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par

Gérard Bauer
de l'Académie Concourt

^1=\^WëT^SKtÏ§ OUTES les relations d'un pays ne se décident pas autour d'une table, d'une table
où l'on déjeune, — quoiqu'un déjeuner mémorable donné au bord d'un lac suisse,
illustre les annales diplomatiques d'ily a trente ans. Mais on ne peut contester que

fl I \[f?B I /, l'art de la table aitplus d'une fois rapproché les peuples dans la communauté des

goûts qui précédé volontiers celle des sentiments. Que d'événements importants de

la vie privée — faites le compte — s'achèvent sur un repas, du baptême à
l'enterrement. En politique et en affaires ce serait plutôt le contraire; cependant

quels que soient l'ordre et les préséances il est incontestable que de bons repas ont
plus servi l'entente des peuples et des familles que les congrès ou les tribunaux.

Tiennent-ils dans notre souvenir la place qu'ils tiennent dans notre viel Certes non: nous ne pouvons
nous rappeler tous les repas agréables ou même succulents que nous avons pris. Notre mémoire est moins
matérialiste que notre désir : elle fait une part plus importante aux sentiments (et même aux ressentiments)
qu'elle n'en fait aux circonstances charnelles de l'existence. Pourtant elle accueille volontiers le souvenir des

repas mêlé à celui des voyages ou aux circonstances d'un amour. Le vin blanc sous la tonnelle, que ce soit aux
bords de la Seine, aux rives du Rhin ou au sein des Quatre-Cantons, a toujours fourni des attendrissements

aux fiancés et des refrains aux chansonniers...

J'aipassé, pour mapart, plusieurs étés de ma vie — et mêmeplusieurs hivers — en Suisse etsij 'affirmais
que j'en garde d'abord le souvenir de quelques repas inoubliables, je méconnaîtrais l'ordre de mes sentiments
et celui de ma gratitude. La Suisse a d'autres attraits et d'autres ambitions que de briller par des menus; et
des voyageurs inexpérimentés affirment même que sur ce chapitre, elle a encore beaucoup à apprendre. Voire
On mange à Genève d'aussi bons « beefsteaks auxpommes » que de l'autre côté du lac; et combien de Français,
lorsqu'ils en étaient privés en France ont retrouvé, en descendant de la gare de Cornavin, le goût d'unplaisir
perdu. Le bruit de la pommefrite sur l'assiette réveillait, dans des mémoires sevrées depuis longtemps de telles

sensations, un monde antérieur et toutes les grâces de la paix — comme le goût d'une « madeleine » restituait
à Marcel Proust un univers sentimental enfoui sous les cendres du passé.

Ce n'estpas toutefois par des « équivalences » quej'ai été personnellement captivé en Suisse mais par des

mets nationaux ou pour mieux dire cantonaux. Le voyageur doit chercher à l'étranger non des imitations
mais des particularismes, ou pour parler en gastronome, des « spécialités ». Je ne saurais ainsi oublier une

« raclette » dégustée dans les vignes des coteaux de Sion. Une belle fin de septembre, avec un soleiljaune et

doux, qui donnait une blondeur aux eaux courantes du Rhône... Les montagnes alentour demeuraient vertes
cependant que le long des routes, les arbres se nuançaient aux premières atteintes de l'automne. Le feu allumé
entre les pierres élevait des flammes dans l'air sonore ; une odeur de fumée et de sarments se répandait autour
de nous. Nous avions pris notre « matériel » dans la cabane du vigneron: la masse bien lourde dufromage, la
raclette de bois, la marmite où nous avions fait bouillir les pommes de terre. Le repas tint, toutentier, dans

les coulées de fromage chaud sur les assiettes, des pommes onctueuses, l'indispensable vin des coteaux et des

raisins de la vendange. Mais quel repas Ily a toujours dans ces rendez-vous un champion de la spécialité,
celui qui bat tous les convives sur le nombre des assiettées et des petits verres, et qui se lève,l'aventure achevée,

pour descendre d'un pas léger vers la vallée. Il ne faut pas chercher à vaincre ces invincibles: on y gâterait
un souvenir. Celui que j'ai conservé est délicat, sans abus, sans repentirs, et orchestré de jeunes rires.

Je suppose que quelques-uns de mes amis suisses conservent également le souvenir de voyages en France
où les nourritures terrestres et les cuisines des auberges ont composé des repas dignes de mémoire. Des paysages
demeurent attachés à ces satisfactions appétissantes. Des rencontres aussi. C'est peut-être la façon de se

mieux connaître d'un pays à l'autre : de s'asseoir à des tables et d'y partager des goûts et des habitudes.

L'esprit peut accompagner ces rendez-vous car il n'est pas interdit d'être spirituel à table. Mais ceci est un

autre chapitre de la sympathie entre les peuples et plus difficile à réaliser. Car un bon mets se comprend
dans toutes les langues: c'est là sa supériorité.
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1+. Nota. Sur simple demande, on envole à Paris et dans les départemens du Poisson et des Huîtres de toute espèce en gros et en detail. g

Les mets dont le prix n'est pas fucé manquent. J
ENTREMETS.Tronçon d'anguille à la lartare..

Morue à la mailre-d'hôtel.
Jd"n à la provcoçale
Rjir, sauce aux câpres
Idem au beurre notr
Turbot, lauce aux câpres
Idem à la hollandaise
Idem à la crème et au gratin.
Idem k la provençale
Idem k I liuile
Idem aux huilrea.
Idem aux homards
Soir au gratin, a f. 10 a.; 5 f., \
Cartel sur le pla| ,• 4u gratin
Idem en maleloilr normande
Filets de cartels frits ou de soles.
Idem a la proreuçale
Saumon grillé sauce aux câpres o
Idem k la holanjaisè ou â la pros
Idem â la géuevoise.
Tiuite saumonée au bleu ou â la
Idem â la hollaudaise ou â la pre
Cabillaud a la hollandaise
Idem â la maître -«l'hôtel
Pente truite de risicre
Eperlaos^u gratin
MerW^u gratinyjf. • '

Haricots blancs
Haricots vert*
Cardes.
Artichaut à la harigoule.
Asperges en petits pois
Truffes à l'italienne
Macédoine de légumes.
Champignons à u Isordelai
Croûte aux champiguona..

ENTRÉES il MOUTON.â la Condé.

naturel ou panées.

Epinsrds
Œufs pochés au jus
Idem à la chicorée
Œufs brouillés
Idem aux truffes.
Omelette aux lines herbes..

Idem aux confitures
Idem sotiflee

Il ni très d'Osteodi'. la
Idem blanches la duu
Idem vertes la douxai

Id m frites
Idem eu coquille

i a la poulette,
la brochette.,

rbampague...

ENTRÉES DE VOLAILLES.

Beurre
Cornichons.
Salade d'anchois
Thon
Olives
OCufs frais, deux
Saucisses, deux
Pied de cochon à la Saiole-Mcneliould
Idem taici aux trulfes
Deux saucisses aux trulfes

Cuisse, i (t. t5 s.; I"
Fricassée de ponlet.
La moitié...
Kam ou Pilau â I'm
La moitié.
Poulet gras à la tarti

L'n Poulet â la Marengo aux truffe*..
La moitié
SalaJr de volaille
Cuisse de poulet en papillote
Capilotade de volaille
Marinade en pile de volaille
blanquette de poularde
Idem aux truflrs.
l'igeun a la crapaudtne
Ragoût mêle k la financière s.
Idem aux truffes \
Vol-au-vent â la financière.
Idem aux truffes
Coquille a la financière
Idem aux truffes.
Filets de volaille au suprême
Idem aux truffe*.

COQUILLAGES.
BŒUF.

Marrons de Lyon. ' ' '
Mandians
Coniputie de différentes espèces

Criée de groseille
Idem de pomoirs ou de cuiogs
Marmelade d'abricots
Paie dïbricols. '
Groseilles de Bar, rougeael blanches, la tasae
Chinoise
Meringue suxcoofiturcs
Idem k la crème

Ao natorel
A la saucr
A la sauce tomate
Hccf-Mcak am pommes d

Idem au beurre d'anchois
Idem sauté dans la glace.

trulfes..
irmand.. Macarons

Fromage de Gruyère et Brie.
Idem de Neufchâtel..
Idem de Parmesan.
Idem de Roquefort..
Idem de Chester
Deux prunes â l'eau-de-vie.
Cerises à l'eau-de-vie
Mcheä l'esu-de-viB.

Un perdreau gris en
Idem aux truffes
L'n perdreau rouge
Idem aux iruffev.
Salmis de bécasse...
Idem aux truffes...

Côtelette de v.

Idem en papil
Ru de veau pi
Idem à la clin

Idem k la financière aux tri
Puree de gibier â l'essence.i i la financière aux truffes.

jndeau â l'osrille
*3U I"»-
s à la chicorée

Idem rnuge Je rivi
Cerccllr
Pigeon de volière.POISSON.ENTRÉES DE

Vol-*u-vent de poisson
Malelotle d'anguille

de Rouen.

NTffS D'ENTREMET ET LIQUEURS
Fr. i

Madère sec »
— la deiui-bout'.'illc, 5 fr.; le verre
Kérrs 8 fr. ; le verre
Malvmsiede Madère, i5 fr.; le verre i
Alicante -
Rota, 8 fr.; le verre.
Muscat,de Frontignan el lainel 6 f.; le ver. i
Muscat de Houssillon.y fr.; le verre
Malaga, 8 fr.; le
Paille de Poligny la dcmi-bouleille 6
Tokai, la demi-bouteille îo
Constance, la demi-bouteille 10•

LIQUEURS FINES.
Café, la demi-lasse
Eau-di'-vie ,<
Idem d'Andayç
Anisette de Bordeaux.
Fleur d'orange au vin de Cbarapagc
Huile de rose
Huile de vanille

Kirschswaser
Extrait d'absyçthe
Rhum y.
Genièvre dHollande...
Noyau fin.
Crème d'absymhe
Eau-de-vie de DanUicâ.
Crème de Mente
Idem de Cachous.
Elixir de Garus
Heaume humain
Huile de kircliswaser
Crème de Créole
Anis-lte de Hollande...

Curacao d'Hollande....
I Cou tirs de Malte
Mi'obolanly
Cédrat

Porter
Mâeon.
Beaune..

Pomard.VINS BLANCS.
Chablv
Idem prero>ri
Idem île la co
Mcurvsult...
Mont-Rachrt.

Volnay
Nuits
Cliambertin
Chambcrtin, 1806
Clos Vougeot de MM. Tourlun et Bavrl,
Bordeaux-Médoc
Bordeaux-Ségur
Eordeaux-Latour
Bordeaux Monton-Lalite
Bordeaux-Lalile
Bordcaux-Laiile, 180a

Champagne
Hermitage •

Tavrl très-vieux
Rancio de Couilloure

Mont-Raclirt i8oa.
Crave »

Sotcrne de madame Duroy
Smrrne iRoi, de madame Duroy.
Tisanne dr Champagne
Champagne
Champagne rosé.

Ay non mousseux
Sillery glacé
Vin du Rhin, 10 fr. et
Vin du »hin I-J48)
Hrrmiuge
Vin de Rogegone

blic esl prévenu «pie l'on
demi-bouteilles dans les

«o Cabineis et que le feu se paie à part. a' -â

Lun des premiers menus de restaurants parisiens
Ce document, dont l'original a été obligeamment mis à notre disposition par la Société des cuisiniers de Paris,

date probablement de 1820-1830
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