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Marin, Les dons de Comus, 1739

La cuisine, comme tous les autres Arts inventés pour le besoin ou pour le plaisir,
s'est perfectionnée avec le génie des peuples, et elle est devenue plus délicate a
mesure qu'ils se sont polis. Comme je n'entreprends pas d'en faire I'Histoire, je ne

m'arréterai point a ses commencements. La vie des premi hommes a dd

ressembler a celle des peuples de I'Amérique, qui, bornés a e nécessaire, ne

leur fondat ; et le seul assaisonnement qu'ils connussent, étaient I'exercice et
I'appétit. Cependant nous avons conservé un rago(t fort célebre chez eux ; et c'est
la sauce noire (jus nigrum) qu'ils faisaient avec les entrailles du lievre. Au surplus,
leur austérité consistait moins dans la nature et dans la vilité des aliments, que
dans la simplicité de leur apprét. Je n'en rapporterai que cet exemple. Un

Lacédémonien voulant faire accommoder un poisson qu'il venait d'acheter, le



cabaretier dit qu'il fallait du fromage, du vinaigre et de I'huile. Fort bien répondit le
Spartiate : Et | mon ami, si j'avais eu la sauce, je n'aurais point acheté le poisson.
Les Athéniens étaient, sans contredit, les plus sensuels de tous les Grecs, et c'est, si
je ne me trompe, d'un friand d'Athénes, que nous tenons cet aphorisme si connu :
Que la viande la plus délicate est celle qui est le moins viande, et le poisson le plus
exquis celui qui est le moins poisson. Les Romains, polis par les Grecs,

s'appropriérent tous leurs goQts. Les cuisiniers a la mod Rome, étaient

en poissons. us avons dans Plutarque un trait qui caractérise bien son luxe.

Pompée étant malade, les médecins lui ordonnerent de manger une grive : comme
on était alors dans I'été, on lui dit qu'il n'en pouvait trouver que chez Lucullus qui
en faisait nourrir pour toute I'année. Il ne voulut pas lui en faire demander, et
s'adressant a ses médecins : Eh quoi ! dit-il, si Lucullus n'était pas aussi voluptueux

qu'il est, il faudrait donc que Pompée mourut. Mais pour ne point parler des repas



des Pontifes, si somptueux et si recherchés, on peut se figurer a quel exces les
délices et la profusion monterent a Rome par le grand nombre de lois somptuaires
faites en divers temps pour les réprimer (La loi Fannia). Les unes taxérent la
dépense de bouche a une certaine somme par jour, et Antoine lui-méme, le
sensuel Antoine, en publia une de cette nature avant le Triumvirat (La loi Licinia). es
autres réglerent aussi par jour la consommation des viandes et des autres aliments

a une certaine quantité (La loi Cornelia). D'autres fixérent le pg&'des vivres devenu

champignons.¥e passerais les bornes d'une préface si je voulais m'étendre sur

cette matiere. |l serait surprenant que les Modernes dont les Grecs et les Romains
sont devenus les modeles dans tous les arts, ne dussent rien a I'Antiquité par
rapport a la cuisine.. Il ne faut que lire avec attention le festin de Trimalcion dans
Pétrone, pour ce convaincre que nous tenons beaucoup de choses des Romains,

gue nous avons pourtant perfectionnées (Macrob. . 3. chap. 13). Un ancien auteur



nous a conservé la description d'un superbe festin donné par un pontife a Rome le
jour de sa réception. L'ordonnance en est remarquable. On y retrouve a peu de
choses pres toute notre maniere de servir. Avons-nous renchéri sur les Romains
pour la bonne chere et la finesse du go(t ? suivant I'idée que je me suis faites par
des recherches particulieres de la cuisine des Anciens. Je n'hésiterais point a

décider pour l'affirmative, mais il faudrait en venir a la preuve, et ce serait entrer

dans un détail savant qui ne convient guére a ma professio crois en général

Nos Lucullus modernes ne laissent presque rien a_en osité des

Les Italiens ont poli toute I'Europe, € contredit, qui nous ont
parer la vie de nos peres avec
la n6tre, ni a marquer ine. Nous avons eu, comme les
Romains, des lois somp retrouve dans quelques recueils

d'ordonnances, z gue d'un auteur moderne (Essai sur le

encore travaillé, ni si proprement, ni d'un go(t si fin. On distingue aujourd'hui chez

les gens du métier et chez les personnes qui se piquent d'avoir une bonne table, la
cuisine ancienne et la cuisine moderne. La cuisine ancienne est celle que les
Francais ont mise en vogue par toute I'Europe, et qu'on suivait généralement il n'y
a pas encore vingt ans. La cuisine moderne, établie sur les fondements de

I'ancienne, avec moins d'embarras, moins d'appareil, et avec autant de variété, est



plus simple, plus propre, et peut-étre encore plus savante. L'ancienne cuisine était
fort compliquée, et d'un détail extraordinaire. La cuisine moderne est une espece
de chimie. La science du cuisinier consiste aujourd'hui a décomposer, a faire
digérer, et a quintessencier des viandes, a tirer des sucs nourrissants et légers, a les
méler et les confondre ensemble, de facon que rien ne domine et que tout se fasse

sentir. Enfin a leur donner cette union que les peintres donnent aux couleurs, et a

la santé, et quand je pourrais traiter la question,j es médecins et les

sensuels, je ne veux point d'affaires avec les j i cter l'opinion

faiseur de sauces : serait-il

st-elle nécessairement plus courte que celles

périence est au moins pour et contre. Mais

effets de l'intempérance. Un célebre médecin (M. Hequet, Traité de la digestion) a
fait voir que la plupart des maladies proviennent des vices de la digestion : or quel
est dans le fond, I'objet du cuisinier, si ce n'est de faciliter la digestion par I'apprét
et la cuisson des viandes ? d'aider les fonctions de |'estomac en excitant ses
facultés et souvent de changer les aliments solides en une espece de chyle artificiel,

comme on le voit par les extraits et les restaurants. Mais combien la propreté de la



cuisine ne contribue t-elle pas a la santé ? Rien ne sort des mains du cuisinier, qui
n'ait pour ainsi dire passé par la coupelle, et qui ne soit bien purifié : les viandes les
plus grossieres y déposent par l'action du feu leurs terrestréités, quelque fois
méme elles perdent entierement leurs qualités naturelles et leur go(t, pour
prendre un go(t tout opposé et des qualités tout a fait contraires. Je m'engagerais
dans un trop grand détail, si je développais ces différentes idées. Je laisse a de

meilleurs défenseurs que moi, a faire I'apologie de la cuisine, gf'fe me contenterai

I'ancienn sur la moderne, plusieurs ouvrages qu'on peut consulter. [...]



