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Pas dans l'intérieur avant d'être extraite; et il faut
que l'ébullition s'aperçoive à peine, afin que les di-
Verses parties qui sont successivement dissoutes
Puissent s'unir intimement et sans trouble.

On joint au bouillon des légumes ou des racines
Pour en relever le goût, et du pain ou des pâtes
Pour le rendre plus nourrissant: c'est ce qu'on ap-
Pelle un potage.

Le potage est une nourriture saine, légère, nour-
rissante, et qui convient à tout le monde; il réjouitlestomac, et le dispose à recevoir et à digérer. Les
Personnes menacées d'obésité n'en doivent prendre
que le bouillon.

On convient géralement qu'on ne mange nulle
Part d'aussi bon potage qu'en France; et j'ai trou-
'.4 dans mes voyages, la confirmation de cette vé-
'té. Ce résultat ne doit point étonner: car le po-
tage est la base de la diète nationale française, et
"expérience des siècles a dû le porter à sa'perfection.

. DU BOUILLI. 33. -Le bouilli est une nour-
iture saine, qui apaise promptement la faim, se di-

8jre assez bien, mais qui seule ne restaure pas beau-
uOIp, parce que la viande a perdu dans l'ébullition

ne partie des sucs animalisables.
iOu tient, comme règle générale en administra-

m que le boeuf bouilli a perdu la moitié de son

Nons comprenons sous quatre catégories les per-
lnues qui mangent le bouilli:

. Les routiniers, qui en mangent, parce que
parents en mangaient, et qui, suivant cette

:atique avec une soumission implicite, espèrent
'en aussi être imités par leurs enfants;

2. Les impatients, qui, abhorrant l'inactivité àtable, ont contracté l'habitude de se jeter immédia-
4 nient sur la première matière qui se présente (ma-teram subjectam) ;

- Les inattentifs, qui, n'ayant pas reçu du ciel
le sacré, regardent les repas comme les heures

d4 travail obligé, mettent sur le même niveau tout
* i peut les nourrir, et sont à table comme l'huî-

tr iuir son banc;
. Les dévorants, qui, doués d'un appétit dont

cherchent à dissimiler l'étendue, se hâtent de
er dans leur estomac une première victime pour

bIser le feu gastrique qui les dévore, et servir de
&aux divers envois qu'ils se proposent d'achemi-

p our la même destination.
es professeurs ne mangent jamais de, bouilli, par

eePeet pour les principes et parce qu'ils ont fait
b d en chaire cette vérité inconstestable : le

est de la chair moins son jus.

e . VOLAILLEs. 34.--Je suis grand partisan
e 8eauses secondes, et crois fermement que le genre
dotier des gallinacées a été créé uniquement pour

ter nos garde-mangers et enrichir nos banquets.
ectivement, depuis la caille jusqu'au coq d'inde,

eult où on rencontre un individu de cette nom-
e famille, on est sûr de trouver un aliment lé-

4rsavoureux, et qui convient également au con-
s'ent et à l'homme qui jouit de la' plus robuste

, quel est celui d'entre nous, qui, condamné
Par li Faculté à la chère des pères du désert, n'a
Pas Ouri à l'aile de poulet proprement coupée qui

lui annonçait qu'enfin il allait être rendu à la vie
sociale ?

Nous ne nous simmes pas contentés des qualités
que la nature avait données aux gallinacées; l'art
s'en est emparé, et, sous prétexte de les améliorer,
il en a fait des martyrs. Non seulement on les prive
des moyens de se reproduire, mais on les tient dans
la solitude, on les jette dans l'obscurité, on les force
à manger, et on les amène ainsi à un embonpoint
qui ne leur était pas destiné.

Il est vrai que cette graisse ultrà naturelle est
aussi délicieuse, et que c'est au moyen de ces pra-
tiques damnables qu'on leur donne cette finesse et
cette succulence qui en font les délices de nos meil-
leures tables.

Ainsi améliorée, la volaille est pour la cuisine ce
qu'est la toile pour les peintres, et pour les charla-
tans le chapeau de Fortunatus; on nous la sert
bouillie, rôtie, frite, chaude ou froide, entière ou
par parties, avec ou sans sauce, désossée, écorchée,
farcie, et toujours avec un égal succès.

IV. DU COQ-D'INDE. 35.-Le dindon est certai-
nement un des plus beaux cadeaux que le Nouveau-
Monde ait faits à l'ancien.

Ceux qui veulent toujours en savoir plus que les
autres ont dit que le dindon était connu aux Re-
mains, qu'il en fut servi un aux noces de Charle-
magne, et qu'ainsi c'est mal à propos qu'on attribue
aux jésuites l'honneur de cette savoureuse importa-
tion.

A ces paradoxes on pourrait n'opposer que deux
choses :

10 Le nom de l'oiseau, qui atteste son origine,
car autrefois l'Amérique était désignée sous le nom
d'Indes occidentales;

2o La figure du coq-d'inde, qui est évidemment
tout étrangère.

Un savant ne pourrait pas s'y tromper.
Mais, quoique déjà bien persuadé, j'ai fait à ce

sujet des recherches assez étendues, dont je fais
grâce au lecteur, et qui m'ont donné pour résultat:

10 Que le dindon a paru en Europe vers la fin
du dix septième siècle;

2o Qu'il a été importé par les jésuites, qui en
élevaient une grande quantité, spécialement dans
une ferme qu'ils possédaient aux environs de
Bourges;

3o Que c'est de .là qu'ils se sont répandus peu .à
peu sur'la surface de la France;

4o Que l'Amérique est le seul endroit où on a
trouvé le dindon sauvage et dans l'état de nature
(il n'en existe pas en Afrique);

5o Que dans les fermes de l'Amérique septen-
trionale, où il est fort commun, il provient, soit des
oufs qu'on a pris et fait couver, soit des jeunes
dindonneaux qu'on a surpris dans les bois et appri-
voisés: ce qui fait qu'ils sont plus près de l'état de
nature, et conservent davantage leur plumage pri-
mitif.

Et vaincu par ces preuves, je conserve aux bons
pères une double part de reconnaissance; car ils ont
aussi importé le quinquina, qui se nomme en anglais
jesui;'s barck (écorce des jésuites).

DES DINDONIPHILES. 36.-Le dindon est le plus
gros, et sinon le plus fin, du moins le plus savoureux
de nos oiseaux domestiques.


