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AVERTISSEMENT.

Le secret ou le talent, en toutes choses, est de faire
bien avec peu. Il y a en cuisine deux excés a éviter.
La grande cuisine, avec ses procédés recherchés et sa
prodigalité sans limite, ne s’adresse quaux princes et
aux grands seigneurs. Elle absorbe dans un pofage
la Lucullus la matiére de {rois bons diners, et, pour
confectionner douze ceufs pochés a Uessence de canards,
il lui faut douze canards rétis. La petite cuisine, avec
ses recettes vulgaires et son économie parcimonieuse,
ne connait et n’emploie que la farine et les épices les
plus communes; elle empate ou elle empoisonne.
Notre livre n’a point de rapport avec ces deux sortes
de cuisine. Il enseignera aux ménageres et aux femmes
du monde & faire par elles-mémes ou & faire faire sous
leur surveillance une cuisine 4 la fois simple et bonne,
agréable et saine, délicate sans raffinement, élégante
sans recherche. Le choix des denrées, le soin de cha-
que chose, I'emploi judicieux des assaisonnements,
les procédés et les recettes inspirés ou éprouvés par

et pour toutes les
FRANCAISE.
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DIVISION DE L'OUVRAGE.

Ce nouveau Manuel de la cuisine francaise est divisé
€n deux parties qui, bien gne distinctes par les sujets
qui y sont traités, sont cependant intimement liées
I'une A Tautre et forment un tout complet.

Les sept chapitres dont se compose la premiére
partie sont consacrés a tout ce qui concerne le service,
savoir : la bonne tenue d'une cuisine, les soins &
donner aux divers ustensiles et & I'argenterie, la dé-
coration et 'ameuhlement de Ia salle & manger, I'ar-
rangement du couvert; les convenances qu’on doit
observer dans les invitations; le nombre et la place
des convives; le choix des vins et la maniére de les
servir; les devoirs des domestiques; le service & la
francaise et le service & la russe. A la suite de ces
conseils et de ces prescriptions, nous avons donné,
pour chaque mois de 'année, une liste de menus va-
riés, composés avec le plus grand soin, destinés a
offrir & toutes les maitresses de maison, & toutes les
méres de famille, et aux plus modestes ménagéres,
des renseignements utiles pour le meilleur choix des
aliments suivant les saisons. L’art de découper termine
cette premiére partie.

La seconde partie renferme, dans une suite de dix-
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