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PREFACE. Ix

trone d’arbre. il n’y a pas plus de rapport entre la fri-
cassée de poulet et le poulet & l'estragon, au point

de vue culinaire, bien entendu, qu'il n'y en a entre un
manteau et un chapeau de femme, alors méme que ces
deux vélements sont pris dans la méme piece d étoffe;
tandis qu’il y a de trés-grands rapports de préparation
entre peiiles cuissons et entre rolis de broche; que
ces petites cuissons solent formées de liévre, de mou-
ton, de veau, ete., que ces rétis de broche se compo-
sent de gibiers, de grosses viandes ou de volailles, ete.;
de méme qu’il doit y avoir grande analogie de fabri-
cation entre secrétaire fait de bois de noyer, de hétre
ou de palissandre. Il ne faut donc pas, pour saisir
I’esprit de la cuisine, classer les divers mets qui la
composent d’aprés la nature des substances dont 1ils
sont formés, mais d’apres les rapports, les simili-
tudes qu'ils présentent au point de vue de leur opé-
ration culinaire, de V'acte culinaire qu’ils subissent :
au point de vue de leur cuisson ou de leur préparation
par le feu, parce que c’est surtout sur ce point qu’ils
offrent de I'analogie entre eux. En effet, s1 l'on y re-
garde d'un peu pres, on voit fout de suite que tous
ces mets sont bouillis ou rétis; que, pour faire ces
bouillis et ces rotis, 1l n’y a qu'un certain nombre
de moyens d’appliquer le feu, moyens qui conviennent
en méme temps a un trés-grand nombre de mets. De
la les dix séries de cuissons que j’ai clairement défi-
nies ou créées ', auxquelles j'ai, le premier de tous,
donné & chacune sa théorie, et qui suffisent pour expli-

* J'ai créé les cuissons 2 grand mouillement et les petites cuissons.
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