch-rabbet, le punch, etc.;
d’autres viennentd’Allemagne, comme le sauer-kraut,
le beeufl de Hambourg , les filets de la Forét-Noire ;
d’autres d’Espagne, comme I'olla-podrida, les gar-
bancos, les raisins secs de Malaga, les jambons au
poivre de Xerica, et les vins de liqueur ; d’autres d'I-
talie, comme le macaroni, le parmesan, les saucis-
sons deBoulogne, la polenta, les glaces, les liqueurs;
d’autres de Russie , comme les viandes desséchées,
les anguilles famées , le caviar; d’autres de Hol-
lande, comme la morue , les fromages , les harengs
pecks, le curacao, 'anisette ; d’autres d’Asie , comme
le riz de I'Inde, le sagou, le karrik, le soy, le vin de
Schiraz, le café ; d’autres d’Afrique, comme le vin du
Cap; d’autres enfin d’Amérique , comme les pommes
de terre, les patates, les ananas, le chocolat, la va-
nille, le sucre, etc.:ce qui fournit & suffisance la
preuve de la proposition que nous avons émise ail-
leurs, savoir: qu'un repas tel qu'on peut I'avoir &
Paris est un tout cosmopolite ot chaque partie du
monde comparait parses productions.

28.
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