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			À Max Lampin, 
pour l’amour de saint Appétit 

		

	
		
			 

			« … Un jeune enfant bien sain, bien nourri, est, à l’âge d’un an, un aliment délicieux, très nourrissant et très sain, bouilli, rôti, à l’étuvée ou au four, et je ne mets pas en doute qu’il ne puisse également servir en fricassée ou en ragoût. » 

			 

			Jonathan Swift, Modeste proposition pour empêcher les enfants des pauvres en Irlande d’être à charge à leurs parents et à leur pays et pour les rendre utiles au public 

		

	
		
			INTRODUCTION 

			Je vous demande pardon de vous avoir retenu si longtemps hier soir, mais je crois que j’avais un peu bu. Un chagrin d’amour, vous comprenez… Je finis par désespérer des femmes. Non, je ne suis pas misogyne ; elles valent largement les hommes, je sais bien… C’est la malchance. 

			Enfin bref, aujourd’hui, je voudrais vous parler de l’espèce humaine tout entière, sous l’angle précis de sa qualité comestible. 

			Notre bon docteur vous dira ce qu’il en pense au point de vue hygiénique, et je crois qu’il vous mettra en garde contre tout excès de ce côté. Mais au point de vue alimentaire, c’est plus simple. La chair de l’homme est sans conteste la meilleure, parce que la mieux adaptée aux exigences de l’organisme humain. 

			La chair du porc, plus grasse, est de digestion difficile. Elle ne convient qu’aux hommes qui font beaucoup d’exercice ou qui sont astreints journellement à un effort physique considérable. 

			Le veau, le bœuf, le mouton, donnent une viande légère, dont la principale qualité est la facilité de digestion. Elle est tendre, évidemment, mais d’une saveur fade, végétale, et en tout cas très peu nutritive. Quant à l’enrichissement moral : zéro. 

			L’homme est le meilleur aliment de l’homme, et l’on s’en apercevra un peu plus chaque jour. Qu’est-ce que l’espèce humaine sinon un élevage « laissé en friche », si l’on peut employer cette image audacieuse ? 

			Qu’est-ce qu’un cadavre, sinon de la nourriture abandonnée aux vers ? Et l’on se moque des hindous qui respectent leurs vaches et meurent de faim ? Nous ne valons guère mieux, je vous assure ! Il serait bien sûr ridicule de prétendre que tous les hommes sont mangeables. Il en est d’impropres à la consommation, et le rôle de toute bonne ménagère, de tout consommateur est de savoir reconnaître une bonne viande d’une mauvaise. 

			La viande est saine lorsqu’elle est d’un joli rouge vif, lorsque la graisse est blanche et ferme. Lorsque la chair est d’une couleur trop foncée, elle provient d’un sujet trop âgé ou malade ; si la chair est trop pâle, elle vient d’un sujet anémique. Une chair verdâtre est celle qui est en voie de décomposition. 

			La consommation de chair humaine étant encore peu répandue dans les mœurs, ce sont les consommateurs, en général, qui procèdent à l’abattage, ce qui, dans bien des cas, évite de désagréables surprises sur la qualité et la fraîcheur. 

			Car enfin, l’examen superficiel de la chair ne permet pas toujours de découvrir les traces d’affections redoutables. Il est donc nettement plus prudent de « connaître » le sujet auquel on a affaire. 

			Si l’on peut, en gros, faire confiance à la jeunesse du sujet – plus jeune il est, meilleure est la chair –, il faut cependant émettre quelques réserves, et poser un certain nombre de principes qui constituent les rudiments d’un nouvel art du bien manger. 

			Un sujet élevé à la campagne vaut mieux qu’un sujet plus jeune élevé à la ville. 

			Un sujet féminin sera, sauf exceptions dues à certaines professions, préférable à un sujet masculin. 

			Un sujet fumeur est souvent plus sain, et son goût plus fin, qu’un sujet non fumeur. 

			Certaines maladies, comme le diabète, par exemple, peuvent être une véritable bénédiction pour le gourmet (cf. les alcooliques et leur savoureuse cirrhose du foie). 

			Un sujet trop sportif risque d’être immangeable (et imbuvable). 

			Les végétariens sont délicieux, mais la chair est meilleure que les abats. 

			L’abattage a une énorme importance pour la qualité de la viande. Sauf dans de très rares cas, il importe de ne pas terrifier le sujet, ce qui risque de gâcher la qualité de sa viande. Il importe de procéder avec une grande douceur, ou par surprise. 

			Il faut surtout ne pas oublier que la cuisine est plus qu’une science, c’est un art. La part subjective vaut la part objective. Les sentiments personnels sont extrêmement importants. Les relations existant entre consommateur et consommé représentent une des valeurs majeures de notre éthique culinaire. Le but est de ne pas absorber une bouchée d’un sujet indifférent. Ami, ennemi, parent, soit. Étranger, non. 

			Enfin, il faudrait signaler les différences de races, de religions, d’opinions qui existent entre les humains, et chercher à distinguer les multiples conséquences qui en découlent sur la qualité de la viande. Malheureusement, nous disposons de trop peu de place, et le temps nous manque. 

			Laissons donc à l’amateur la joie de découvrir seul que la famille humaine, sa famille, est vaste, généreuse et variée. 

			Peut-être alors, pour lui, le repas reprendra-t-il sa fonction véritable, qui est essentiellement culturelle et humaniste. Peut-être le mot « amour » redeviendra-t-il, dans sa bouche, la clé ambiguë qui ouvre le cœur ou l’estomac. 

			C’est la grâce que je vous souhaite. 
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			MANIÈRE DE SALER 

			Il faut toujours observer de saler très peu les gens au début de leur cuisson. En moyenne, les eaux servant à cuire les personnes doivent être salées au maximum d’une cuillerée à café de sel gris pour deux litres d’eau. Il est préférable d’ajouter du sel fin lorsque les gens sont cuits et que l’on a eu la possibilité de les goûter. Un type qui doit être réchauffé est plus salé le lendemain à cause de la réduction et de l’évaporation du liquide. 
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			L’INNOCENT DANS DE BEAUX DRAPS 

			Prenez un innocent, dépouillez-le, bafouez-le, flanquez-lui des coups de pied, tuez-le, coupez-le par morceaux d’égale grosseur et mettez-le dans la marmite avec un bon morceau de beurre, sel, poivre, épices, échalotes et persil haché. Faites bien revenir le tout, ajoutez un coup de vin blanc et un peu de bouillon. Quand l’innocent commence à bouillir, retirez-le du feu et servez-le dans de beaux draps. Mangez discrètement en parlant de quelqu’un d’autre. 

		

	
		
			 

			Le condangé est un mets délicieux. Mangé frais, ses chairs se détachent facilement et ont une délicatesse que l’on serait loin d’imaginer chez les garçons, surtout ceux ayant passé une grande partie de leur existence à l’ombre. 

		

	
		
			MAMAN AUX ROSES BLANCHES 

			Embrassez maman sur les deux joues puis coupez-la en deux ; jetez dessus de l’eau bouillante ; ôtez la tête qui sourit avec bonté – elle vous couperait l’appétit –, la colonne vertébrale et tous les os qui peuvent être ôtés. Préparez des pommes de terre cuites à l’eau que vous couperez en ronds et que vous mettrez en salade. Mélangez des petits bouts de maman à la salade, et arrosez d’huile d’olive au moment de servir. Vous n’oublierez pas de glisser quelques roses blanches sous le plat : elles protégeront la nappe, et puis maman les aimait tant… 

		

	
		
			 

			On mange les foules en hors-d’œuvre, en entrée ou en garniture. 
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			HOMME GROS SEL 

			L’homme, une fois cuit dans la marmite, après avoir été débarrassé des liens qui le retenaient, doit être posé sur un plat et entouré de quelques branches de persil ou de légumes ayant servi à la cuisson. On le saupoudre au dernier moment de gros sel de cuisine, qui relève sa saveur de plaisante façon. 

		

	
		
			 

			Qui saura dire les délices d’un technicien à la crème, d’un curé de campagne, d’une brochette de moines, de verrues râpées aux ciboulettes, d’un convalescent au jus de ventouse ? L’homme, ce glorieux animal qui se donne entièrement à son semblable, de la chair à la peau, en passant par son sang, sa graisse, ses intestins, ses pieds, son foie, se voit souvent refusé par les siens qui lui préfèrent d’autres espèces. Son déclin commence peut-être. 

		

	
		
			L’OBSÉDÉ AUX BOUTS DE SEINS 

			Coupez en morceaux l’obsédé frais. Faites chauffer de l’huile dans une marmite, jetez-y l’obsédé, puis les bouts de seins. Retournez souvent les morceaux d’obsédé, et une ou deux fois seulement les bouts de seins en ayant soin de ne pas les froisser. Servir le tout, bien égoutté et brûlant, avec de la moutarde blanche. 

		

	
		
			 

			La peste ? Quel plat ! 

		

	
		
			GARDE-CHASSE AU MADÈRE 

			Mettez dans la marmite un morceau de beurre ou de bonne graisse ; lorsqu’il est fondu, placez-y un morceau de garde-chasse d’une livre et demie et laissez-le bien jaunir sur les côtés. Lorsque la couleur vous plaît, ajoutez quelques verres de madère. Laissez jaunir encore et rajoutez du madère. Salez, poivrez, ajoutez un ou deux oignons, un petit verre de madère. Laissez cuire pendant deux heures environ en prenant un petit verre de madère de temps en temps, pour tenir ; retournez la viande pour qu’elle soit bien dorée partout. Servez dans un bois creux, sans oublier le madère. 

		

	
		
			 

			Pour peler rapidement une couille : piquez-la au bout d’une fourchette, présentez-la sur la flamme du gaz jusqu’à ce que la peau éclate. Elle se détachera d’un seul coup. 

		

	
		
			BÉBÉ À LA BRISSAC 

			Coupez le bébé en tranches ou morceaux pas trop épais ; faites prendre un peu de couleur dans du beurre chaud, puis ajoutez-y des échalotes et du persil hachés fin. Laissez cuire le tout cinq minutes, saupoudrez d’une cuillerée de farine et, lorsque la farine est mêlée à la viande, mouillez d’une larme et d’un verre de lait. Salez, poivrez et laissez cuire pendant une heure. Dix minutes avant de servir, ajoutez une cuillerée de sirop contre la toux. 

			Cette manière d’accommoder les bébés est excellente car, loin de durcir l’âme, elle l’attendrit. 

		

	
		
			 

			Le goût des espions donne à certaines soupes une saveur originale : détaillez-les en tronçons aussi courts que possible. Faites-les cuire de façon à leur laisser absorber tout le bouillon. Servez avec une poussière dans l’œil. 

		

	
		
			LE CON 

			Le con se sert avec un peu d’huile et un filet de vinaigre. 

		

	
		
			 

			Je voudrais disposer pour quelques instants de la plume d’un Brillat-Savarin pour vanter les qualités d’un bon bras d’alpiniste, cuit dans le plâtre. 

		

	
		
			LE MYOPE AU GRATIN 

			Le myope ressemble au presbyte, seulement il a les yeux plus grands et une raie au milieu. Ses lunettes doivent être enlevées afin qu’il tombe dans le gratin. Il se prépare comme le cabillaud. 

		

	
		
			 

			Le jus doit être court, et la marmite vaste afin de contenir le plus de choses possible, y compris des os en abondance. 

		

	
		
			MISSIONNAIRE EN HACHIS 
À LA CHAPELURE 

			Débarrassez votre missionnaire des os, de la graisse, des habits et accessoires qui l’encombrent. Hachez-le avec un ou deux oignons, un peu de persil. Lorsque votre missionnaire est assez farce, mettez dans une marmite gros comme une couille de beurre ; dès que celui-ci est fondu, placez-y le hachis auquel vous ajouterez un peu de lard, que vous faites jaunir dans le beurre et que vous saupoudrez avec une poignée de chapelure. Quand la chapelure est bien liée au hachis, versez quelques bols de bouillon, sel, poivre et servez avec des croûtes autour du plat. 

			Si le missionnaire manque de croûtes, n’hésitez pas : prenez les vôtres, on n’y verra que du feu. 

		

	
		
			 

			Permettez-moi, mes chers amis, de vous lire – cela rompra un peu la monotonie de nos préceptes culinaires – une poésie d’un écrivain contemporain : 

			La tête du patron 

			Sur un plat large que décore 
Un cercle de petits citrons 
Toute chaude et fumante encore 
Voici la tête du patron. 

			Elle gît paupières fermées 
Blanche sur son oreiller vert 
Et de minuscules fumées 
S’échappent du crâne entrouvert. 

			Un réseau de petites veines 
Qui se croisent à son front poli 
Y sèment de pâles verveines 
Que la lumière encor pâlit. 

		

	
		
			TÊTE DE PATRON DANS LA PURÉE 

			On rend une petite visite à son patron vers la fin de l’année, juste avant les fêtes de Noël, et on le tue comme un cochon, c’est-à-dire qu’on prend soin de le laisser saigner longtemps afin que sa chair soit bien blanche. Une fois la tête coupée sans bavure, on la fait dégorger. Ensuite, on la met dans l’eau bouillante pendant une demi-heure environ. Au bout de ce temps, on la retire de l’eau bouillante et on la met dans l’eau froide pour la faire rafraîchir. C’est étonnant comme la tête du patron a déjà changé à cet instant-là. Les cheveux sont devenus blancs et son œil, quoique toujours malicieux, est légèrement rêveur. Ce n’est qu’un début, continuons le débat. On enlève la mâchoire supérieure jusqu’à l’œil, on désosse le sommet de la tête en veillant à rapprocher les chairs pour que la tête conserve sa forme. Cette opération terminée, on frotte la tête avec du shampooing, et on l’enveloppe dans un linge qu’on lie avec de la ficelle. 

			Pour la cuisson, on délaye trois cuillerées de farine dans de l’eau, on y ajoute un bouquet de fleurs, un morceau de beurre, du sel, du poivre. On met la tête dans cette préparation, on la laisse cuire en ayant soin d’écumer de temps en temps ; ensuite on retire la tête et on la laisse tomber dans un baquet de purée, d’une hauteur d’un mètre cinquante environ, afin qu’elle n’ait pas froid aux oreilles. C’est un plat monumental qu’il faut réserver pour les grands repas de famille. 

			Sa langue peu à peu gonflée 
En son bain de tièdes vapeurs 
Semble, bleuâtre et granulée, 
Le fin menton d’un vieil acteur. 

			Le dessus qui bâille révèle 
Sous la vapeur en fumet roux 
Les grains de riz de la cervelle 
Et les cavités des os mous. 

			Deux roses formant une aigrette 
Sur l’ancre double des naseaux 
Semblent le panache ou la crête 
De quelques fabuleux oiseaux. 

			Sur le plat large que décore 
Un cercle de petits citrons 
Toute chaude et fumante encore 
Voici la tête du patron. 

			D’après Gabriel Nigond, 
poète contemporain. 
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			Beaucoup de novices se perdent dans les histoires de ménage : il en résulte des mains collantes, du sang partout et un gâchis épouvantable. 

		

	
		
			LE MAÎTRE D’HÔTEL À L’AISE 

			Empoignez le maître d’hôtel à bras-le-corps et videz-le. Essuyez-le bien, fendez le dos depuis la tête jusqu’à la queue et mettez-le sur le gril que vous avez d’abord fait chauffer fortement afin que l’homme n’attache pas. 

			Mettez sur un coussin une noix de beurre grosse comme sa tête, avec persil haché, sel, poivre. Lorsque le maître d’hôtel est cuit, installez-le sur le coussin et servez dans un fauteuil. On peut ajouter un cigare et flamber au cognac. 

		

	
		
			 

			Le premier temps cuit, le second raidit. 

		

	
		
			CUISSES DE FILLES JAMBES EN L’AIR 

			Défaites les bas et lavez-les dans une bassine remplie d’eau froide avec un morceau de savon parfumé à la violette. Ensuite égouttez-les. 

			Mettez dans une marmite un bon morceau de beurre, laissez-le fondre à feu doux et placez-y les cuisses de filles, après les avoir fait sauter. Ajoutez un bol de lait. Remuez le tout, assaisonnez avec sel, poivre, persil, échalotes hachées, ail, piments pilés. Activez un peu le feu et, au bout d’une petite heure, retirez votre marmite du feu et versez le contenu dans les bas. Servez bien chaud, les bas suspendus par des élastiques au plafond. 

			C’est un plat très gai à déguster entre amis. Les jambes montent et descendent au-dessus de la table, et cela devient très vite un jeu de les attraper. Mais gare aux taches suspectes sur les habits ! 

		

	
		
			 

			Chaque fois que cela sera possible, on ajoutera des déchets au financier pour corser le goût. 

		

	
		
			LE GROS LARD SUR LE CUL 

			Les gros lards se font cuire au court-bouillon, ou à la bonne-eau, et ils ne sont pas difficiles à rattraper à la course. Mais attention ! ils font souvent déborder la marmite. On peut aussi, pour éviter de mouiller le plancher, les mettre sur le gril ou les faire frire comme des grosses frites. 

			Si on les met sur le gril, il faut prendre la précaution de faire chauffer ce dernier, qui doit être rouge, pour que les types ne s’y attachent pas. 

			Après avoir saoulé votre gros lard, faites-lui deux incisions de chaque côté, avant de le mettre au feu. Deux heures doivent suffire. Lorsqu’il est cuit d’un côté, tournez-le de l’autre et servez d’une légère poussée (en prenant garde à vos doigts) afin de faire tomber le gros lard sur le cul. 

		

	
		
			 

			Rappelez-vous que le pompier mort n’aime pas l’eau. 

		

	
		
			CERVELLE DE MEUNIÈRE 

			Il faut d’abord la mettre dans l’eau froide pendant une heure ou deux, puis enlever la petite peau et les filaments sanguins qui l’entourent. Lorsqu’elle est bien épluchée, mettez-la dans une marmite avec assez d’eau pour qu’elle baigne complètement (rougissante d’être toute nue, frémissante, là, devant vous). Ajoutez une ou deux cuillerées de vinaigre, sel, poivre, un bouquet de fleurs et une petite gousse d’ail, en gloussant. Quand la cervelle est cuite (il est inutile de se livrer à des excentricités), fendez-la en deux, mettez-la sur un plat et versez dessus du beurre fondu. Si vous avez bien connu la meunière, c’est encore meilleur. On peut servir dans une toque en fourrure, mais les cheveux sont déplaisants et peuvent gâter le plat. 

		

	
		
			 

			Les esclaves sont cuits lorsque leur peau est ridée et un peu desséchée et que leur consistance est tendre au toucher. C’est la meilleure cuisson. Épluchez les esclaves encore chauds. Coupez-les en rondelles et couvrez-les d’une sauce vinaigrette aux fines herbes. 

		

	
		
			CHAMPION SUR LE PODIUM 

			Conservez-le pendant vingt-quatre heures dans la plus cruelle incertitude. Puis finissez-en le plus rapidement possible. Faites-le cuire à l’eau sans sel et servez-le sur une purée de pommes de terre en bois. 

		

	
		
			 

			« Tout le monde sait faire de tels plats », diront certains… Peut-être… Mais comme il y a fagot et fagot, il y a aussi ministre et ministre, vierge et vierge, soldat et soldat. 

		

	
		
			FOIE DE SUISSE À LA POÊLE 

			Pour trois ou quatre personnes, ayez un kilo de foie de Suisse que vous coupez en tranches, puis mettez dans la poêle un morceau de beurre gros comme une boule de neige et laissez-le fondre. Lorsqu’il est chaud, placez-y vos tranches de foie de Suisse. Laissez-les jaunir et chanter tant qu’elles voudront. Quand vous pouvez les piquer avec la fourchette sans que le sang s’échappe, ne vous en privez pas. Le foie est cuit. Mettez alors les tranches dans un plat, et versez dessus un verre de vin blanc (chablis, de préférence). 
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			FOIE D’HOMME NORMAL 

			Faites jaunir quatre ou cinq tranches de foie d’homme normal dans la poêle, comme pour le foie de Suisse. Lorsque vos tranches sont presque cuites, prenez du papier journal que vous huilez, puis mettez une petite tranche de lard gras, du persil, de la ciboule ou des échalotes, le tout haché ; placez dessus une tranche de foie, remettez des fines herbes et une petite tranche de lard gras ; enveloppez le foie avec le papier journal que vous repliez tout autour et mettez dans le four à feu doux. Servez en présentant la page des petites annonces. 

		

	
		
			 

			J’ai cherché à connaître la recette du « vieux à l’ancienne », en vain. C’est peut-être dommage. 
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			La plus émouvante vieillarde de ma vie, je l’ai mangée sur une terrasse, au bord d’un lac en Amérique du Sud. Le vent chargé d’ail, de menthe et de café qui soufflait de la terre ne parvenait pas à étouffer la saveur de cette vieille-là. Bien des années ont passé depuis ce repas, que rythmait la prière d’un jeune abbé en colère, je ne l’ai pas oublié. 

		

	
		
			MEMBRES MAYONNAISE 

			Enlevez les membres d’une secte quelconque, coupez-les en plusieurs morceaux et servez avec une sauce mayonnaise. 
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			EX ÆQUO SAUTÉS AUX LÉGUMES 

			Ouvrir une boîte d’ex æquo. Garder l’eau. Couper les ex æquo en lamelles. Faites revenir ensemble dans une grande marmite céleris, carottes, navets, ciboulettes, haricots verts coupés en lames minces. Versez l’eau de la boîte par-dessus et laissez cuire dix minutes. Mettez à ce moment la chair d’ex æquo, salez, poivrez abondamment, laissez cuire deux heures et servez chaud. 

		

	
		
			 

			Les généraux sont longs à nettoyer et faciles à cuire. 

		

	
		
			LA PEAU ET LES OS 

			Après avoir nettoyé la peau, faites-la cuire dans un chaudron rempli d’eau additionnée de vinaigre. Ensuite, coupez-la en petits morceaux de 10 cm environ. Vous envelopperez les os, sciés en fragments gros comme le nez, dans ces morceaux de peau et vous plongerez vos petits paquets dans de la friture bien chaude. 

			Pour que les os soient d’une blancheur parfaite, vous pouvez au préalable les brosser avec de la pâte dentifrice. 
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			LE STEAK DE MARCHAND DE VIN 

			Faire saisir les deux côtés du steak, saler, poivrer. Faire revenir quelques têtes d’échalotes hachées fin. Délayer une cuillerée de moutarde dans un verre de vin. Faire réduire la sauce à feu doux, avec les échalotes. Servir chaud. 

		

	
		
			 

			L’histoire fourmille de viandes illustres. Le Bourbon se trouve à la frontière extrême de l’honorabilité et de l’encanaillement des nourritures : c’est un morceau de roi. 

		

	
		
			AGENT D’ASSURANCE SUR SA POLICE 

			Videz votre agent et, si cela est nécessaire, faites une petite entaille sous la tête afin de ne rien laisser à l’intérieur. Essuyez-le bien, brossez-le doucement afin de ne pas attaquer la peau, lavez-le pour qu’il soit présentable. Faites-le cuire ensuite au court-bouillon. Si l’agent est gros, il faut quatre heures de cuisson, sinon trois suffiront. 

			Pour servir, disposez une police d’assurance sur un plat long, décorez de pièces de monnaie, de papiers d’identité, de fleurs, et accompagnez l’agent d’un long sifflement admirateur qui ne lui fera ni chaud ni froid, mais qui vous fera du bien. 

		

	
		
			 

			D’un côté, la formidable assemblée des gourmets et de l’autre, chétive et rougissante, la crème des hommes. 

		

	
		
			LE BARBU À POIL 

			Après avoir tordu le cou à un barbu, ôtez-lui tous les poils, grattez-le, pincez-le, videz-le, talquez-le mais ne le rincez pas. Essuyez-le délicatement en tamponnant, et mettez-le cuire dans un court-bouillon. Servez-le baignant dans une sauce blanche. 
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			La chair de légende des petits grooms s’accommode avec des figues pelées et une sauce où passe furtivement l’odeur de l’hôtel. 

		

	
		
			AMOUREUX EN DÉSESPOIR DE CAUSE 

			Séparez deux amoureux. Mettez du beurre dans la marmite, gros comme un bébé. Lorsque le beurre est bien chaud, tuez les amoureux en larmes, videz-les puis faites-les cuire ensemble. Lorsqu’ils sont d’une belle couleur blême, retirez-les. Faites un roux avec de la farine que vous mettez dans le même beurre. Lorsque la farine est d’une nuance brun foncé, ajoutez deux litres d’eau ou de bouillon. Salez, ajoutez du poivre, un bouquet de muguet (si c’est la saison), thym et laurier. Remettez les amoureux dans la marmite, une dizaine de petits oignons et, quinze minutes avant de servir, un quart de champignons. On peut ajouter des coups et des blessures. 

		

	
		
			 

			On peut faire de délicieux pâtés avec ceux qui tachent leur cravate. 

		

	
		
			PAUPIETTES DE FILETS DE PÊCHEUR 
AUX TRUFFES 

			Prenez un beau pêcheur, ôtez les filets que vous découperez en morceaux larges comme la main. Réservez les déchets. 

			Préparez un court-bouillon avec eau, porto blanc, déchets de pêcheur, pelures de truffes, carottes, oignons, bouquet garni, sel et poivre. Concentrez-le, passez-le. 

			Faites cuire les truffes dans du madère. 

			Mettez les filets de pêcheur dans un plat beurré, assaisonnez avec sel et poivre, mouillez avec le court-bouillon, laissez cuire à moitié puis retirez les filets. 

			Réunissez cuisson des filets et cuisson des truffes, concentrez-les. Au dernier moment, liez cette sauce avec des jaunes d’œufs, montez-la à la crème et relevez-la avec du jus de citron. Enroulez chaque truffe dans un filet de pêcheur, enrobez ces paupiettes dans de la pâte à frire et finissez-en la cuisson dans de la friture très chaude. Égouttez-les, dressez-les sur un plat en bois flottant sur une grande bassine d’eau teintée en bleu. Servez-les en envoyant en même temps la sauce dans un petit canot. 

			Ces paupiettes sont succulentes. 

		

	
		
			 

			La veuve se déguste faisandée, accompagnée d’une part égale de farce et de garniture. 

		

	
		
			LA GROSSE TÊTE 

			Trempez une grosse tête dans de l’eau chaude. Laissez-la un moment et enlevez poils et cheveux au rasoir. Mettez-la ensuite dans une marmite avec assez d’eau pour qu’elle baigne entièrement. Ajoutez sel, poivre, oignons et carottes coupées en rondelles, bouquet de fleurs, thym et laurier. Laissez cuire pendant cinq heures. 

			Lorsque la grosse tête est cuite, désossez-la. Coupez en petites lanières la chair et la langue. Assaisonnez fortement de sel, poivre, épices, persil haché. Mettez dans un moule que vous chargez de plusieurs dictionnaires pour bien presser, puis laissez jusqu’au lendemain. Démoulez alors, et servez dans un plat que vous surmonterez d’un bonnet d’âne ou d’une couronne de lauriers, selon votre appréciation des qualités de la personne décédée. 
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			LES JOUES DU CHEF SUR CANAPÉ 

			Préparez une bonne purée d’oseille liée de trois jaunes d’œufs, d’un morceau de beurre manié de farine et d’un peu de crème. Passez les joues à la poêle en compagnie de petits lardons grossièrement hachés. Posez les joues sur la farce d’oseille disposée en canapé et servez chaud. 

		

	
		
			 

			Les plus vilains feront encore de bons morceaux pour les salades. 

		

	
		
			RAIE AU BEURRE NOIR 

			Versez suffisamment d’eau dans une marmite pour que la raie baigne entièrement lorsque vous la mettrez plus tard dans cette eau. Puis ajoutez-y un bouquet garni, sel, poivre, sirop d’orgeat (deux cuillerées à soupe). Lorsque l’eau bout, mettez-y votre raie et un doigt. Laissez cuire trois heures. Le doigt peut être retiré avant que la raie soit cuite. 

			Enlevez ensuite la raie de l’eau, laissez-la égoutter, ôtez tous les poils, ainsi que l’écume qui peut s’y trouver attachée. Introduisez un morceau de beurre gros comme un œuf dans la raie, puis arrosez d’une bonne giclée de vinaigre chaud. 

			On peut servir la raie avec quelques pommes de terre cuites dans l’eau de la cuisson. Pour que la raie conserve sa chaleur plus longtemps, on peut lui coller une bouillotte, mais on n’est pas forcé. Quant au beurre noir, il est parfaitement inutile. 

		

	
		
			 

			L’homme est assez difficile à conduire à l’abattoir car il est capricieux et peu intelligent. 

		

	
		
			PÂTÉ DE CAMPAGNARD 

			Dépouillez et videz un campagnard, et désossez-le entièrement. Puis coupez-le en morceaux de la longueur et de l’épaisseur de son petit doigt. Prenez ensuite cinq à six kilos de chair à saucisse, à laquelle vous ajoutez le cœur et le foie du campagnard hachés. Assaisonnez le tout de poivre, sel et épices. Mettez après dans le fond d’une marmite sel, poivre, une petite feuille de laurier, une branche de thym découpée en morceaux et une couche de chair à saucisse. Rangez sur cette farce des morceaux de campagnard, remettez une couche de farce, et ainsi de suite jusqu’à ce que la marmite soit bien pleine. Pressez fortement et placez dessus des bardes de lard mince de manière à couvrir le pâté en entier. Salez, poivrez, encore un peu de laurier. Enfin arrosez avec un peu d’eau-de-vie. Percez de petits trous de distance en distance pour que le liquide puisse pénétrer ; fermez hermétiquement avec un couvercle en le soudant avec de la farine délayée dans de l’eau et faites cuire au four pendant trois heures environ. 

		

	
		
			 

			Vous vous délecterez suivant la qualité de vos invités, et d’après le degré de votre intimité avec eux. 

		

	
		
			BASQUES BASQUAISE 

			Coupez les pieds au ras du béret ; pelez et lavez les pieds, mais contentez-vous d’essuyer les bérets avec un linge humide. Hachez les pieds avec de l’ail et du persil. 

			Faites cuire les bérets à l’huile d’olive très chaude ; surveillez bien la cuisson, retournez-les souvent, laissez-les dorer sans se dessécher. Répandez sur eux le hachis de pieds. Salez, poivrez. Au dernier moment, arrosez d’un jus de citron. 

		

	
		
			 

			On trouve parfois d’authentiques plats locaux d’usage courant et de plaisir certain, tel ce sang de femme rissolé aux lardons, ail et persil, qu’on appelle « sanguinette ». Il s’agit plus d’un exercice intellectuel que d’une habituelle préparation gastronomique. 

		

	
		
			FILLETTE EN SERVIETTE 

			Lavez et parfumez les fillettes, qui doivent être plutôt minces. Faites-les cuire à la broche à feu vif. Mettez dans la lèchefrite des tranches de pain grillées et placez une serviette sous chaque fillette. On sert les fillettes sur la table, enveloppées dans les serviettes. Il faut bien une fillette par personne. 
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			LA SOUPE AUX FOUS 

			Prenez un bon morceau de mollet, tendre et rose 
Un plus gros de bidon, un plus petit de lard : 
Tous les trois ont leur prix mais le secret de l’art 
Est de savoir régler exactement la dose. 

			Coupez un fou, deux fous, trois fous petits ou grands 
Pour emplir jusqu’aux bords devant la cheminée 
Le pot où réduira toute la matinée 
La « Toquée » au nom simple et gras, mets succulent. 

			Enfoncez dans le pot, bourré comme un cratère, 
De frais haricots verts et des pommes de terre, 
Des carottes et des navets de la saison, 

			Et servez chaud, très chaud afin que la fumée 
Éveille l’appétit, rien qu’à l’exhalaison 
Du grand plat dont la salle est toute parfumée. 

			D’après Henri Chantavoine, poète. 

		

	
		
			 

			Un candidat réchauffé ne vous fera pas regretter le gaz dépensé : il s’intègre bien au menu, et son goût reste beaucoup plus fin si vous le faites seulement fondre. Il est d’ailleurs très digestif et ne perd aucune de ses précieuses qualités. 

		

	
		
			LA SOUPE AUX RESTES DE NAIN 

			Mettez vos restes de nain dans une marmite pleine d’eau bouillante. Vous salez et laissez mijoter trois heures environ. Au moment de servir, vous délayerez six jaunes d’œufs avec un peu d’eau de cuisson suffisamment attiédie ; vous l’ajouterez au potage avec un morceau de beurre frais, ou un peu de crème. 

			Si votre nain est vraiment petit, vous y suppléerez en ajoutant deux pommes de terre. 

		

	
		
			 

			Pour réussir les enfants de Marie : ne faites pas bouillir à gros bouillons l’eau de la cuisson, mais maintenez-la frémissante. 

		

	
		
			PIEDS DE MAJORETTE AUX ŒUFS DURS 

			Faire une vinaigrette bien relevée, couper en petits dés les pieds de majorette froids (ayant cuit au court-bouillon), ajouter trois œufs durs, trois ou quatre ciboulettes et un brin d’estragon. 

		

	
		
			 

			Pour rendre bien tendre une nurse anglaise qui a tendance à protester : mettez-la dans une marmite propre, bouchez et secouez fortement jusqu’à ce que la nurse ait retrouvé l’humeur idéale. 

		

	
		
			MOMIE EN SALADE 

			Faites tremper dans du lait pendant quinze jours de belles lanières de momie, puis égouttez-les et séchez-les bien avant de les étendre sur un plat. Couvrir d’huile d’olive et laisser mariner une demi-journée. Servir avec salade de betterave relevée d’une pointe d’échalote. 

		

	
		
			 

			Un bon conseil : ne vous énervez pas en farcissant un obèse, ne vous dites pas d’avance que vous allez le rater. Être une bonne petite ménagère est une chose, une autre est d’intoxiquer sa famille sous prétexte qu’il ne faut rien gâcher. 

		

	
		
			LANGUE DE FUMEUR 

			Incisez la peau de la langue. Frottez la langue avec une pierre ponce, puis mettez-la dans un vase en porcelaine avec des oignons, des échalotes, de l’ail, du thym, du laurier, saupoudrez avec du poivre, curry, paprika et couvrez le tout avec du sel gris. Gardez au frais en vase couvert pendant quinze jours. 

			Retirez alors la langue, secouez-la et faites-la cuire pendant trois heures dans du vin blanc. Sortez-la, essuyez-la : elle est prête à être servie. C’est absolument fondant. 

		

	
		
			 

			Vous aurez soin de ranger joliment les croûtes sur des plats ou des assiettes, sans mélanger les espèces : brunes, rousses ou crème. 

		

	
		
			VERGE SAUTÉE 

			Il est plus facile de cuire ainsi la verge que de la faire griller, elle risque moins d’éclater pendant la cuisson. Coupez la verge en deux morceaux égaux, piquez-la avec la pointe d’un couteau tous les trois centimètres environ, et tout autour. 

			Faites chauffer l’huile dans une grande poêle (que l’huile ne soit pas trop chaude). Déposez les morceaux de verge, cuisez ensuite à feu un peu plus vif. Retournez les morceaux sur toutes leurs faces en les maniant avec précaution à l’aide de deux cuillers. 

			Égouttez bien les morceaux de leur huile. Servez tel quel avec de la bonne moutarde blanche. 
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			OREILLES DE BOXEUR FARCIES 

			Faites blanchir les oreilles dans de l’eau salée, lavez-les ensuite à l’eau froide, frottez-les avec du citron, puis enveloppez chaque oreille à part dans un linge blanc que vous coudrez. Préparez un court-bouillon avec du vin blanc et du bouillon, en parties égales, oignons, carottes coupées en petits dés, bouquet garni, sel et poivre. 

			Mettez les oreilles dans ce court-bouillon, laissez-les cuire pendant trois heures en ajoutant, au fur et à mesure de l’évaporation, quantité équivalente de court-bouillon, de façon que les oreilles baignent constamment dans le liquide, puis sortez-les et retirez les linges. 

			Pendant la cuisson des oreilles, préparez la farce. 

			Coupez en petits morceaux une cervelle, des bouts de sein, un foie, des reins. Mélangez bien le tout, salez, poivrez, faites cuire à feu doux en ajoutant de la crème. Retirez la préparation du feu, liez avec le reste de la crème et deux jaunes d’œufs. Laissez refroidir. Lorsque la farce sera froide, garnissez-en les pavillons des oreilles. 

			Un quart d’heure avant de servir, faites dorer au four, dans du beurre, les oreilles farcies et panées. Égouttez-les et servez en faisant le plus de bruit possible. 

		

	
		
			 

			Une rôtisserie s’est spécialisée dans la cuisinière à la broche. Un détail amusant : pour atteindre la salle à manger, il faut d’abord passer par l’élevage et la cuisine. 

		

	
		
			LA MAIN FORNERET 

			Il s’agit d’une variante particulièrement attrayante de la célèbre fondue bourguignonne. Lavez les mains, faites-les blanchir dans l’eau bouillante, retirez poils et ongles et distribuez-en une paire à chaque convive. Faites chauffer la friture dans une marmite au centre de la table. Chacun trempera la main à tour de rôle dans l’huile bouillante, main dont on ne déguste que l’extrémité des doigts. On sert avec un assortiment de sauces. 

		

	
		
			 

			On peut préparer un potage aux lèvres fraîches, mais dans ce cas il est bon d’ajouter au moment de servir une tasse de lait, ou mieux encore un peu de crème. Ce potage se sert dans des tasses. 

		

	
		
			SPERME SUR LE PLAT 

			Mettez dans un plat de porcelaine allant au feu et qui puisse être présenté à table un morceau de beurre gros comme une noix. Laissez-le fondre ; lorsqu’il est chaud, versez votre sperme dessus, salez, poivrez et, dès que le blanc est pris, servez immédiatement. Il faut que le centre soit encore un peu liquide. 

		

	
		
			 

			Mon Dieu ! quel est ce bruit plaisant, 
Je pourrais dire appétissant ? 
Vous diriez le gazouillis grêle 
D’une source dans les roseaux 
Ou l’interminable querelle 
Que mènent de petits oiseaux. 
Mais cela n’est pas. Que je meure 
Sous des gnons et sous des trognons 
Si ce ne sont pas des moignons 
Qui se trémoussent dans du beurre ! 

			D’après Raoul Ponchon, poète contemporain. 
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			Pour réussir les yeux pochés, n’oubliez pas d’ajouter dans l’eau une bonne cuillerée à soupe de vinaigre, c’est un puissant coagulant. Vous éviterez les taches rouges d’un aspect peu appétissant. 

		

	
		
			RESTES D’AUTOMOBILISTE EN FRICASSÉE 

			Si vous avez découvert une automobile accidentée, contenant des morceaux d’automobiliste encore utilisables, prenez chacun des morceaux et, après les avoir lavés et grattés, roulez-les dans de la mie de pain. Cassez six œufs que vous battez en omelette, et ajoutez une cuillerée d’huile. Trempez dedans chacun de vos morceaux et passez-les de nouveau dans la mie de pain. Faites frire à la friture bien chaude et servez vivement. Décorez le plat d’une bande jaune et d’un avertissement : « Attention, c’est brûlant ! » 

		

	
		
			 

			Certaines ménagères trop cuites perdent leur saveur et sont incommodes à manger. Surveillez la cuisson : elles doivent juste être un peu molles au toucher. 

		

	
		
			LE CONVIVE SUCRÉ 

			Prendre un convive d’âge mûr, diabétique si possible ; pratiquer une incision circulaire autour de la queue et enlever le morceau. Retirer les viscères, détacher les organes au moyen d’une cuiller en argent et les couper en gros dés. Saupoudrer l’intérieur du convive avec de la glace de sucre. Le remplir avec des fraises des bois ou des framboises. Compléter par une bonne bouteille de marc. Tenir au frais pendant six heures et dresser sur un drap. 

		

	
		
			 

			Quand un homme est arrivé à mon âge, il a le droit de s’asseoir dans la marmite et de cuire. 
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