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Préface

Lecteur aimable, il est d’usage
Que l’éditeur d’un bel ouvrage
Te le présente en quelques mots.
Quand les auteurs sont des dévots
Du culte sacré de la Muse,
Par persuasion, par ruse,
Il se décharge de ce soin
Sur quelque poète qu’au loin
Il va racoler sans vergogne.
Bien douce est ici la besogne,
Car Ozanne qu’il faut louer
Est de ceux qu’on aime à vouer
À l’éternelle et pure gloire.
Il n’a laissé dans la mémoire
De ses rivaux moins fortunés
Que les élans passionnés
Qui l’entraînaient, âme ravie,
Vers l’idéale poésie.
Et qui ne sait qu’en ces sommets,
Ou l’esprit trouve pour tous mets
Trop souvent de folles pensées,
Il puisa les choses sensées,
Qu’en tous lieux et par tous chemins
Il sut répandre à pleines mains !
Le lire, artiste culinaire,
Est un plaisir. L’autoritaire
En lui n’est pas ni l’absolu.
En bon disciple, il n’a voulu
Que suivre en tout le vieil Horace :
Toujours il met en belle place,
À côté de la fiction,
Don de l’imagination,
Les conquêtes de la science
Et les fruits de l’expérience.
Allez donc à ce livre exquis ;
Vous y trouverez maint croquis
Et souvent de votre pensée
La forme nettement tracée.
C’est le conseil qu’un vieil ami,
Admirateur de la fourmi,
En quête sans cesse comme elle
De toute richesse nouvelle,
Se plaît à vous donner ainsi
En saluant Ozanne ici.


F. Grandi.



À la mémoire d’Achille Ozanne

La Cuisine est l’idole
Que vous eussiez, Romains,
Dû mettre au Capitole
Au lieu de vos dieux aigrefins.
Car, ainsi que s’étend

En un champ la rosée,
En cuisine descend
La féconde pensée.
L’une nourrit la plante
Et fait naître la fleur,
L’autre, plus douce et caressante,
Inspire et l’esprit et le cœur.

Jusqu’à Noé, nos pères,
Pour oublier
Leurs misères
Et s’abreuver,

N’eurent d’autre ressource
Que l’eau
De l’humble source
Et du petit ruisseau.
Depuis la découverte
Que Noé fit pour avoir bu
Du jus divin sous la treille encore verte,
Quel chemin parcouru !

Je passe, et c’est mon droit,
Les nations grecque et romaine
Et j’arrive tout droit
À l’époque contemporaine,
Qui vit naître et grandir
À son aurore même
Pour la servir
Le grand Carême.
Ses travaux ont formé
Toute une élite
Et révélé
Le mérite
D’artistes merveilleux
Qui, sans lui, dans la tombe,
Oubliés, malheureux,
À l’heure où tout succombe,
Auraient, victimes des méchants,
Enseveli leur secrète pensée
Que ses écrits savants
Prête à s’éteindre ont ranimée.
Gloire à lui !
À sa science tant prisée !
Depuis que son soleil a lui,
Nous ne sommes plus la risée
Des cuistres, des pions
De collège.
Sur nos écrits, pour qui nous tremblions,
On ne portera plus une main sacrilège :
L’art culinaire a ses lettrés,
Ses poètes, ses sages,
Ses penseurs enviés
Et son tribut d’hommages.

Pourquoi faut-il, hélas !
Qu’à l’heure même
Où la gloire ceint leur front, le trépas,
Douleur suprême,
Les enlève à nos applaudissements
Et, muet, enténèbre,
Sourd aux gémissements,
Leur œil de feu, sur la couche funèbre !

Tu fus, cher Ozanne, un de ceux
Que l’art réclame,
Qu’il suivait de ses yeux,
Qu’il célèbre et acclame.
La Parque dans son aveugle fureur,
De son outil funeste
A tranché pour notre malheur
Le fil précieux de tes jours. Mais il nous reste
Le souvenir
De l’aimable et docte collègue ;
Et l’avenir,
À qui ton esprit lègue
Des trésors, inscrira
Au temple de Mémoire
Ton nom qui flamboiera
Au ciel de la Cuisine, dans la gloire !


F. Grandi.



Prologue

Quoi ? Se disent les purs, la langue de Racine
Va maintenant servir de cible à la cuisine
Et voilà que laissant leurs emplois casaniers
Nous allons voir bientôt Messieurs les cuisiniers
D’un Parnasse nouveau, s’érigeant en poètes
En vers, plus ou moins bons, éditer leurs recettes.

Holà ! chantres du chœur, des bois et des oiseaux
Chantez-nous le ciel bleu, le murmure des eaux,
Vous avez tous vos droits, j’ai les miens – et j’en use.
Écoutez-moi lecteurs, et voici mon excuse :

Quand la Muse monte au cerveau
On chante tout ce que l’on aime
On chante ce qui semble beau
Bien ou mal, on rime quand même !
Que ceux-là qui n’ont point aimé
Durant leur existence entière,
Que ceux qui n’ont jamais rimé
Me jettent la première pierre.


Achille Ozanne.



Invocation

Rare et fameux esprit dont la fertile veine
A secondé chez toi le travail et la peine,
Qui de l’Art culinaire a connu les combats ;
Toi qui sais à quel coin se marquent les bons plats,
Ah ! pour bien acquérir la science divine,
Inspire-moi, Carême, ô Roi de la cuisine.




Le civet

Pour faire un bon Civet, d’abord prenez un lièvre
Tué d’un coup de feu, non pas mort de la fièvre
Et puis, découpez-le par morceaux avec art.

Dans une casserole avec du petit lard
Vous faites revenir des oignons en bon nombre.
Qu’ils soient d’un brun doré, mais non de teinte sombre.
Quand de même façon vous avez obtenu
Que votre lièvre aussi soit à point revenu,
Laissez-le cuire un peu saupoudré de farine,
Mouillez-le d’un vin rouge de bonne origine ;
Ajoutez champignons, puis un bouquet garni,
Assaisonnez à point alors le tout fini ;
Quand l’odeur du fumet chatouillant la narine
Et que son doux parfum embaume la cuisine,
Faites-le mijoter pendant une heure au moins
Doucement sur le feu tout entouré de soins.
Vous avez un régal que personne ne boude
Et vous vous en léchez les doigts jusques au coude.
À propos j’oubliais… ne soyez pas surpris
De voir servir autour des petits croûtons frits.




Beignets de pêches

Roses, fraîches, fermes et belles,
Comme des seins de jouvencelles ;
De dix pêches, il est besoin
D’enlever la robe avec soin.

Dans un sirop que l’on compose
D’arômes odoriférants,
Pendant une heure l’on arrose,
Leur chair tendre et leurs tons friands.

J’avais oublié de vous dire
Qu’il faut couper vos fruits en deux.
Puis, faites une pâte à frire
De farine, de lait et d’œufs.

Trempez alors dans cette pâte
Chaque morceau séparément,
Que l’on précipite à la hâte
Dans la friture vivement.

Quand vos beignets sont d’un blond tendre,
Ainsi qu’en août on voit les blés ;
Sucrez et sans plus faire attendre,
Servez aux gourmets assemblés.

Ce sont des délices suprêmes,
Que donne ce mets recherché ;
Nous l’aimerons comme nous-mêmes,
Qui sommes le fruit d’un pêché.




Homard à l’américaine

PROLOGUE
Prenez un beau homard, puis sur sa carapace
Posez une main ferme et quelques sauts qu’il fasse,
Sans plus vous attendrir à des regrets amers,
Découpez tout vivant, ce cardinal des mers.


RECETTE
Projetez tour à tour dans l’huile
Chaque morceau tout frémissant,
Sel, poivre, et puis chose facile,
Un soupçon d’ail en l’écrasant,
Du bon vin blanc, de la tomate,
Des aromates à foison,
Se mêleront à l’écarlate
De la tunique du poisson.
Pour la cuisson, c’est en moyenne,
Trente minutes à peu près.
Un peu de glace et de cayenne
Pour la finir et puis… c’est prêt.
Que de cette sauce alléchante,
Des voluptés naisse l’essaim,
Elle fasse damner un Saint !


ÉPILOGUE
Car plus d’une beauté rigide
Au tête-à-tête familier,
Succombe, après ce plat perfide,
En cabinet particulier !




Charlotte de pomme

PROLOGUE
On dit : de la pomme nous vient
D’ici-bas l’existence amère ?
Oui, mais… que de bons plats l’on tient
Du péché de notre Grand-Mère !

Si je choisis parmi le cent
D’entremets, dont ce fruit nous dote,
J’en sais un bien appétissant.
Je veux parler de la Charlotte…


RECETTE
Parfumez de cannelle et zeste de citron
Une compote de reinettes
Et puis, dans un pain mat, vous taillez environ
Trente morceaux en bandelettes.

Dans un beurre fondu sitôt qu’ils sont plongés
Sur les parois de votre moule
Dressez-les côte à côte et surtout bien rangés
Pour que l’édifice ne croule.

Maintenant, pour finir, il faut que dans ce puits
Vous y versiez votre compote
Poussez le tout au four pendant une heure… et puis
Vous démoulez votre Charlotte.


ÉPILOGUE
C’est un bon plat que la maman
Peut confectionner en famille
C’est simplet comme le roman
Qu’on permet à la jeune fille.

Aussi que de soins amoureux
Je l’entoure, je la mijote
En souvenir du temps heureux
Où j’aimais tendrement Charlotte.




Bombe « Fiore di late »

Entremets succulent, parfum délicieux
Qui donne sur la terre un avant-goût des Cieux !
On dit que dans Vénus il eût son origine
C’est charmant : on dirait du Musset en Cuisine.
Qu’ils nous viennent de là, de Chine ou bien d’ailleurs
D’entre tous les bons plats choisissons les meilleurs !


RECETTE
C’est une glace à la groseille
Qui vous prêtera son concours
Pour garnir en couche vermeille
Votre bombe en tous ses contours

Battez une crème légère…
Dès qu’elle est cette fleur de lait
Ainsi qu’une mousse éphémère
Sucrez, vanillez, quand c’est fait.

Doucement alors on la coule
Petit à petit avec soin
De façon à remplir le moule ;
Et puis après, il n’est besoin

Que la laisser prendre à la glace.
Pendant deux heures, c’est assez ;
Et lorsqu’on découpe avec grâce
Dans ces deux tons entrelacés.

Sur la groseille on voit la crème qui repose
Comme les blanches dents près de la lèvre rose.




Truffes au champagne

SONNET
Telle, quand vient la nuit, après le crépuscule
Brille l’étoile d’or qu’on voit au firmament,
Sur nos tables tu luis, précieux tubercule,
Et semble des festins être le diamant.

Ma recette est très simple, en voici la formule :
Dans une mirepoix qu’on mouille abondamment
De champagne mêlé d’eau-de-vie que l’on brûle,
Faites bouillir la truffe, épices et piment.

Sitôt qu’il apparaît au milieu de la fête
Ce plat, des invités fait vite la conquête,
Et les femmes surtout, sont à lui sans retour.

Son parfum capiteux leur montant à la tête,
Stimule doucement la face qui reflète
En des yeux flamboyants – de longs frissons d’amour.




Épigrammes d’agneau

Boileau nous cite l’épigramme
Comme un trait mordant incisif…
Et la Fontaine, lui, proclame
L’agneau doux et inoffensif

Ce n’est point de cet amalgame
Que l’on a fait un plat nouveau,
C’est du caprice d’une femme
Qu’est né l’épigramme d’agneau

De deux carrés d’agneau prenez les côtelettes
Mettons douze environ, belles et bien coquettes.
En arrondir la noix et puis les apprêter
Pour cuire avec du beurre, en un plat à sauter.

D’autre part, ayant fait braiser les deux poitrines,
Vous les mettez sous presse entre deux plaques fines,
Froides, vous les taillez à peu près en façon
De poire ; – puis à l’œuf, panez chaque tronçon.

D’une belle couleur les ayant laissé frire
Avec les côtes, donc, que vous avez fait cuire
En couronne dressez et, tout en alternant,
Les côtes et tronçons chacun se soutenant

Lorsque le rond est fait et de bonne figure
Dans le milieu du plat mettez la garniture
Que vous accommodez au mieux de votre choix,
Soit de la macédoine ou bien des petits pois !

Dans votre plat que rien ne cloche.
Qu’il soit exempt de tout reproche !
Car, vraiment, il serait fâcheux
Que quelques invités grincheux
Ne vous lancent, ces bons apôtres
Des épigrammes sur les vôtres ?




Le potage

Ce que je sais le mieux, c’est mon commencement,
S’écriait l’avocat des Plaideurs de Racine ;
C’est le début qu’on doit soigner pareillement,
Pour qu’un grand dîner soit un chef-d’œuvre en cuisine

Ainsi que pour un opéra,
On le juge dès l’ouverture :
Pour vous le potage sera
De bon ou de mauvais augure.



POTAGE À LA BISQUE D’ÉCREVISSES
Vous taillez dans un pain de gros croûtons carrés.
Au beurre passez-les, bien blonds et bien dorés ;
Puis, comme un dieu vengeur, veillant aux sacrifices,
Vivantes, en cuisson plongez vos écrevisses !

Pour faire un beurre après, vous en aurez ôté
Les plus rouges morceaux de toutes les coquilles,
Coupez les chairs en dés, mettez-les de côté,
Et, dans votre mortier, pilez bien les broutilles

Que vous mouillez alors avec un consommé.
Mêlez-y les croûtons, cuisez à point nommé
Et, pour en obtenir une farce très fine,
Avec le plus grand soin passez à l’étamine.

Ainsi votre potage étant presque achevé
À point détendu, puis, de poivre relevé,
En y mêlant les chairs, vous y joignez encore
Votre beurre bien cuit, rose comme l’aurore.

Que, pour certains époux, ce potage a de prix !
On voit, le lendemain, plus d’un mari surpris !
À sa femme vanter, les yeux pleins de malices,
Les heureux résultats du coulis d’écrevisses !




Mousse aux fraises

Voici l’Avril ! voici la Fraise !
Les amoureux
Pourront la chercher à leur aise ;
Toujours à deux.

Ils s’en iront avec prudence,
En tapinois
Faire leur cueillette en silence
Dans les grands bois.

Et nous – puisque le Printemps sème
Le premier fruit –
Faisons des mousses à la crème
De son produit !

Que votre fraise soit quelque temps macérée
Au sucre ; puis, avec, faites une purée
Qu’on obtient en passant les fruits dans un tamis
Pendant que, d’autre part, vous avez déjà mis,
Près du feu se dissoudre un peu de gélatine,
Qu’on verse sur la fraise à travers l’étamine.
L’appareil étant prêt, bien ferme, vous fouettez
Une crème qu’aux fruits alors vous ajoutez.
Ce mélange produit une mousse bien rose :
Moulez-là ; puis qu’en glace une heure elle repose :
Vous aurez un régal d’une exquise saveur
Qui rafraîchit la bouche et réchauffe le cœur.

Voici l’Avril, voici la Fraise,
Cette reine des entremets :
Dégustez-la tout à votre aise,
Heureux gourmets,
Voici la Fraise !




La matelote

J’aime à voir l’horizon superbe
Où monte le soleil naissant,
Et, dans l’émeraude de l’herbe,
Chaque rayon d’or se glissant.

Aussi, laissant là le classique
Aujourd’hui pour quelques instants,
Si j’ai déserté la boutique,
C’est pour saluer le Printemps !

C’est pour les jolis radis roses.
C’est pour le doux parfum des bois,
C’est pour les fleurs fraîches écloses,
L’aubépine et les petits pois…

Je t’aime, ô printanière ivresse !
Mais, pour moi, le plus grand attrait
C’est près de l’eau, je le confesse,
La matelote au cabaret !


RECETTE D’APRÈS NATURE
Dans l’âtre est accroché le grand chaudron qui brille ;
Dessous, le feu de bois gaîment flambe et pétille !
Tout autour sont rangés les joyeux compagnons,
Écoutant mijoter le beurre et les oignons ;
Tandis que le patron, d’une main sûre et ferme,
Choisissant ses poissons, leur racle l’épiderme…
Maintenant suivez bien, – poursuivant son travail,
Il les coupe en morceaux ; fait un chapelet d’ail,
Et, dans un grand chaudron, il verse sans vergogne
Deux verres de cognac, un bon broc de bourgogne,
Sel, poivre, puis son ail, et, lorsque la cuisson
Lui semble bien à point, ajoute le poisson.
Bientôt l’alcool s’échauffe, il l’allume, il flamboie,
Changeant la matelote en un grand feu de joie.
Alors, quand tout s’éteint, il met pour la finir
Un beurre manié. C’est prêt, il faut servir.

Ah ! qu’en sortant de la gargote,
Je me suis senti guilleret
D’avoir mangé de la matelote
En l’arrosant de vin clairet !




Floréal

En mai – saison des fleurs nouvelles
On voit partir les cuisiniers,
Filant comme des hirondelles,
Sous des climats hospitaliers.

Les uns émigrent vers les plages
Que baignent les flots indiscrets,
Les autres sous les verts ombrages
Des châteaux, villas et forêts.

Et de floréal en automne
Dans le château, dans la villa,
Quelque plaisir que l’on se donne.
La cuisine a passé par là.

Certes, la nature est bien belle ;
Zéphyr berce les verts roseaux,
Mais il faut qu’un bruit de vaisselle
Se mêle aux concerts des oiseaux ?

Et quoi qu’on dise et que l’on fasse,
Dans tout ce que l’on a fêté,
Notre art a toujours eu sa place
Au banquet de l’humanité !




Omelettes aux morilles

SOUS BOIS
En pleine forêt ma nourrice,
Sur sa cour, avait deux pignons :
Ses fils, un âne, une génisse
Étaient là mes bons compagnons.

J’aime à revoir cette retraite
Qu’abritent les arbres géants
Dont le vent agite le faîte
Comme les flots des océans.

Où le soleil, entre les branches,
Glissant soudain de l’horizon,
Fait resplendir muguets, pervenches
Et lys épars sur le gazon.

La belle moisson de morilles
Que nous faisions là tout gamins,
Mettant nos blouses en guenilles
Après les ronces des chemins !

Et, tout fiers de notre cueillette,
Quels éclairs dans nos yeux ardents,
Lorsqu’apparaissait l’omelette…
Qu’on dévorait à belles dents !


L’OMELETTE
Quand vos morilles sont soigneusement lavées,
Puis, en morceaux, après, finement découpées,
Jetez-les dans la poêle au beurre presque noir,
C’est, – pour en sécher l’eau – le soin qu’il faut avoir.
Assaisonnez-les bien ; mettez sur une assiette,
Et, dans la poêle, alors, faites une omelette
Que l’on étend partout d’une égale façon
Afin de la plier en forme de chausson.
Lorsque dans le milieu, l’on a mis ses morilles…
C’est simple : les mamans en instruiront leurs filles.




Les petits pois

PRAIRIAL
Voici donc Juin qui vient nous rendre,
Légers et coquets à la fois,
Ces jolis écrins d’un vert tendre
Qui renferment les petits pois !

C’est là qu’ils poussent côte à côte,
Ainsi que des perles rangés :
Il faut seulement qu’on les ôte
Une heure avant qu’ils soient mangés…

Les uns les mangent à l’Anglaise,
D’autres les préparent au lard ;
Moi – sans chauvinisme et sans fard –
Je les préfère à la Française !


RECETTE
Mélangez bien vos pois avec du beurre frais ;
Maniez quelque temps. Puis ajoutez après
Ci : deux ou trois oignons, une laitue bien belle,
Des branches de persil, qu’on attache après elle,

Du sel, un peu de sucre, et la quantité d’eau
Qu’il suffit pour mouiller les pois à leur niveau.
Laissez-les mijoter environ trois quarts d’heure,
Retirez-les du feu, finissez-les au beurre.

Mais, lecteurs, nous vous engageons –
Pour changer un peu la coutume
Qui n’en fait souvent qu’un légume
– À mettre autour quelques pigeons.




Poulets nouveaux grillés

Au banquet de la vie, infortunés convives !

À LA DIABLE
PAUVRES PETITS
D’abord on les voit accourir,
Petits et frêles,
Et la poule, pour les couvrir,
Étend ses ailes,

Puis, dès que se lève l’aurore,
Chaque poulet,
Jusqu’au crépuscule, picore
Tant qu’il lui plaît.

Innocentes et pauvres bêtes !
Tristes destins !
Déjà l’on met à prix vos têtes,
Pour nos festins !

Vous voir libres est ce que j’aime ;
Si je vous plains,
C’est qu’il vous faut tomber quand même
Entre nos mains.

Mais c’est un trépas enviable,
Je vous promets,
Que de vous servir à la Diable
À nos gourmets.



RECETTE
Prenez un poulet jeune, où faibles sont les os.
Ensuite, adroitement, fendez-le par le dos.
Croisez les ailerons – les pattes : on les rentre
En un trou que l’on fait sur les côtés du ventre,
Alors vous l’ouvrez bien, puis vous l’aplatissez.
Au beurre ou sur le gril, là, vous le raidissez.
Ceci fait – pour mener à bien votre entreprise
Enduisez le poulet de moutarde. – Une prise
De poivre de Cayenne, avec soin sur le tout,
Mise par-ci par-là – pour rehausser le goût.
Maintenant c’est fini – vous le panez au beurre
Et faites doucement griller un bon quart d’heure !

Pourtant j’aimais vous voir courir,
Petits et frêles,
Quand la poule pour vous couvrir,
Ouvrait ses ailes !




Tartelettes aux cerises
Fantaisie d’été


Quelle change pour les oiseaux !
Pour les enfants quelles surprises !
Les pentes vertes des coteaux
Sont toutes rouges de cerises.
(Pierre Dupont).


Soleil de Messidor, verse à flots tes rayons !
Sur nos moissons en fleur, sur nos fruits qui mûrissent
Prodigue ta chaleur, – afin que nous ayons
Et la cerise pourpre, et des blés qui jaunissent.

J’aime la cerise au verger,
Lorsque deux beaux bras blancs de marbre
Viennent m’offrir, pour le manger,
Ce fruit tout frais cueilli sur l’arbre.

Et j’aime aussi qu’en un bocal,
Dans l’alcool vieux s’épanouissent,
Ces fruits – délicieux régal ! –
Aux reflets d’or qui m’éblouissent !

La chaleur met ma muse à bout,
Je cherche en vain quelques recettes,
Et pense que le mieux, de tout,
C’est de faire des tartelettes.

Aux oiseaux nous en laisserons !
Pour les enfants quelles surprises,
Quand, au dessert, nous servirons
Des tartelettes aux cerises !




Pigeons en compote

Deux pigeons s’aimaient d’amour tendre.
La Fontaine.


Le Corbeau à la Colombe
« Ma colombe, ils te feront cuire
Avec le bois de ce rameau ;
De Satan l’homme est jumeau
Et l’oiseau noir se met à rire ! »
Béranger.


Les pigeons m’ont toujours fait rêver à l’amour,
On ne peut en parler sans penser tour à tour,
À l’oiseau de Vénus, cette douce colombe,
Blanche comme le lys ou la neige qui tombe.
Puis à l’oiseau divin – c’est la forme que prit,
Lorsqu’il nous apparût un jour, le Saint-Esprit. –
Quand sur les bords du toit, gaîment ils se becquettent,
Ce sont des mots d’amour, je crois, qu’ils se répètent.
Ce sauveur de Noé, cet envoyé du ciel !
Est le seul animal ayant le foie sans fiel.
Oui, de ces beaux présents – le Créateur nous dote,
Hélas, qu’en faisons-nous – des pigeons en compote


RECETTE
Choisissez deux pigeons, qui soient gras et dodus.
Prenez pour les trousser les soins qui leur sont dus ;
Ensuite doucement, dans votre casserole,
Faites-les revenir – et puis, à tour de rôle,
Vous y passez aussi du lard et des oignons.
D’autre part, épluchez quelques beaux champignons,
Bien ronds, fermes et blancs, comme les seins d’albâtre
Qu’à l’aspic, vint offrir la reine Cléopâtre.

Puis vous faites un roux qui ne soit pas trop lié,
De vin blanc, de bouillon, mouillez-le par moitié.
Quand la sauce est à point, et fait bonne figure
Mettez-y les pigeons avec la garniture ;
Laissez-les mijoter ; alors, pendant ce temps,
Plaignez ces malheureux qui n’ont vu qu’un printemps !




Soles au vin blanc

THERMIDOR
À chaque instant l’orage gronde,
De la chaleur nous gémissons ;
Alors, nous nous plongeons dans l’onde,
Le vrai domaine des poissons.

Ah ! s’ils usaient de représailles !
S’ils nous traitaient en mécréans,
Que de gigantesques batailles !
On verrait dans les océans !

Les turbots seraient chefs de file,
Les soles, rougets et harengs,
Comme une masse qui s’empile,
Les suivraient en serrant les rangs.

Mais ne cherchons pas la victoire
Que procure un combat sanglant ;
On n’a, certes, pas l’âme noire
Quand on fait la sole au vin blanc.


RECETTE
D’abord, pour débuter sans plus de paraboles,
Des deux peaux, avec soin, vous dépouillez vos soles.
Dans un plat bien beurré, pour lors, avec amour,
Couchez-les gentiment, et mettez tout autour
Du thym et du laurier, avec persil en branches,
Vous salez et poivrez – quelques oignons en tranches
Pour en finir le goût. – Ensuite de vin blanc,
Mouillez-les comme il faut – non pas faire semblant,
Et, dès que vos poissons auront fini de cuire,
Vous passez la cuisson, que vous faites réduire,
Liez aux jaunes d’œufs – beurrez-la ; puis, après,
Versez sur le poisson, et votre plat est prêt.




Sauté de perdreaux chasseur
29 août, ouverture de la chasse


Daigne protéger notre chasse Châsse.
De monseigneur Godefroi Roi !
V. Hugo.


C’est l’ouverture de la chasse,
Le gibier s’enfuit tout tremblant,
Craignant le plomb qui dans l’espace ;
Passe en sifflant !

Va-t-en chercher la bête au gîte,
Chasseur – la meute est aux abois,
Entends-tu le cor qui t’invite ? –
Vite sous bois !

Où dès l’aube, sans perdre haleine,
Tout le jour marchant à grand pas,
En tous sens va battre la plaine,
Pleine d’appâts.

Le soir, savourant la cuisine,
Que chaque chasseur radieux –
Sans mettre à sa faim de sourdine –
Dîne joyeux !


RECETTE
Découpez, pour sauter, quelques jeunes perdreaux ;
Et, si vous observez la ligne de conduite,
Chacun doit vous fournir tout juste six morceaux
Les deux cuisses d’abord, – les deux ailes ensuite :
Dont quatre – la carcasse et l’estomac font six.
Dans un plat à sauter, alors sans plus attendre,
Passez-les vivement ; car ce n’est qu’à ce prix
Que l’on peut obtenir une viande très tendre.
Maintenant, d’autre part, vous avez émincé
Quelques beaux champignons, aussi de l’échalote.
– Dès qu’avec les perdreaux, tout se trouve passé,
Alors que la cuisson, au toucher vous dénote,
Aussi bien qu’au parfum, que votre mets est cuit ;
Détachez au vin blanc – cognac – un peu de glace,
Vous aurez un bon jus qu’à moitié l’on réduit
Et que, sur les morceaux, juste au moment l’on passe !

Puis, semez du persil haché sur la surface…




Timbale à la d’Aremberg

FRUCTIDOR
Déjà les pampres s’épanouissent,
Fructidor tient à nous offrir
Les belles grappes qui jaunissent
Et les beaux fruits qui vont mûrir.

On voit l’abeille qui butine
Sur la pêche aux vives couleurs,
Et le papillon qui lutine
Le Calice odorant des fleurs.

Pillons la vigne et l’espalier !
Que le vin nouveau dans les cuves
Bouillonne, – emplissant le cellier
De ses enivrantes effluves !

Et de ces beaux fruits de verger
– Que pendant l’hiver on emploie –
Pour emplir le garde-manger
Soulageons la branche qui ploie.

Parmi les entremets divers,
Un, je crois, – des plus méritoires,
Est celui qu’en ces quelques vers
Je décris : Timbale de poires ?


RECETTE
Des poires en quartier, vous cuisez en compote.
Mettons : douze environ,
Ceci fait – d’abricot, après on les sirote
Et zeste de citron,

Qu’au sirop l’on ajoute, ainsi que la pistache
Et marasquin un peu,
Laissez-le mijoter, pour que point il n’attache,
Sur un tout petit feu.

D’autre part : vous beurrez un grand moule à timbale
Qu’en pâte vous foncez,
Et qu’autour des parois, d’une épaisseur égale,
Vous assujettissez.

Ensuite en la timbale, il faut qu’on introduise
Le tout ; puis, la couvrir.
La mettre dans le four, et, qu’une heure elle cuise
Avant de la servir.




Retour des huîtres

À LA BARQUE ! !
Fuis-nous, hirondelle légère,
Le froid vient ; et près de son banc,
Va venir trôner l’écaillère,
Face rouge et tablier blanc !

Ostendes, cancales, marennes,
Portugaises, pieds-de-cheval,
Vont se débiter par centaines ;
Et pour les gourmets, quel régal !

Mais, c’est aller contre nature,
Et j’en ai des regrets amers,
Que de voir mettre en garniture
Ce paisible habitant des mers.

L’huître doit s’avaler vivante !
Et pour l’estomac rien de tel
Que sentir sa chair palpitante ;
Mangez-la donc au naturel.

Sans avoir besoin du Codex,
Pour extirper votre mollusque,
Prenez du pouce et de l’index,
Et surtout sans mouvement brusque,

Un couteau qu’entre les parois
Avec beaucoup d’adresse on passe.
Ouvrez et gardez toutefois
L’eau de mer dans la carapace.

Vous les sablez d’un bon chablis,
Puis, le citron, la mignonnette
Feront très bien à mon avis :
Que pensez-vous de ma recette ?

Que j’en ai vu de belles filles
Qui, la nuit, en leurs doigts charmeurs,
Faisaient glisser plus de coquilles
Que ne feraient dix imprimeurs !




La grive

DANS LES VIGNES
Déjà l’Aurore aux reflets roses
Vient illuminer l’Orient ;
Que l’on ouvre les portes closes !
Le jour se lève souriant.

Allons, travailleurs, à l’ouvrage !
Armés de serpes et de couteaux,
Faites assaut, pleins de courage,
Sur le penchant de nos coteaux !

Vous le voyez, le Ciel vous livre
Les trésors qu’il a rassemblés,
Et les clairs diamants de givre
Dont les raisins sont emperlés.

C’est plaisir de sentir l’ivresse
Que procure le vin nouveau,
Ainsi qu’une exquise caresse
Enveloppant tout le cerveau.

Mais aussi parfois il arrive
Que le nectar fait trop d’effet,
Et l’on dit, rond comme une Grive :
Ma foi ! l’Homme n’est pas parfait !

Voyez la gourmande qui roule,
Le bec rougi de jus vermeil,
Ivre de vigne et de soleil,
Sur le sable où son corps se moule.
Il suffit là de la cueillir ;
Voilà comme on doit la servir :


RECETTE
Bien cuite dans la casserole,
Avec des dés de petit lard,
Les gourmets en font une idole,
Et, quand on la dresse avec art,
Trônant sur la croûte rôtie,
Puis du cresson ornant le plat,
Un vrai courant de sympathie
Se manifeste avec éclat !




Menu de vingt couverts

TOUT EN VERS
Voici, pour le début, où mon talent se risque !
Consommé printanier et Potage à la Bisque :
L’un étalant aux yeux sa limpide clarté,
L’autre sa teinte pourpre et parfait velouté.

La Truite saumonée,
De persil toute couronnée,
Que suivront deux sauces au choix :
Hollandaise et beurre d’anchois.

Comme pièce de résistance :
Un beau Filet piqué de robuste apparence,
Cuit au fond de madère et ses deux flancs garnis
De larges champignons, en farce bien fournis.

Viennent ensuite trois entrées,
Avec art et soin préparées :
Dans la Sauce Suprême, à point et de bon goût,
On trouvera mêlés, délicieux ragoût,
Du nom brillant de Financière,

Et servant à garnir une volaille entière.
Quenelles de poulets, truffes et champignons,
Puis des crêtes de coqs ainsi que des rognons
En gros macaroni –Timbale Milanaise,
Et le Homard en Mayonnaise.

Majestueusement, trônant à l’unisson,
Des Faisans et Perdreaux, sur un lit de Cresson.
Puis, suivant les us et coutumes,
Entremets de légumes.

Haricots verts Maître-d’Hôtel,
Suivis à la même place
– En hiver, c’est très naturel –
De Cardons à la demi-glace.

La Bombe à la Vanille et les Gâteaux divers,
Les variétés de desserts.
Enfin, à ce moment alors, selon l’usage,
Les vins vieux au cachet que donne le grand âge,
Je laisse au sommelier
Le soin de les choisir et celui d’y veiller.
Le Café, les Liqueurs, – un superbe havane.
Je crois que c’est bien tout et signe,


Achille Ozanne.



Menu d’un déjeuner de chasse

MIDI – SON DU COR DANS L’ESPACE
Chasseurs, dans les bois que fait-on,
Tontaine, tontaine, tonton ?
Quand de bons plats la table est pleine,
Tontaine, tontaine, tontaine ?


MENU
Point de ces mets déliquescents
Qu’on offre aux petites maîtresses ;
Mais des pâtés appétissants,
Bâtis comme des forteresses.

De beaux quartiers de venaison,
Qui sortent de la marinade,
Et qu’on sert après la cuisson
Avec une sauce poivrade !

Puis, en friture nous plongeons,
Pour les sortir en teinte blonde,
Un lot de superbes goujons,
Ravis au frais baiser de l’onde !

Comme légume, simplement
Nous présentons un plat unique
De flageolets, nom d’instrument
Apprécié dans la musique.

Il faut bien rendre grand hommage
À la cave de la maison :
C’est alors qu’avec le fromage
On remplit son verre à foison.

On peut reprendre, en la campagne
La course folle du matin,
La tête pleine de champagne,
De pommard et de chambertin.

Il est cinq heures…
Voix intérieures…

Mais de table pourquoi sort-on,
Tonton, tontaine, tonton ?
Quand de bons vins la cave est pleine,
Tontaine, tontaine, tontaine ?




Menu de réveillon

MINUIT
Les uns se rendent à l’Église
Les autres dans les restaurants ;
Car ces temples de Gourmandise
Ont aussi beaucoup d’adhérents.

On peut – modeste – en sa famille,
Près de l’âtre tranquillement,
Surveiller le boudin qui grille…
Tout doucement !

Comme on peut déguster sans crainte
De livrer son âme à Satan,
Et libre de toute contrainte –
Le bon souper qui nous attend ?


MENU
Huître indispensable
Début du festin,
Viens sur notre table
Subir ton destin !

Sacrifions au porc… Voici des avalanches
De boudins, pieds truffés et saucissons en tranches.
Le tout bien arrosé de Sauterne et Chablis.
Cela fait : nous avons des droits bien établis,
À revenir enfin aux bons plats de cuisine !
Le chaud-froid de perdreaux, le foie gras en terrine.
Poursuivons – comme chaud, nous mettons des soufflés
De crème de volaille, au four à point gonflés,
Qu’aussitôt apparus on absorbe au plus vite !
Suivent : le Clos-Vougeot et le Château-Laffitte.

Majestueuse sur ton plat,
Ô divine dinde truffée !
As-tu demandé cet éclat
À la baguette d’une fée ?

Salade russe après, aux produits si divers,
Qu’on croirait à Paris n’y jamais voir d’hivers,
Ici, chaque invité murmure à sa compagne,
D’un air narquois, voici les truffes au champagne !

Le Moët et Rœderer frappés…
Quelques baisers anticipés…

Puis je ne sais plus quoi – que vous dirai-je encore ?
À peine a-t-on fini, quand se lève l’aurore !




La crêpe

Le beurre en la poêle pétille,
La crêpe s’étale aisément
Ronde comme l’astre qui brille
Le soir au fond du firmament.

Lorsque dans sa pâleur d’aurore,
Devant l’âtre au reflet vermeil,
Des deux côtés on la colore,
Elle prend les tons du soleil.

Je vais écrire la recette
De ce joyeux mets de saison,
Tâchant, pour la rendre complète,
D’unir la rime à la raison.


RECETTE
D’un bon demi-kilo d’excellente farine,
Vous formez un bassin au fond d’une terrine,
Au milieu vous mettez un peu de sel, quatre œufs,
Du beurre un peu fondu pour donner le moelleux,
Un peu de lait encore. Et puis, en toute hâte,
La spatule à la main, vous travaillez la pâte,
Jusqu’au moment où lisse, avec soin l’on y joint
Du lait tout doucement, pour la finir à point.
Alors, pour que la crêpe aisément se digère,
La cuisson la rendra croustillante et légère.

Vivement il faut procéder,
Aussitôt à la crêpe cuite,
Une autre, puis d’autres ensuite,
Sans cesse doivent succéder.

Chaque invité « saute » la sienne,
C’est la gaieté jointe au régal.
On fête la coutume ancienne
Que ramène le carnaval !

Fêtons-la donc comme nos pères,
Aux rires mêlons nos chansons,
Et que de joyeux échansons
De bons vins remplissent nos verres !

Le beurre en la poêle pétille,
La crêpe s’étale aisément,
Ronde comme l’astre qui brille
Le soir au fond du firmament…
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Narcisse Julien
(1825-1890)
Président fondateur de la société de secours mutuels des Pâtissiers la « Saint-Michel »


Ce n’est pas quelques-uns, mais une immense foule
Que sa famille en deuil
A pu voir se poser en imposante houle
Derrière son cercueil !
Et tous du praticien au talent magnifique
Louaient la probité ;
Honorant à la fois dans un respect unique
L’art et la charité !


20 mars 1890.



Avril

SONNET
Avril, quand ton soleil inonde
Quelque coin de notre univers,
On voit de la terre féconde
Surgir les premiers rameaux verts !

Tous les poètes à la ronde
S’en vont célébrer dans leurs vers
Les printemps chassant les hivers,
Les fleurs, la femme brune ou blonde.

Mais la fraise, parfum des bois,
Les poulets et les petits pois
Ont aussi leur langue divine.

Pour ces séduisantes primeurs,
Ma muse en des rêves charmeurs,
Chante en l’honneur de la cuisine !




Londres gourmand
Hommage aux gourmets de la Grande-Bretagne


Après vous, messieurs les Anglais,
Gourmets à large et fraîche mine !
On devine
Rien qu’à voir vos mentons replets,
Les charmes de votre cuisine !

Le mutton-chop et le rosbif
Sur votre face épanouie
Laissent la trace rose vif
Des chairs où se puisent la vie.

Et le plum-pudding national
Développant vos puissants bustes,
Gonfle vos estomacs robustes
Objet d’un respect général…

Gourmands du pays britannique,
C’est l’art culinaire aujourd’hui
Qui, dans un élan sympathique,
Vous fait les honneurs de chez lui !
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