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11 jouit encore de I'avantage unique de réunir au-
tour de soi toutes les classes de la société.

Quand les cultivateurs de nos campagnes veulent
se régaler dais les longues soirées d’hiver, que voit-
on rétir au feu brillant de la cuisine ou la table est
mise ! un dindon. .

Quand le fubricant utile, quand V'artiste laborieux

rassemble quelques amis pour jouir d’un reldche
d’autant plus doux qu'il est plus rare, quelle est la
picce obligée du diner qu'il leur offre? un dindon
farei.

Kt dans nos cercles les plus éminemment gastro-
nomiques, dans ces réunions choisies, olt la politique
est foreée de céder le pas aux dissertations sur le
gofit, qu'attend-on ? que désire-t on ? que voit-on au
second service ? une dinde trufféel... Et mes Mé-
moires secrets contiennent la note que son suc res-
taurateur a plus d'une fois éclairci des faces émi-
nemment diplomatiques.

V. pu GIBIER. 39.—On entend par gibier les
animaux bons & manger qui vivent dans le bois ¢t
les campagnes, daus I'état de liberté naturelle.

Nous disons bons @ manger, parce que quelques
uns de ces animaux ne sont pas compris sous la dé-
nomination de gibier. Telssont les renards, blaircaux,
corbeaux, pies, chats.huants et autres: on les ap-
pelle bétes puantes.

Nous divisons le gibier en trois séries:

La premiére commence i%la grive et contient en
descendant, tous les oiseaux de moindre volume,
appelés petits oiseaux.

La seconde commence en remontant au rile de
gendt, & la bécasse, & la perdrix, au faisan, au lapin
et au licvre; c’est le gibier proprement dit: gibier
de terre ¢t gibier de marais, gibier de poil, gibier
de plume.

La troisidme est plus connuc sous le nom de ve-
naison ; elle se compose du sanglier, du chevreuil et
de tous les autres animaux fissipddes.

Le gibier fait les délices de nos tables; c’est une
nourriture saine, chaude, savoureuse, de haut gofit,
ot facile & digérer toutes les fois que I'individu est
jeune.

Mais ces qualités 'y sont pas tellement inhérentes
qu'elles ne dépendent beaucoup de I'habileté du
préparateur qui s'en occupe. Jetez dans un pot du
g.], de I'eau et un morceau de boeuf, vous en retire-
roz du bouilli et du potage. Au boeuf substituez du
ganglier ou du chevreuil, vous n’aurez rien de bon ;
tout 'avantage, sous ce rapport, appartient i la viande
de boucherie.

- Mais sous les ordres d'un chef instruit, le gibier
gubit un grand nombre de modifications et transfor-
mations savantes, ot fournit la plupart des mets de

haute ‘saveur qui constituent la cuisine transced”
dante. , .

Le gibier tire aussi une grandejpartie de son prix:
de la nature du sol ol il se nourrit.

Peu de gens savent manger les petits oiscaux ; €%
voici la méthode telle qu'elle m'a été confilentiell®
ment transmise par un gourmand.

Prencz par le bee un petit oiscau bien gras, $8%°
poudrez-le d’un peu de sel, Otez-en le gesier, enfon
cezle adroitement dans votre houche, mordez €*
tranchez tout prés de vos doigts, et michez Vive
ment : il en résulte un suc assez abondant pour %
velopper tout l'organe, ct vous golterez un plaisif
inconnu au vulgaire.

Odi profanum vulgas et arceo. Hozr,

La caille est, parmi le gibier proprement dit, ¢
qu'il y a de plus mignon et de plus aimable. UB®
caille” bien grasse plait également par son” godh
sa forme et sa couleur. On fait acte d'igno{'awe
toutes les fois qu’on la sert autrement que rotie 0%
en papillotes, parce que son parfum est trés fuga®®
et que toutes les fois que I'nnimal est en cont®®
avec un liquide il se dissout, s'évapore et se per'’

La bécasse est encore un oiseau trés. distingu®
majs peu de gens en connaissent tous les chal‘m“d‘
Une béocasse n'est dans toute sa gloire que qua?
clle a été rotie sous les yeux d’un chasseur, et 8U°°
tout du chasseur qui 1'a tuée; alors la rotie ¢
confectionnée suivant les régles voulues, et la pouch®
g'inonde de délices. st

Au dessus du précédent et méme de tous de"“'e
se placer le faisan ; mais peu do mortels saved
présenter & point. 2

Un faisan mangé dans la premiére huitaine d¢ ®
mort ne vaut ni une perdrix, ni ua poulet, car
mérite consiste dans son arome. "

La science a considéré I'expansion de cet aro® !
I'expérience I'a mis en action, et un faisad sﬂi’
pour son infocation est un morceau digne des 8%°
mands les plus exaltés. . olas

Le poisson, moins nourrissant que la chaif Pi ¢
succulent que les végétaux, est un mezzo XM
qui convient & presque tous les tempéramentS
qu’on peut permettre méme aux convalescents: o088

Les Grees et les Romains, quoique moins V8%,
que nous dans Vart d’assaisonner le poisson ¢ 18
faisaient pas moins trés grand cas, et pOUBS"‘“en &b
délicatesse jusqu'd pouvoir deviner au gollt
quelles eaux ils avaient été pris. . con-

Ils en conservaient dans des viviers ; et 0P, gsait
nait la cruauté de Vadius Pollion, qui ng}lfn. t
‘des murénes avec les corps des esclaves qu! g .
mourir : cruauté que 'empereur Domitien
prouva houtement, mais qu'il aurait d@ pusir
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