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CUISINE FRANCAISE

AU DIX-NEUVIEME SIEGLE.

DE LA

TRAITE ELEMENTAIRE ET PRATIQUE

DES BOUILLONS EN GRAS ET EN MAIGRE, DES ESSENCES, FUMETS, DES POTAGES FRANCAIS
ET ETRANGERS; DES GROSSES PIECES DE POISSON ;
DES GRANDES ET PETITES SAUCES; DES RAGOUTS ET DES GARNITURES ; DES GROSSES PINGES

DE BOUCHERIE, DE JAMBON, DE VOLAILLE ET DE GIBIER, ETC.

> PAR )

Antonin CAREME, de Paris.

TOME TROISIEME. 3
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£ Art
LA CUISINE FRANCAISE

AU DIX-NEUVIEME SIECLE.

QUATRIEME PARTIE.

TRAITE DES GRANDES ET PETITES SAUCES
EN GRAS ET EN MAIGRE.

—

CHAPITRE PREMIER.
DES GRANDES SAUGES.

OBSERVATIONS PRELIMINAIRES SUR LES GRANDES
.SAUCES. — SAUCE ESPAGNOLE.

? vaxT d’entrer en matiére, je vais dévelop-
{ per quelques faits qui ne seront pas sans
” intérét pour mes confréres.

Nous devons considérer comme grande sauce Pes~
pagnole, le velouté, l'allemande et la béchamel,
puisque, avec ces quatfe sauces, nous en composons
un trés grand nombre de petites dont ’assaisonnement
differe infiniment. Les chapitres des petites sauces en
donneront la preuve convaincante.

Avant de préciser les détails de ces mémes grandes
sauces, sans le secours desquelles il est impossible de
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z QUATRIEME PARTIE,

eonfectionner un bon diner (du moins tels sont les
préceptes de la cuisine moderne), jobserverai que
nous avons diverses maniéres d’agir a 'égard du tra-
vail des grandes sances. Je vaisen donner analyse, en
adoptant toutefois celles que j’ai en quelque sorte
eréées par suite des méditations et de l'expérience
que J’ai puisées dans une locgue suite d’aunnées de
pratique et d’observations, ayant toujours eu pour
principe de faire beaucoup par moi-méme : par ce
résultat, le travail a plus d’harmonie dans’ensembie
du service. A ,

J7ai donc pris pour habitude, lorsque mes grandes
sauces sont clarifiées avee soin, de lesréduirea point,
et cela la veille de mes grands diners, de maniére
que, le jour du service, j’avais en peu de temps ter-
miné le travail de mes petites sauces, puisqu’il est
vrai qu'aprés avoir réduit mon velouté, je le parta-
geais en deux parties, dont 'une devenait la bécha-
mel par Paddition de la créme, tandis que lautre
partie devenait la sauce que nous sommes convenus
de nommer allemunde (1), aprés l’a‘foxrlleeaUXJau-
nes d’ceufs selon la régle.

(1) Mes voyages ¢n Allemagne, en Bavitre et en Prusse, m'ont mis
4 méme de me rendre comple de cetle sauce, et assurément je n’ai rien
trouvé dans celles que L'on fail & Vienne, & Francfort, 2 Ratisbonne et
4 Mayence, qui soit traité selon les principes que nous professons en
France, en ce que ces sauces sonl peu nalrilives , mal dégraissées, et
par concéqnent mal travaillées. L'ambassadeur d’Angleterre & Viennc
me dit un joar quil n'aimait pas la cuisine de ee pays, parce qu'elle
était trop grasse; d’aulres seigneurs m’ont répété la méme chose.

Ensuite, les cuisiniers allemands ajoutent dans nne sauce lide, en
cffet, du persit bachi¢ et blanchi, un pea de poivre fin et un jus de ci-
tron, tandis que notre sauce {rangaise, que nous nommons allemande ,
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