) .‘ji», EUX de mes confréres qui ne liront pas cet
ouvrage entiérement perdront en grande
partie le fruit de longues meditations ; ce-
pendant elles sont le résultat de trente années de pra-
tique et d expérience ; ceux-la, dis-je , courent grand
risque de ne pas bien comprendre des détails sur les-
quels jaurai cru devoir passer rapidement , afin de
ne pas tomber dans des répétitions continuclies et
aussi {astidienses pour moi (ue pour le lecteur zéle
d apprendre les choses que je démontre ; mon inten-
tion cependant est d’étre intelligible , afin d’étre com-

Pris aisément par mes confréres laboricux qui ont
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le désir d’acquérir de la réputation. Or, je décrj.
rai toujours, dans chacun des premiers :ll"llcles conte-
nus dans chaque chapitre, les détails llt,‘(_',(::‘:i:lil'{‘s au
développement de l'opération; cusui‘[v, J’abrégeraj
autant que possible les mémes détails dans la des.
cription des articles qui se succéderont. A cet égard,
je suivrai la méthode que j’ai adoptée dans les ou-
vrages que j’ai déja publiés. J’ai conservé également
la méme maniére de classer , par parties, les sujets

qui sont dans la méme catégorie , et de diviser cha-
que partie par chapitres, donnant la description des
articles analogiques qui y sont contenus

La premiére partie comprend les bouillons, con
sommeés, fumets, en gras et en maigre.

La seconde, les potages francais et étrangers, en
gras et en maigre.

La troisiéme , les grosses piéces de poissons de mer
et d’eau douce.

La quatriéme comprend les grandes et petites sau-
ces , les essences, ragouts et garnitures en gras et en
maigre.

O T 1
oucnerie . di

La cinquiéme les grosses piéces de |
volaille , de gibier.

Enfin, dans un ouvrage qui suivra de prés celui
ci, je publierai les traités des entrées . des entr mels
potagers el autres, et des réts en gras et en maigre ;
alors, j’aurai rempli la plus difficile et Ia plus labo-
rieuse tiche que jamais homme de bouche :

treprendre. Cette honorable ambition

it 0sé en-
aura U['t:upé
toute ma vie, et cette consolante pensée m’éléve au-

dessus de mes détracteurs, jaloux de ces grands tra-

Vaux.
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J’ai ajouté de nouvelles tables ; contenant les re-
marques et observations que jai ét¢ susceptible de
faire en décrivant I'analyse de chaque partie en parti-
culier. Par ce moyen , mes confréres trouveront plus
aisément les détails des choses essentiellement néces-
saires 4 savoir, pour mieux comprendre les préceptes
1-épandusdans cet ouvrage, qui est enticrement neuf.
Pinvite donc les jeunes praticiens a profiter de cette
jmportante observation: ils en recevront un accrois
sement 1';1})1(!9 de réputation,

Jai encore ajouté, en téte de chaque chapitre , le
sommaire des articles qui s’y trouvent analysés, afin
d’en rendre la recherche plus facile. Je veux dgale
ment que la meénagere trouve dans mon livre de quoi
occuper ses loisirs : sa lecture lui découvrira une in-
finité de choses faciles a exécuter; elle pourra in-
struire sa cuisiniere sur ses gotits sensuels; elle pourra
préparer de ses propres mains des mets succulents,
qui lui attirerent les plus douces louanges de la part
de ses convives. Par ce résultat, elle pourra enrichir
sa table d’une infinité de choses variées et peu cott
teuses ; elle pourra diriger elle-méme son diner le
jour ou elle recevra sa famille et ses amis. Quelle
douce satisfaction pour elle! Et tant de jouissances
deviendront le fruit de la lecture d’un livre qui,
aprés tout , sera plus nécessaire pour elle que la lec-
tured’un roman ; et si ma maniére de déecrire appay
lient a la cuisine des maisons opulentes, le point es
sentiel en toutes choses , c’est de connaitre les procé-
dés & employer pour bien les exécuter dans leurs
moindres détails; la simplicité est toujours facile, dés
que Yon connait les vrais moyens d’agir. Mais, me
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dira-t-on , les dépenses d’une grande maison song
énormes. Erreur vulgaire, ¢’est parmi les praticiens
que se trouve une sage économie, car nous savons ti-
rer parti de toutes choses avec avantage ; d’ailleurs
les dépenses du ménage des grands, ainsi que celles
du modeste bourgeois, doivent avant tout se régley
d’aprés lesrevenus des Amphitryons : c’est done a Iy
ménagére a régler les dépenses qu'elle veut faire
1vilation. Oi, par

pour la confection
exemple, au lieu de donner pour rét une dinde
grasse au cresson , elle donne une dinde aux truffes,
a coup sur elle aura dépensé vingt -cing ou trente
francs de plus. Il est donc évident que les dépenses
sont en général relatives aux choses que nous voulons
servir; mais la maniére de les préparer reste la
méme. Nos moyens pécuniaires doivent seuls décider
du choix ciuc nous faisons de nos aliments ; ensuite,
il est des jours de féte dans les familles ou la “.h{ul—
nomie doit avoir son tour ; alors des mets }~1u.~; re-
cherchés doivent couvrir la table de nos festins. Je
le répéte , la lecture de mon livre rendra d’'impor-
tants services a4 toutes les fortunes et 2 toutes les per-
sonnes qui aiment par gout a s’occuper de Ia prépa-
ration de leur cuisine, premiere néeessité de la vie
priveée et sociale.

Mon livre n’est donc point écrit que pour les
grandes maisons. Je veux, au contraire. qu’il devienne
t] unc utilité générale. Clest une

T

¢l aIlge errecur pour

les pPErsonnes qm n’ont pas le moyen \. tenirun cer-
tain courant de maison, de vouloir faire servir sur

leurs tables des entrées et des enir mets mal prepa-

ves et mal 5CIvis , parce (quc la personne '_'!;:a}'{.‘,i,'t‘ de
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jeur confection n’a pas le temps, et plus souvent
encore m'a pas le talent de les préparer. Je dirai
donc avec ma franchise accoutumeée : pourquoi ne pas
quitter cette maniére de couvrir les tables bour-

geoises A2 Pimitation de celles des gra

Is. Cette co-

quetterie de table ne sert qu’a mieux faire voir tout

le ridicule de cette manie , qui coute beaucoup, sans

pour cela Arriver aux )S€ poul

S5 amis

faire bonne chére, et pour la faire |

France, tout ci-

Je voudrais que, dans notre bell

et cela esl

toyen lu‘ll manger des meis succulents :

facile, quand on est servi A souhait par la Providence,
comme nous le sommes ; car tout ce qui constitue la
honne chére se trouve la sous notre main. Je pro-
poserai donc de servir désormais quatre mets au lieu
de huit , et de les servir I'un apres Vautre, ils en se-

ront plus chauds et meilleurs. On devrait seulement

servir sur la table le peu de dessert que l'on pour-
rait offrir, et y méler des vases de fleurs, dont

n : le milieu

les rues de Paris abondent en toute saiso
de la table serait réservé pour y poser tour A tour le
service de cuisine.

Je voudrais donc qu’il fut servi d’abord un bon
potage, qui me riit pas toujours la soupe au pain,
mais bien nos purées de plantes légumineuses , de ra-
cines et d’herbages garnis de pite, de gruau, d’orge
perlé, de riz , de sagou, et de tapioca ; ensuite, que
Yon servit le bouilli , mais toujours garniautour d’ex-
cellentes racines glacées ; et, ce qui serait plus digne
encore de I’ Amphitryon,de ne point servir le bouilli,
mais, & sa place, un beau filet de boeuf, soit piqué et
glacé & la brochc, ou braisé, ct surtout garni de
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quelques bons légumes ou racines glacés , ou bien avee
du riz ou du macaroni, ainsi que nous avons dé-
montré dans les chapitres suivants ; puis un  hon
jus de beeuf a part dans une saucicre.

A prés cette premiére grosse piéce, je voudrais quc
Pon en servit une seconde de poisson , soit cuit al'ean
de sel, ou au court bouillon, ou au gratin , ou bien
en matelotte, ce qui est assez du gout de tout le
monde ; ensuite un plat de rot de volaille , un entre-
mets de légumes, deux de douceur, dont un de pitis-
serie, une salade et du dessert. Voila de quoi diner
pour quinze personnes, et de quoi bien diner.

Mais , me dira-t-on, vous voulez faire faire bonn
chére. —Oui, sans doute. — Mais ne voyez-vous pas
que votre filet de beeuf, votre poisson, votre roti de
volaille et vos entremets, cotiteront bien davantage i
PAmphitryon bourgeois qu’il ne dépense ordinaire-
ment pour servir sur sa table le bouilli et quatre en-
trées. — Point du tout, les dépenses seront les mémes:
mais, je le répéte, il vaut micux bien recevoir ses
amis deux fois par an , que quatre, et les traiter mal :
ils en seront plus reconnaissants; et d’ailleurs, agis-
sant de méme a votre égard, vous éprouverez le
méme plaisir en allant diner chez eux. Vous sauriez
désormais que ces inviiations seront pour eux et pour
vous des jours de féte, dont vous conserverez , CON-
vives et Amphitryons, d’aimables souvenirs. Que
quelque bon bourgeois de Paris essaie de ce nouveau
mode de traiter, et bientdt cet usage aura toute son
influence sur les estomacs parisiens, et sur le reste

de cette belle France, dont les bonnes productions

gastronomiques sont tant enviées des étrangers.
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)JBSERVATIONS ET REMARQUES SUR LES EPICERIES
gr LES PLANTES AROMATIQUES QUI COMPOSENT

[ES ASSAISONNEMENTS DE LA CUISINE MODERNE.

En me livrant exclusivement a la cuisine, jai
voulu me rendre un compte exacl des bons et mau-
vais effets des aromates et epicerics , dont on abuse
trop souvent, et cela par suite de l'ignorance ol
nous jette la routine.

Dés que nous voulons professer les arts et métiers
avec quelque distinction , nous devons sans relache
nous livrer & Pétude de la science, et bient6t nous
marcherons a4 grands pas vers la perfection; j’ai
done voulu me rendre compte des bons et mauvais
effets que doivent produire les épiceries et aromates :
fai va qu'en les employant avee discernement et
modération, ils étaient nécessaires, tant par leurs
vertus que pour obtenir de la variété dans nos sau-
ces et assaisonnements.

En voici quelques notions. Nous devons emplo-
yer de préférence le poivre blane an poivre noir: il
excite Pappétit et fortifie estomac.

aromatique contribue sensiblement 4 donner un
golt agréable a nos assaisonnements.

Le girvofle fortifie Pestomac ; mais, ainsi que le poi-
vre et la muscade, il échauffe lorsque I'on en fait
un usage déréglé.

Le macis, étant le réscau qui enveloppe la noix-

muscade, a 4 peu pres les mémes propriétés que cette
I . |
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derniére , et nous Femployons également avee sucegs
dans nos assaisonnements.

Le gingembre, la coriande et la cannelle étaient
fréquemment employés dans I'ancienne cuisine, tan-
dis que nous ne nous en servons que trés rare-
ment dans la moderne , ou pour mieux dire pas dua
tout.

Les quatre épices sont également peu usifées au-
jourd’hui , si ce n’est dans 'assaisonnement des vian-
des , comme galantines et patés froids.

Si de D’épicerie nous passons en revue les plantes
aromatiques, nous voyons que le thym, le basilic et
la sarriette excitent Pappétit, fortifient I'estomac et
les nerfs, soulagent les poumons et aident a la di-
gestion.

Les feuilles de laurier (arbrisseau) sont également
d’un grand usage en cuisine; elles contiennent une
huile aromatique propre a fortifier les estomacs fai-
bles.

Il est facile de s'apercevoir, d’aprés les détails que
je viens de donner, qu’en employant les aromates et

¢piceries avec discerne

ment ct en petite quantité,
nous pouvons en tirer un parti avantageux

, tant
pour le gout que pour la variété de nos assaisonne-
ments , sans pour cela nuire 4 la santé.

Si nous voulons nous rendre compte des vertus
des fines herbes, nous v oyons que le persil est ape-
ritif , que le cerfeuil | rovoque également Pappétit,

't qu’ll pur
i |

le TS
1€ Ssang qu !

esiragon est iilli_r'l‘lli[..

] o A .
‘-Uuiil‘!llill!a‘ et stomachiqgue.

: 1517 17
11 T 1y H 0oF Ve . I
L [ LcChalotie et Volgnon sont eoal '‘ment em-

ployes avee succes, et onl a peu pres les mémes yer-
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us: ces plantes sont apéritives, pectorales et sudo-
rifiques-

Je le répéte, le discernement fait la science du
cuisinier, et les soins assurent la durée de sa répu-
tation. Je sais qu'il est difficile d’assaisonner i point,
etselon le gotit de tout le monde, en y réfléchissant
bien: I'analyse peut beaucoup sans doute, mais elle
ne saurait réussir a contenter tous les gouts, par la
seule raison que chaque homme a le sien qui lui est
l,;n-iirulim‘. Celui qui aime Pacide n’aimera point
laigre-doux ; ccux qui aiment I'amer dédaignent les
choses d’un assaisonnement doux; les mets légére-
ment assaisonnés ne sauraient plaire a ceux qui n’ai-
ment que les choses relevées et de haut gotit ; cepen-
dant, on ne saurait disconvenir qu’il y a des prati-
ciens parmi nous dont la science préside a tout ce
quils confectionnent, et dont le gout et le palais
sont généralement goutés des gastronomes. Mais le
premier talent que nous devons avoir, c’est de bien
faire , et de faire au gout du seigneur que nous ser-
vons, afin de lui conserver ses habitudes et sa santé.

Je ne terminerai pas cette analyse sans rappeler
que le sl est le plus précieux de tous les assaisonne-
ments ; les nations des deux mondes en font usage de
temps immémorial. Pline a dit gne rien n’était plus
utile que le soleil et le sel : il excite appétit, favorise
la transpiration et la digestion; il corrige Paccessence
des substances animales et végétales, et en reléve le
gotit fade et insipide, en les rendant savoureuses et
agréables au palais.

Cest Passaisonnement indispensable et par excel-
lence; il est généralement employé comme le pro-
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cédé fe plus utile & la préparation et & la conserys.
it |

tion des aliments tirés du régne animal. Le bon enj.-

1 . 4 -1 LR A ) 2 3 8 1 "~
sinier Pemploic avec art, - le médiocre emploie sang

I“n'-'
golit, et reste dans la médiocrité , en salant trop it
ou trop peu. R

:

REMARQUES ET OBSERVATIONS SUR LE CONTENU
DE CET OUVRAGE.

C’est dans un vieux Dictionnaire des aliments,
publié en 1709, par M. Lémery, docteur régent en la
faculté de médecine de Paris, c’est dans cet ouvrage,
dis-je , que j’ai trouvé I'étude approfondie des vertus
bienfaisantes de nos substances alimentaires, et je
m’en suis servi depuis bien des années dans mon tra-
vail , en m’en trouvant toujours bien. Ainsi, mes
observations alimentaires , relativement aux bons et

of
mauvais effets qu’elles produisent sur la santé , me fu-
rent inspirées par Uexpérience et par Pétude assiduc
du traité de M. Lémery, et d’un nouvel ouvrage pu-
bli¢ en 1830, ayant pour titre : Dictionnaire des
substances alimentaires » par M. A. F. \ulagnier,
membre de I’ Académie de médecine et de Ia Légion-
d’Honneur.

Cette nouvelle !n‘mi:h‘iiuu est lumineuse | interes-
sante, et porte le cachet de 'homme de merite : aussi
ee livre est-il bien superieur au Dictionnairve des ali-
nents , !Jl[]‘rla'il_“ en 1826, par C. G.
S 1 1

a1 pense que je devais, dans I’

ajeunir queiques vieilles re

interét de la science.
cettes du praticien Vin-

a’'un ony rage

cent-la-Chapelle

M . ¥
intituie f.es sou
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pers de la cour. Ces deux ouvrages m’ont paru seuls
dienes de mon attention, parmi tous ceux qui ont
pu‘-ru depuis le dix-septi¢me siécle, et qui ne sont,

pour la plupart , que du réchauffé.
Maintenant, mes confreres ne m’accuseront pas
davoir ajouté a la description de ma cuisine des
Iy pages de notes superflues : ce serait unc étrange er-
mﬁ' que d’avoir de semblables pensées. Si j’ai ajouté
des dissertations alimentaires et culinaires dans l'a-
nalyse de mes ouvrages, jai suivi les inspirations
de Pamour de la science , elles sont le fruit de lon-
gues méditations , de pratique ct d’expérience. Si,
dans celte circonstance, je me suis servi d’'un peu
dimagination , mes confréres a réputation, ct les

jeunes praticiens qui ont du bon sens, comprendront
combien il m’aura fallu de courage et de persévé-
rance pour suivre sans relache , depuis vingt ans , un
travail aussi aride que la description d’un tel ouvrage
(bientot dix volumes seront publiés). Cependant, je
suis satisfait de mes travaux culinaires. En suivant
cette nouvelle maniére de décrire la cuisine francaise,

cest un nouvel hommage rendu a la mére-patrie de
1 U I

grandes célébrités culinaires. Ainsi donc, jai cédé

a gastronomie , &4 la science alimentaire, et aux

sans effort & mon imagination. Elle m’a servi a
souhait en embellissant ma profession ; maisen méme
temps , ma raison m’inspira de réduire de beaucoup
le nombre des articles que j’ai décrits dans mes li-
vres, Ainsi, d'un ¢dté, sij’ai ajouté des notes inté-
Tessantes pour donner quelque charme 4 tous ces dé-
tails de la science , en revanche j’ai de beaucoup
abrégé 1a description d’une infinité d’articles qui au-

I. e
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raient de beaucoup augmenté la longueur de e
chapitres. Je le répéte , ici il y a compensation.
obtenant ce résultat, c’est avoir rempli ma téche se.
lon lesprit d’analyse du dix-neuvieme siéele. Poyy
convaincre mes confréres de cesfaits,jedonneraii la fi,
decevolume unetablepart iculiére de mes observations
culinaires, alimentaires et gastronomiques, Celuj qui
les lira avec attention s’apercevra aisément si j’ai
rempli dignement le but que je me suis proposé, de
reculer les limites de Iart, en lui donnant un ac-
croissement notable dans toutes ses parties.

Enfin, cet ouvrage, entiecrement neuf, comprend
plus de deux cent cinquante polages gras, et le méme
nombre de potages maigres et de poisson, plus de
cent cinquante sauces grasses et maigres, plus de cent
cinquante ragouts graset maigres , plus de cinquante
garnitures , plus de cinquante purées, plus de vingt-
cinq essences, plus de cing cents grosses pidces de
poisson, et un nombre considérable de grosses piéces
de boucherie, de volaille, de gibicr, de grosses piéces
de jambon , et antres de pore frais.
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