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Ethymologie de "gastronomie" : I'art de régler I'estomac

Le mot apparait pour la premiére fois dans le titre d'un poeme didactique
sur la I'histoire de la cuisine :
La gastronomie, ou L'homme des champs a table,
Berchoux, Joseph (1760-1839),

Paris, Giguet et Michaud, 1803
https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k1170282




Livres de recettes et de menus

devient en 1817

Le cuisinier impérial, ou L'art de faire la cuisine et la
pdtisserie pour toutes les fortunes, avec différentes recettes
d'office et de fruits confits et la maniére de servir une table
depuis vingt jusqu'a soixante couverts

Viard, André (17..-1834). Auteur du texte

Barba (Paris)
1806

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k110705g

Le cuisinier royal, ou L'art de faire la cuisine, et la pdtisserie,
pour toutes les fortunes, avec la maniéere de servir une table
depuis vingt jusqu'a soixante couverts. Neuvieme édition,
revue, corrigée et augmentée de cent-cinquante articles
suivie d'une Notice sur les vins, par M. Pierhugue

Viard, André (17..-1834). Auteur du texte

Pierhugue (sommelier du Roi). Auteur du texte

Barba (Paris)

1817

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k6544572z




Le Nouveau cuisinier impérial ou L'art de faire la cuisine, mis
a la portée de tout le monde ... par un officier de bouche
chez les libraires associés (Paris)

1813

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k98202586

Le pdtissier royal parisien ou Traité élémentaire et pratique
de la pdtisserie ancienne et moderne, suivi d"'observations
utiles aux progres de cet art, d'une série de plus de soixante
menus et d'une revue critique des grands bals de 1810 a
1811

Caréme, Marie-Antoine (1784-1833). Auteur du texte
1815

Tome 1 : http://numelyo.bm-
lyon.fr/f view/BML:BML 00GO00100137001101885114#

Tome 2 : http://numelyo.bm-
lyon.fr/f view/BML:BML 00GO00100137001101885122#

Le Pdtissier pittoresque, composé et dessiné par M. A.
Caréme,... précédé d'un traité des cinqg ordres d'architecture,
selon Vignole, auquel on a joint des détails des ordres
cariatides... tirés de I'ouvrage de M. Durand : "Parallele des
monuments antiques et modernes"

Caréme, Marie-Antoine (1784-1833). Auteur du texte
Fayot, Charles-Frédéric-Alfred (1797-1861). Collaborateur

impr. de F. Didot (Paris)
1815

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/btv1b8541000qg




L'art de la cuisine francaise au XIXe siécle : traité
élémentaire et pratique,....

Caréme, Marie-Antoine (1784-1833). Auteur du texte

['auteur (Paris)
1833

Tome 1 : https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k1510011f

Tome 2 : https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k853460z

Quelques recettes ...

Un potage reconstituant ! (ou une tartine aux laitues fourrées et lardées)

Aux Laitues entiéres.

Vous épluchez leslaitues, en ayant bien soin qu’elles
. mesoient pas découronnées, c'est a direque les feuilles
tiennent bien avee le coeur 3 vous les faites blanchic
. aprés les avoir bien lavées; vous les jetez dans une
eau bouillante , daps laguelle vous mettez une poi=
goée de sel , selon la quantilé d’eau : quand elles ont
bouilli une demi-heure , vous les rafraichissez dans
un sean d’eau fraiche ; puis_vous les pressez bien 3
vous lés ficelez pour qu'elles ne s'écartent pas; vous.
mettez au fond de votre casserole des tranches de
veau , puis des bardes de lard; vous mettez vos lai~
tues dessus , les couvrez de lard , et vous coupez des
tranches d’oiguons et des carottes j vous garnissez vos
'laitues ; vous mouillez avec du bouillon ; vous les
faites cuire a petit feu pendant une heure jusqu’a ce
qu’elles soient bien cuites, ou bien, aprés les avoir
blanchies, vous les mellez dans volre casserole, et
vous les faites cuire avec du bouillon et de la graisse
de marmite : quand elles sont cuites , vous Irempez
votre potage au pain avec du bon bouillon 5 puis
vous égoutez vos laitues, et vous les arrangez sur
votre potage.

Le cuisinier impérial, 1806.



Pour changer de la galette des Rois :

.Sl'au_ﬂle' de frangipane,

Vous mettrez dans une casserole plein six cuilleres

a bouche de farine que vous délayerez avec un ceuf
enlier et quatre jaunes; vous y ajouterez une cho-
pine'de créme , gros comme un ceuf de beurre ; vous
poserez cet appareil sur le feu; vous le tournerez
toujours ;. quand il sera cuit, vous e laisserez re-
froidir , et vous y mettrez plein six cuilléres & bouclie
" de sucre en, poudre , deux macarons amers et trois
doux , un;,biscuit desséché j vous les écraserez. bien
fins.,, et. vous les mettrez dans lappareil ; ajoutez
plein une :cuillére & bouche de fleur d’orange ‘pra-
linée en poudse ; vous mélerez le tout ensemble;
yous y joindrez quatre jaunes d'ceufs, plus si votre
appareil. est épais; vous fouetterez cinq blancs d’cufs
comme poun:du’biscuit; vous les-ajouterez au taut,
nis vous. metirez le soufllé dans une cassergle d'ar-
gent'; faitds=le cuire comme les précédens. Tour
toutes sortes:de soufflés , servez-vous du méme pro-

védé que ceux décrits ci-dessus.

Le cuisinier impérial, 1806.

Desserts en sucre, chefs-d'oeuvre de Caréme

Chaumiere francgaise

Maison d'arrét militaire |

Le Pdtissier pittoresque, 1815



Manuels domestiques

La cuisine de santé, ou Moyens faciles & économiques de
préparer toutes nos productions alimentaires de la maniere la
plus délicate & la plus salutaire, d'aprés les nouvelles
découvertes de la cuisine francaise & italienne.

Lecointe, Jourdan. Auteur du texte

Briand (Paris)
1790

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k110865v

La cuisine renversée, ou Le nouveau ménage. Par la Famille
du Professeur d'architecture rurale. ...

Cointeraux, Francois (1740-1830). Auteur du texte
A Lyon, De I'lmprimerie de Ballanche et Barret, aux halles de
la Gremette. An 4.

1796-1797

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k1106924




Nouvelle édition en 1817

La cuisiniére bourgeoise, suivie de I'office , a I'usage de tous
ceux qui se mélent de dépenses de maisons. Contenant la
maniére de connaitre, disséquer & servir toutes sortes de
viandes... La facon de faire des menus pour les quatre saisons,
& des ragodts des plus nouveaux... Nouvelle édition,
augmentée de plusieurs appréts qui sont marqués par une
étoile.

A Bruxelles, chez Frangois Foppens, imprimeur-libraire. M.
DCC. XC [France, M. DCC. LXXXX ?]

1790

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k1511952s

La Cuisiniére bourgeoise , suivie de L'office, a I'usage de tous
ceux qui se mélent de dépenses de maisons ; contenant la
maniére de disséquer, connaitre et servir toutes sortes de
viandes. .

Menon . Auteur du texte

Lécrivain (Paris)
1817

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k9785354v




Le Confiseur impérial, ou I'Art du confiseur dévoilé aux
gourmands,...

Friedel, Louise-Augustine (1758-1818). Auteur du texte

H. Tardieu (Paris)
1809

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k9612347m

Manuel de la cuisine ou I'art d'irriter la gueule par une
société de gens de bouche

M. B. Antoine (Metz)
1811

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k14123002

Le Petit cuisinier habile ,... par Mme Fr.... Nouvelle édition...
Friedel, Louise-Augustine (1758-1818). Auteur du texte

['auteur (Paris)
1814

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k850818p




Quelques recettes ....

Coiclettes en papiliotes.

On coupe les edteleties un et min-
ces ; on les applatit bien avee le cons
peret, on les met dans des carrés de
papier blanc, avee sel poivre, persil,
ciboules , champignons , il yen a,
échalottes | le tout haché lrés—fijn, avec
de T'huile ou du beurre , ou deux tran-
ches minces de lard, selon le golit; on
tortille le papier awour de la cételotte,
dont on laisse sortir le bout ; on beurre
le papier en dehors; on fait cuire 3
peut feu sur le gnl, aprés avoir mis
unc feaille de papier beurrée dessous
les edrelettes ; on les sert avee le papier
qui' les enveloppe. — Elle sont , ainsi
préparées, trés-succulentes.

Le Petit cuisinier habile, 1814

La cuisiniére bourgeoise, 1817



Un nouvel art de vivre et de
et la manieére d'en parler

manger : les restaurants, les amphitryons ...

ALMANACH
DES GOURMANDS,
. CALENDRIER NUTRITIF, |
SERVANT DE GUIDE DANS LES IO.Y,B..!J DE

FAIRE EXGELLENTE CakRE;
Suivi de I'Ttinéraire d’un Gourmand dans
divers quartiers de Paris, et de quel-

. ques Variétés morales, apéritives et ali-
1 A dot a etc.
» o L

PAR UN VIEUX AMATEUR.

“argusni leo rugiens, cleculs
quarens quers devorst,

8, Petr. epist;, cap. v1, vors, 8,
e

At !"‘l;'
o
55

A" PUARLINE

Chez Mamapaw , Libraire, rue Pavée=
Saint- André-des=Arcs, n*. 16,

AN XT. w=1803.

Almanach des gourmands : servant de guide dans les
moyens de faire excellente chére / par un vieil amateur

Grimod de La Reyniére, Alexandre-Balthazar-Laurent
(1758-1837). Auteur du texte

Coste d'Arnobat, Charles-Pierre (1732-18087?). Auteur du
texte

Maradan (Paris)
Imprimerie de Cellot (Paris)
1803-1812

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/cb343982165/date&rk=1
931340

Le Caveau moderne ou le Rocher de Cancalle : chansonnier
de table, composé des meilleures chansons de I'ancien
Caveau, des Diners du Vaudeville, de la Société
épicurienne, dite des gourmands, etc. etc. etc. / par les
auteurs du Journal des gourmands et des belles

Le Caveau (Paris). Auteur du texte
au bureau du Journal des gourmands (Paris)

Capelle et Renand (Paris)

au bureau du Journal de I'Epicurien francais (Paris)
A. Eymery (Paris)

1807 — 1814 -1815

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/cb32738367h/date&rk=2
14593;2




Journal des gourmands et des belles ou L'Epicurien
frangais

Grimod de la Reyniere
1807

http://numelyo.bm-
lyon.fr/f view/BML:BML 00GO00100137001102522476

Manuel des amphitryons,... par I'auteur de I""Almanach
des gourmands"

Grimod de La Reyniére, Alexandre-Balthazar-Laurent
(1758-1837). Auteur du texte

Capelle et Renand (Paris)
1808

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k1511814r




Le guide des dineurs ou statistique des principaux
restaurants de Paris ; ouvrage indispensable aux
étrangers, nécessaire aux personnes qui ne tiennent pas
ménage, utile a tous les gens de godt...

Blanc, Honoré (1766-18347?). Auteur du texte

Chez les marchands de nouveautés (Paris)

1814

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k9603850v

Iconographie autour de la cuisine, des restaurants

Restaurant du Beeuf a la mode
1800

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/btv1b103033
29h/fl.item

Restaurant des vendanges d'Or
1800

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/btv1b103036
04k




Restaurant du veau qui téte
1809

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/btv1b103034
81s

[Voyage de Millin en Italie, 1811-1813]
Cuisine S. Giovanni a Piro

Catel, Franz Ludwig (1778-1856). Dessinateur
1812

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/btv1b105460
24z/fl.item

Le Départ. Guéri du spleen par la Cuisine
Francaise, I'Anglais retourne a Londres en
embonpoint : [estampe]

Godissart de Cari (17..-18.. ; dessinateur).
Graveur

1814

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/btv1b6940
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