Le fusil sur l'épaule; récits de chasse, cuisine de chasse et de pêche
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LA HAIHAIA
J'ai chassé deux fois le lion dans ma vie.
La première fois je revins bredouille !
J'étais campé un soir chez les Beni-Menasseurs. A
la nuit, le caïd de la tribu et quelques Kabyles des
environs étaient venus se grouper autour de mon feu
i)\ de bivouac, et là chacun devisait sur les choses du jour.
On parla de la récolte des glands doux, qui était abon-
i dante cette année-là, et aussi des ravages que faisaient
les chacals dans les troupeaux de chèvres.
^1 — En définitive , dit le caïd, nous n'avons, cette année
^ qu'à louanger Dieu : Le Seigneur à la grosse tète n'a
I J^ fait que traverser nos montagnes ; c'est un solitaire,
et il est allé probablement se fiancer dans les maquis
! o des Zatima.
— Tant pis pour nous î exclama un vieillard, et qu'Allah nous préserve du couple !
— Pourq[uoi ! demandai-je.
— Ne connais-tu pas les caprices des femmes ? répondit mon interlocuteur. Tu es jeune, tu es fort, ta barbe est noire, ton œil est franc, ton cœur est généreux ; tu vas dans la vie, ton âme à Dieu et à tes frères, sans haine et sans fierté. Tu t'accouples : ta jeunesse s'arrête, ton corps s'amollit, ta barbe grisonne, ton œil s'est efféminé, ton cœur est à l'amour; tu ne vois dans la vie que les exigences de ton épouse, la jalousie te fait haïr des hommes et l'intérêt te rend
— Oh ! les femmes, soupira le caïd.
— Il en est ainsi du lion ; lorsqu'il est adulte, son père lui dit :
« Fils ! que Dieu t'accompagne ; laiss3-moi mes « fourrés et suis ta destinée. Si tu restes garçon, tu « seras généreux, et tune mangeras que les bestiaux « engraissés des riches; si tu prends femme, elle « te fera manger l'âne meurtri du pauvre, une mai- .« gre pitance. »
— Eh bien ? fis-je.
— Tu ne comprends pas ?
— Ma foi! non.
— Si le lion revient célibataire, il passera paisible*» ment dans le pays : s'il a faim, il choisira le bœuf le
plus gras dans le riche troupeau du caïd. S'il revient avec son épousée, il battra la contrée et, dans sa galanterie, il gaspillera le bien de tous pour satisfaire les caprices de la dame aux flancs inassouvis. »
La lune était à son déclin, et la montagne au pied de laquelle j'étais campé se découpait vigoureusement sur le ciel scintillant.
Tout à coup un rugissement terrible se fit entendre : les chevaux entravés à la corde frémirent sur place, et les lévriers couchés baissèrent le museau et replièrent le fouet.
— Que Dieu nous couvre ! dit le caïd.
— C'est lui I exclama l'assistance.
— Il parle haut !
Puis le silence se fit ; chacun tendait rorcîlle.
Nous étions au printemps, [la nuit était douce, et nous avions laissé notre feu de bivouac s'éteindre ; d'un geste, le caïd donna l'ordre de raviver le foyer. - La flamme fait peur, me dit à voix basse le caïd.
— Le feu est un présent d'Allah, ajouta le vieillard; il protège l'homme contre le froid, contre la faim et contre l'ennemi. Dieu ne l'a donné qu'à l'homme; l'animal le plus infime qui saurait l'allumer incendierait le monde.
— Que fait le lion ? demanda le caïd.
-- Il nous évente peut-être ; s'il rugit trois fois, c'est
que le pays lui convient et qu'il a trouvé une chambre à son gré.
Au même instant, un rugissement plus puissant que ' le premier éclata : les échos du ravin le répercutèrent, et l'air vibrait encore lorsqu'un miaulement formidable retentit.
— 11 est marié ? dit le caïd.
— C'est un couple [terrible ! exclama le vieillard ; le lion est vieux et sa maîtresse est jeune.
— Comment-sais tu cela ? demandai-je.
— Lorsqu'un lion module son rugissement avec l'assonnance *, il est à peine adulte ; lorsqu'il module en ou, c'est un lion de bataille.
— Et la femelle?
— Vierge, elle glapit ou pleure; épousée, eUe miaule comme celle-ci, avec les intonations d'une chatte amoureuse; mère, elle seltait, car elle ne veut pas déceler la présence de sa famille.
Le troisième rugissement ne se fit pas attendre ; il était plus retentissant que le premier : les chevaux soufflaient dans leurs naseaux, les lévriers haletaient en tremblant. Les Kabyles étaient impassibles ; quant à moi, j'avais vingt ans et le cœur me battait, non de crainte, — j'étais en sécurité, — mais j'éprouvais une étrange émotion : cette grande voix saccadée était terrible.
— Il a trouvé son logement, dit le vieillard, que Dieu garde nos troupeaux !
— Il faut le prier de s'en aller, ajouta le caïd.
— Il ne partira pas, il est marié.
— Comment vous y prendriez- vous pour lui signifier son congé? fis-je.
— A raube,on suit son pied jusqu'à sa chambre ; là, on s'arrête. 11 faut avoir le cœur ferme et lui dire d'une voix virile et calmo : « Lion, es-tu là? » S'il est présent et qu'il veuille accorder audience, il grogne. Alors on lui dit : « Seigneur, tu fais peur à nos fem- ' mes ; ce soir nos troupeaux seront réunis dans la vallée ; viens dîner chez nous et prendre route vers un autre pays. La terre est grande. Ne nous afflige pas. » S'il accepte le rendez-vous, il répond par un grognement, et jamais lion n'a manqué à sa parole.
Comme je n'accordais qu'une médiocre créance à ce moyen par trop naïf, le vieillard se froissa de mon doute. 11 se leva.
— Seigneiu*, me dit-il, il serait honteux qu'une barbe blanche mentît à une barbe noire. Demande aux gens de la tribu. Depuis cinquante ans je suis le parlementaire du pays ; ils te diront si je sais parler à un lion.
Les Kabyles protestèrent qu'il n'avait dit que la vérité, et les convenances musulmanes me firent une loi d'adresser mes excuses à ce vieillard susceptible.
— Chassons-le alors, ût le caïd.
— Volontiers, répondis-je, je suis des vôtres.
— Eh bien ! mes enfants, dit le caïd en se tournant vers Tassistance, demain matin réunissons-nous ici en armes, et nous ferons la haïhàïa.
Chacun se retira. Je ûs doubler les entraves des chevaux et, après avoir posté les hommes de garde, je me retirai sous ma tente, où je dormis, comme on dort à vingt ans, en rêvant aux exploits d'Hercule.
Le mot hathata est une onomatopée qui peut se traduire assez exactement par la chasse à cris.
Le lendemain matin tous les hommes valides étaient réunis autour de ma tente, les uns armés de fusils, les autres de pistolets. Quelques-uns portaient une arme blanche en bandoulière, les plus pauvres maniaient un redoutable metreg, espèce de massue noueuse, en bois de chêne durci au feu.
Je distribuai quelques cartouches, et, sur le signal du caïd, notre petite armée se mit en marche.
Dès Taube, le vieux Kabyle accompagné de quelques hommes avait reconnu le pied de la bête. Les empreintes laissées par le mâle étaient larges et fortes, et les ongles se détachaient vigoureusement sur la terre mouillée par la rosée ; les traces de la femelle étaient plus vagabondes, elles se perdaient à chaque pas dans le fourré.
Nous suivîmes le pied du lion qui nous conduisit au fond du ravin.
— Allons, mes enfants ! voilà le moment, dit le caïd.
Les Kabyles entourèrent }e fourré qui s'élevait en pente sur une des berges du ravin ; le plus fort contingent des chasseurs alla se placer dans la partie haute du maquis : le lion attaqué ne descend jamais, il grimpe toujours. Les Kabyles s'étaient divisés en deux bandes : les tireurs de lion et les tireurs de lionne.
Au dire des indigènes, le lion attaqué sort franchement du fourré, mesure le danger, et ne livre le combat que si l'attaque est violente; s'il a du champ devant lui, il fuit sans honte. La lionne, au contraire, au moindre dérangement, bondit furieuse, à tête perdue. Les Arabes la redoutent plus que le lion.
Les tireurs de lion se tiennent debout, Tarme prête, et doivent choisir la minute d'arrêt à la sortie du fourré pour faire feu ; les tireurs de lionne se placent à dix pas en avant des premiers accroupis sur les ge-
noux poiif offrir moins de surface et aussi pour ne pas gêner le tir du second rang.
— Rakoum Moudjoudinn Vous êtes prêts ! s'écria le caïd.
Le cliquetis sonore des batteries répondit à cette demande.
Alors commença la haïhaïa.
Jamais oreille humaine n'assista à pareil concert. Chaque Kabyle poussait son cri, chacun apostrophait le lion à sa manière :
— Oh î le juif !
— Il a peur ! il ne sortira pas !
— Le lâche !
— Tu n'es pas un lion, tu es un bœuf !
— Amène-nous ta prostituée !
— Sors ! coureur de nuit !
— Voleur !
— Coupeur de route !
— Tu as peur du fils d'Eve !
— Montre ton cœur, grand poltron !
— Chien déguisé l
Le bourré restait immobile ; cependant les Kabyles s'excitant mutuellement de la voix, s'étaient rapprochés du maquis, et deux ou trois téméraires y avaient même pénétré après avoir fait une décharge à coups perdus.
11 était environ onze heures du matin, et le soleil
nous tombait d'aplomb sur la tête ; la chaleur était suffocante au fond de ce ravin. De chasseur à chasseur, on se communiquait ses impressions. Mon rang de chasse m'avait placé entre le caïd et le vieux veneur indigène.
— On l'a débusqué, dis-jeà ce dernier.
— Non, me répondit-il ; c'est un vieux roué ; à notre approche il s est coulé sous le taillis ; il doit être près de nous, trop repu pour livrer combat. Vois-tu, ajouta-t-il, le lion méprise l'homme depuis Adam.
—- Vraiment ?
— Il n'aime pas les menteurs, et Adam a menti à Dieu,
— C'est vrai.
— Aussi, depuis ce jour-là, il s'est mis à la tête des animaux libres qui méprisent l'homme.
— Ah ! 4h ! fls-je ; et la lionne?
— La lionne? Ennuyée de voir son Seigneur dormir, elle est allée se promener ; elle ne le rejoindra qu'à la nuit.
Pendant ce temps la haïhaïa continuait toujours. Les Kabyles avaient traversé le fourré, et chacun désespérait de voir le lion.
Tout à coup un rugissement terrible frappa l'air au»
dessus de nous. Nous levâmes la tête, et nous vîmes
le lion, posé sur un rocher, se détachant sur le ciel
bleu.
El Std, le Seigneur, comme rappellent les Arabes, nous regardait paisiblement, se demandant peut-être dans quel but nous faisions tout ce tapage.
A sa vue, le silence se ût, et chaque Kabyle se donna le plaisir de mettre en joue et de faire feu. Leurs mauvais fusils n'avaient pas de portée, et les balles allaient se perdre dans les massifs d'arbousiers qui garnissaient le pied du rocher. Le lion ne bougea pas au bruit de toute cette mousqueterie.
J'étais armé d'une excellente carabine Devisme.
— Tiens, dis-je au caïd en épaulant, regarde où va ma balle.
Le coup partit, le lion ne broncha pas.
— Tu as efûeuré le rocher, et le lion a du recevoir des éclats de pierres. ^
Tandis que je rechargeais, l'animal poussa [un second rugissement, se tourna vers nous comme pour nous dire adieu, et, de ce pas lent qui lui est ordinaire, il disparut à nos yeux.
Nous grimpâmes à sa poursuite sans pouvoir le rejoindre.
— Décidément, il nous méprise, dis-je au vieux Kabyle.
— Oui, répondit-il d'un air mortifié, et cela par la faute d'Adam.
LA MELEBDA
La snialah du 1*' régiment de spahis érigée à Bérouaguia est la plus élégante de toutes les smalah de l'Algérie. Au lieu d'avoir cet aspect rigide et disgracieux des quartiers de cavalerie que donne uniformément à ces constructions le génie militaire, elle est flanquée, aux quatre coins du vaste parallélogramme formant Tenceinte, de gracieux bastions moyen âge que relie un mur de défense pittoresquement percé de meurtrières ogivales. Un ruisseau sussure au pied de la forteresse et répand la fraîcheur dans ce paysage unique en Algérie que complètent deux platanes séculaires et les coteaux boisés qui circonvoisinent le plateau.
Berouaguia est situé à environ trente kilomètres de Médéah, sur la route de Boghar , c'est un lieu de halte pour les voyageurs et un rendez-vous pour les chasseurs. Le gibier, plume et poil, abonde dans ses environs, et la grosse bête n'y fait pas défaut : les ravins sont peuplés de troupeaux de sangliers et la grosse gazelle des montagnes qui vit sur la lisière du Sahara s'égare parfois jusque sur les plateaux des Rébaïa qui s'étendent au sud de la smalah. Les lions hantent volontiers ces parages, et il ne se passe guère
d'années sans que Ton n'entende parler des prouesses de ces félins. Quant à la panthère, elle vagabonde parfois dans le pays, et Thyène y pullule.
A l'époque vers laquelle me reporlent mes souvenirs, Bérouaguia était une joyeuse citadelle: Tescadron qui y était campé était commandé par le capitaine de Pons, le lieutenant Clément et le sous-lieutenant Brunetière, trois frères en saint Hubert d'une dévotion ardente. Les portée des bastions étaient largement ouvertes aux camarades, et toutes les fois que les loisirs de la garnison nous le permet'Aienl, nous allions y vider les hanaps ei remplir lés cai*niers.
Un jour, nous chevauchions vers le castel, c'est ainsi que nous nommions la smalah. Mon (compagnon d'aventure était mon excellent camarade le comte Hugues de Sanvitale, alors lieutenant au i" régiment de spahis. Arrivés sur la lisière de la forêt de chênesliège 'qui entoure le plateau de Bérouaguia, nous sonnâmes un appel, et, du haut de la tourelle, le lieutenant Brunetière nous répondit par une bienvenue de sa composition. Il n'est pas indifférent de dire, puisque l'occasion se présente, que la chasse de la smalah avait ses fanfares spéciales, et que les rassemblements se faisaient au son de la Bérouaguia, entrée de chasse composée par de San vitale.
A vingt lieues à la ronde cette fanfare était connue.
et colons et Arabes disaient en Tentendant : Voilà la smalah en chasse !
Dès notre arrivée, les chiens furent découplés, et nous nous mîmes en route. Je vous ferai grâce de notre course à travers les ravins : nous poursuivions une harde de marcassins qui nous mena par monts et par vaux, jusque sur le territoire des Beni-Hassen. A la nuit, bêtes et gens étaient rendus, et nous alla mes demander Thospitalité au caïd El-Djilali-Ben- Hadj-Miloud, un gentlemen musulman.
La veillée fut longue, et, comme on le pense, les histoires de chasse ne manquèrent pas.
Après une journée de fatigues, nos soirées autour de râtre ont certes un charme tout particulier, mais elles ne sauraient, en aucune façon, être comparées aux assemblées nocturnes de TAlgérie. Un vaste tapis est étendu sous le ciel en face le feu du bivouac, qui devient le cemre du salon en plein air; les Arabes de la contrée vienuent se grouper autour et les propos circulent. L'égalité la plus parfaite règne dans ces réunions; il n'y a ni grand, ni petit, ni riche, ni pauvre, ni maître, ni serviteur ; il y a des hommes qui se valent devant Dieu, et, chose remarquable, cette intimité quotidienne avec les prolétaires do la tribu n'engendre jamais cette familiarité souvent gênante qui nous fait redouter une fréquentation trop grande avec les gens qui ne sont pas, je ne dirai pas
de notre condition, mais de notre éducation. Quelque grande que soit votre situation sociale, il ne viendra jamais l'idée à un Arabe de se prévaloir de ses relations amicales ou plutôt fraternelles pour venir vous importuner: il restera dans sa dignité.
Un jour, je faisais cette remarque devant le général Daumas :
— Eh bien, savez-vous, me dit-il, la différence qui existe entre le Français et TArabe? Le premier est instruit et mal élevé, le second est ignorant et bien élevé.
L'axiome est sévère, mais malheureusement vrai ; le dernier des bergers arabes connaît toutes les formules de la politesse et a les sentiments de la dignité personnelle.
Notre veillée était donc nombreuse, et il y avait là des gens de toutes conditions. Le monde des chasseurs était largement représenté, depuis l'aristocrate fauconnier jusqu'à l'humble panneautier. Naturellement on parla chasse.
— C'est moi qui vais faire une belle chasse cette nuit! s'écria un homme, dans toute la force -de l'âge, qui était accroupi vis-à-vis de moi.
— Qui donc es-tu ? lui demandai-je.
Je ferai remarquer en passant que cette façon d'interpeller les gens, qui pourrait paraître impertinente en français, est fort convenable en arabe.
— Qui je suis ? une créature de Dieu travaillant pour sa vie !
— Et quel gibier vas-tu chasser? demanda le caïd.
— Le lion !
— Seul?
— Seul.
— Mais tu n'as seulement pas de fusil ?
— Adam non plus n'avait pas de fusil, cependant il vécut de sa chasse.
— C'est vrai, dit El Djilali, seulement il n'allait pas à la chasse au lion.
— Qu'en sais-tu?
— Le fait est, dis-je, (Jue l'histoire est muette sur ce point.
— DansrÉcrîture, dit sentencieusement le cadi, qui était présent, il n*est nullement question des chasses au lion de notre père Adam.
— n a dû en tuer ! dit l'Arabe avec entêtement.
— Qui te le fait supposer?
— Seigneur, répondit-il, Adam était un homme comme moi, il avait donc comme moi des fantaisies ; eh bien, depuis huit jours, je vois passer au clair de lune, sur le plateau qui fait face à mon gourbi, un magnifique lion dont la peau vaut bien trente douros. Avec trente douros j'aurai deux vaches et la paix du ménage, car ma femme sera contente.
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— Je t'achète la paau du lion que tu dois tuer, dit de Sanvitale.
— Marché conclu, répondit simplement T Arabe.
— L'occasion était belle pour placer la fable de La Fontaine, je n'y manquai pas ; l'assemblée en goûta la morale, et les rieurs ne se firent pas faute de gouailler le chasseur solitaire. Devant les quolibets, l'Arabe resta insensible, seulement il murmura:
— Malgré vos rires, si Dieu le veut, je tuerai mon lion.
— Comment t'y prendras-tu, demandai-je, pour l'attaquer?
— A la melebda,
— Comme cela, je comprends, dit le caïd d'un ton qui frisait le mépris, il n'y a ni danger ni courage.
— Tout le monde n'a pas les griffes du lion, répondit l'Arabe visiblement vexé, et tout le monde n'a pas de poudre dans sa cartouchière. Quant à la bravoure, elle est égale chez les hommes ; ta vaillance à toi, puissant et entouré, naît de la force ; ma vaill^ce à moi, faible et isolé, vient de la ruse ; nous sommes égaux, donne-moi tes bonnes armes, j'irai en plaine accoster le lion; avec mon mauvais pistolet tu n'oserais peut-être pas t'approcher de sa fosse.
-- Tu as la parole dure, dit le caïd.
-— J'ai la parole du pauvre comme tu as la parole du riche.
— Maudissez Satan, mes frères, maudissez Satan, s'écria un vieillard, le caïd est un homme généreux, et toi, Ali, un bon musulman, maudissez Satan !
— In à'àll Chitann ! Maudissez Satan ! répéta rassemblée.
Il y eut un moment de silence.
Le caïd El Djilali passa la main dans sa barbe :
— Ali, dit-il, parionne-moi si j'ai pu te froisser, L'Arabe se leva et vint baiser la main du chef indigène.
— Seigneui*, répondit-il, le plaisfr vient de la peine, ta parole me réconforte; je suis brave et mon sang t'appartient.
Cet incident ayant jeté quelque froideur dans la réunion, je cherchai à ranimer la conversation.
— Voyons, Ali, dis-je, raconte-moi comment tu organises ta melebda.
— Seigneur, la chose est fort simple, le lion n'aime pas à marcher en plein champ, il suit les sentiers battus; je creuse ime fosse de huit coudées de profondeur sur son passage, et je la recouvre de branchages et de feuilles mortes. La fosse s'évase à son orifice et se rétrécit à sa base, de façon que le lion ne puisse pas prendre d'élan pour en sortir.
— - Comment t'y prends- tu pour attirer le lion?
— La fosse est toujours creusée dans un carrefour, à la nuit tombante ; je fais parcourir par mon trou-
peau de chèvres tous le« sentiers qui y aboutissent, et la lune levée, je vais me poster sur un arbre, me fiant à Dieu pour la réussite de mon dessein.
— Réussis-tu souvent?
— J*ai déjà tué huit lions, et celui de cette nuit fera neuf.
— Veux-tu que je t'accompagne?
— Oui, si ton cœur est solide.
— Que Dieu vous protège ! dit le caïd, le lion grimpe.
— Non, Seigneur, dit Ali, le lion ne grimpe pas, sa tête est trop lourde ; il bondit, mais comme la fosse est étroite, il ne peut tendre ses jarrets.
Une heure après, Ali et moi nous nous mettions en route, lui armé d'un pistolet à pierre dont la batterie était maintenue par une ficelle, moi muni d*une carabine et d'un pistolet d'arçon.
A cinq cents mètres environ de la fosse, Ali s'arrêta.
—Il ne faut plus parler ni fumer à partir de ce point.
Je jetai ma cigarette.
— Une autre recommandation, me dit-il, tu veux la peau du lion intacte et dans toute sa pureté?
— Oui.
— Aussitôt qu'il sera tombé dans la melebda, descends et tue-le : dans ses efforts contre le talus, le lion se dépouille et se déchire.
— Bien.
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— Écoute encore, il ne faut pas blesser le lion, il faut le tuer.
— Cela est plus difficile.
— Blessé, il peut bondir de douleur, sortir de la fosse et livrer le combat.
— Je ferai pour le mieux.
— Un conseil encore: tu ne veux pas abîmer la peau?
— Certainement non.
— Il faut tirer dans l'œU, au-dessus de Tarcade orbitaire. Ne te trompe pas.
— Tu n'as plus rien à me dire?
— Non.
— Eh bien, marchons.
Arrivés au carrefour, nous nous postâmes sur deux chênes verts qui se trouvaient auprès de la melebda.
Il était alors onze heures du soir, la luné se levait et, à travers les arbres, tachetait le sentier de points lumineux. Il y avait près de deux heures que nous étions ainsi haut perchés, lorsque nous entendîmes un soufûe semblable à celui que fait un chien courant, muet sur une piste, à cette différence pourtant que les frémissements nasaux avaient une sonorité formidable.
C'était le lion, il ne s'était annoncé par aucun rugissement.
La belle brune, comme les Arabes appellent la lune,
était arrivée à sou périhélie et éclairait le sentier dans toute sa largeur. Le cœur commençait à me battre.
Le lion s'avançait doucement, et sa démarche n'avait aucune majesté ; il portait la tête basse, sa queue était traînante et les ondulations de Tarrièretrain étaient molles. Rien ne révélait l'animal puissant. Un instant je crus qu'il avait éventé le piège, car il s'arrêta, quitta le sentier et se perdit sous l'ombre des arbres du chemin. Il revint bientôt, reprit la piste au point où il l'avait quittée et, d'un pas lourd, se dirigea vers le traquenard.
La plume est impuissante à décrire les émotions que j'éprouvai pendant cette minute ; en posant ses pattes sur les branchages, un grand craquement se fit entendre et le lion disparut.
J'entendais l'animal empêtré se débattre au milieu des branchages, mais sans rugir.
J'observais avec une telle attention que je ne songeais plus à descendre. Ali croyait que j'avais eu une défaillance; il était tranquillement descendu de son arbre. Je le vis s'avancer vers safosse, le bras tendu, le pistolet au poing.
— Arrête, m'écriai-je, en m' affalant au tronc de l'arbre, mais je n'avais pas eu le temps d'attendre le sol que le coup de feu partit, et que j'entendis un grand cri : Le pistolet d'Ali avait craché, et la batterie, ^n sautant, lui avait déchiré la main.
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Alors commença une musique infernale : le lion, silencieux jusque-là, poussa des rugissements formidables, bondissant au fond de sa fosse avec une force qui me faisait redouter de lui en voir atteindre les bords. De ma vie, je ne m'étais trouvé à un vacarme aussi effrayant.
— Ne t'occupe pas de moi, me dit le pauvre Ali, vise vite, et vise bien: il abime sa peau.
Je m'avançai vers la fosse l'arme à l'épaule.
Comme je l'ai dit: la fosse se rétrécissait en entonnoir; à chaque élan le lion, labourant la paroi de ses griffes, retombait sur ses reins ou sur son flanc. Je saisis l'instant d'une de ses chutes et lui envoyai ma balle: j'avais visé dans l'œil. Le lion ne bougea pas. Je ne pouvais me persuader de l'avoir tué raide, et je m'apprêtais à dégager mon pistolet.
Le brave Ali, tout sanglant^ s'était traîné jusqu'au bord de la fosse.
— Il est mort, tu l'as bien tué, louanges à Dieu! En efl'et, le lion était mort et sans agonie.
Une heure après, des Arabes le chargeaient triomphants sur un mulet, et toutes les troupes de Berouaguia saluèrent à trois heures du matin son entrée dans la smalah.
Nous payâmes largement Ali, et la peau du lion, richement montée, sert de descente de lit à la charmanie et spirituelle vicomtesse do P. M.
LION ROUGE ET LION NOIR
Les Beni-Hassen arrivèrent un jour tumultueusement au bureau arabe de Médéah vociférant par les rues et mettant la ville en émoi.
Était-ce une insurrection? Mon Dieu! non. Tous ces braves cavaliers, hommes de poudre, aux cœurs fermes, robustes Kabyles mâtinés d'Arabes vaillants, venaient peureusement demander à Tautorité française protection contre le lion rouge, Shââ-el-Ahmeur qui dévastait la contrée, décimant les troupeaux et coupant les routes comme un voleur de grand chemin.
J'écoutai leur plainte comme s'il se fut agi d'un voisin gênant, et j'allai immédiatement, escorté des chefs de la tribu, chez le général Yusuf.
— C'est un lâche, dit le caïd, il ne travaille que la nuit.
— Un débauché, ajouta le cadi, il coiu't la femelle dans les ténèbres.
— C'est ta protection que nous te demandons, au nom d'Allah.
— C'est un mineur, ajouta le caïd, et j'ai dressé une liste nominative de ce qu'il a volé aux gens de la tribu. Il faut qu'il paye !
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— Seigneur, ne nous abandonne pas ; envoie-nous des pantalons rouges pour qu'ils nous protègent: nous leur ferons fête.
Le général Yusuf les écouta patiemment.
— Enfants du péché ! leur dit-il, n'y a donc que des fe james chez vous? Pas un homme ! Vous êtes tous des marchands d*huile. Vos fusils sont donc crevés et votre poudre mouOlée par la sueur de la peur.
— Seigneur, écoute-nous
— Allez raccommoder vos chemises, continua le général; allez teindre vos mains de femme; parfumezvous, et tâchez de dormir, race de juifs. Je vous enverrai un homme.
Les Arabes humiliés s'inclinèrent et sortirent.
— Il ne sait pas ce que c'est qu'un lion, me dit le caïd une fois dans la rue ; il faut avoir la grâce divine pour l'accoster sans haleter. Le cheval intrépide qui affronte les balles et que les détonations laissent calme frémit à son souffle; le chien, qui fait face à l'homme, fuit à son approche, et moi, qui n'ai peur que de Dieu, je tremble. Il faut être marqué du doigt d'Allah pour cette mission.
Jules Gérard était par hasard en permission à Alger.
Lejgénéral Yusuf lui télégraphia de revenir, et dès le
surlendemain il était à Berouaguia, en plein pays de chasse.
Les Arabes le reçurent comme un sauveur. Les femmes modulaient leurs cris aigus de joie à son arrivée, et les hommes faisaient parler la poudre en son honneur. Il y eut gala au douair, kouskous, mouton rôti et gâteaux de miel. On n'eût pas mieux fait pour recevoir le maréchal de Mac-Mahon, alors gouverneur-général de l'Algérie.
Jules Gérard s'informa des mœurs du fauve; il parcourut souterrain de battue, marquant Teau et le sec, reconnaissant les chambres et les repos, les pistes et les suites.
Lorsqu'il fut bien édifié, U choisit un maquis en talus, dominant une éclaircie que traversait un sentier, et, la lune étant dans son plein, il fit attacher un chevreau et se mit en guette.
Jules Gérard tua le lion rouge.
Fumant sa cigarette, il l'amena à Médéah, et, en galant sous -officier, il en offrit la dépouille à M""* Yusuf.
Le soir, après diner, les chibouks allumés et les tasses de moka fumantes, le général demanda à Jules Gérard de raconter sa chasse.
Je vivrais cent ans que je n'oublierais jamais ce
récit. Gérard était un poète et un tragédien sans le savoir, et il nous lit tous frissonner.
Vers huit heures du soir, il disposa son affût sur le talus, ayant la clairière devant lui. Il apprêta ses armes, un couteau de chasse dégainé qu'il déposa à sa droite, une carabine de réserve à sa gauche, et il tenait armée, dans sa main, la carabine qui venait de lui être offerte par les membres du Jockey-Club.
La lune était splendide.
Soudain le cabri bêla, et un grognement formidable lui répondit.
Le lion suivait le sentier.
« Mon cœur battit, nous dit Gérard, et j'envoyai ma meilleure pensée à ma mère, et ce qui m'en restait à l'œil noir.
« Je m'appuyai sur la jambe droite, et après m* être assuré des deux mains que ma carabine de réserve et le couteau de chasse étaient à portée, je me mis en garde, fouillant du regard l'ombre du maquis.
« Le lion rugit encore.
« Il était tout près,|et je vis le chevreau, saisi d'épouvante, faire un effortpourbriser sa corde, puis tomber terrifié sur le flanc.
« Le vent bruissait dans les broussailles, et gênait la perception de l'oreille, les branchages se courbaient, et, pour ne pas être surpris, je me fatiguai par un épaulement d'attente.
« Vigilant, je surveillai la sente, lorsque derrière moi je sentis un soufûe chaud et infect.
a Je tournai la tête.
Tout le sang m'afflua au cœur et je crus que j'allai m' évanouir.
« A deux pas de moi, derrière mon dos, je vis une tête de lion fantastique, les yeux phosphorescents et la gueule bavant de convoitise.
« Je crus qu'il me fallait mourir.
4c Je me signai en me retournant sur le ventre, et à bout portant, sans viser, à la grâce de Dieu, je lâchai la détente. Le lion bondit par-dessus ma tête, m'entraînant sur la pente du talus.
« Lorsque je me relevai, un silence de mort régnait autour de moi, la brise même avait suspendu son souffle.
« A mon coup de feu les Beni-Hassen accoururent, le chevreau avait rompu sa corde, le lion avait disparu.
« A l'aube, nous battîmes le maquis, en suivant la trace du sang, et nous relevâmes le poil une balle dans l'œil. »
Je suis impuissant à rendre l'éloquence de Jules Gérard et l'impression que son récit fit sur nous.
Le général lui prit la main et la lui serra avec ime cordiale admiration.
Puis, l'émotion passée, on parla des mœurs du lion.
Jules Gérard jura que c'était un animal noble, qui
aimait la chair vivante et qui répugnait à la charogne.
Il y a vingt ans de cela, et Pertuiset est cause que mes illusions sur le lion se sont envolées.
Pertuiset forme un contraste absolu avec ce pauvre Gérard, autant celui-ci était petit et frêle, autant Pertuiset est grand et robuste. Il a des allures de Milon de Crotone et serait capable d'étouffer un lion dans ses bras ; il a le faciès léonin, d'ailleurs, l'œil fauve, la barbe luxuriante et un front large qu'orne majestueusement une chevelure abondante.
Comme disait le caïd des Beni-Hassen, il est marqué du doigt d'AUah.
Il y a quelques jours, je déjeunais avec Pertuiset au café Riche. Le temps était froid et maussade et nous nous mîmes à parler du soleil de l'Algérie, de ce pays aimé de tous ceux qui l'ont connu. Les souvenirs arrivèrent bientôt. Je lui parlais du Sahara et des grandes chasses à la gazelle et à l'autruche, et lui me racontait ses chasses au Uon dans le Tell.
Nous en vînmes naturellement à évoquer la mémoire de Jules Gérard et à nous rappeler ses prouesses.
— Jules Gérard s'est trompé, dit Pertuiset, le jour où il a dit que le lion était un animal iioble comme le prétendent les Arabes, et qu'il ne mange jamais de cadavre.
Comme je me récriai ;
— Tout lui est bon, dit Pertuiset, et il charogne avec autant de volupté que l'hyène immonde.
« J'en ai eu la triste preuve en 1866, et je vous avoue qu'il m'a été aussi pénible qu'à vous de perdre cette chère illusion. A cette époque, j'étais campé près de Jemmapes, lorsque j'appris qu'à Barrai, village situé à 30 kilomètres de Bône, une barde de lions faisait chaque nuit de terribles ravages dans les parcs des colons et des Arabes,
« Je partis aussitôt, je fis le pied et je reconnus les empreintes d'une troupe parmi lesquelles se trouvaient celles d'un lion gigantesque.
4c Les Arabes qui me firent le rapport médirent que c'était l'empreinte d'un lion noir.
« Un lion noir ! Sebdâ-el-Akhall : c'était une proie rare !
4c Cette honorable famille de lions m'avait éventé, paraît-il, car je passai trente-huit nuits à l'affût appâté d'une proie vivante sans parvenir à l'attirer.
<c Je m'en revenais désappointé à la trente-neuvième aurore, en longeant la Seybouse, lorsque je rencontrai un colon nommé Janfllet. Il me dit qu'à cent cinquante mètres de Barrai, au milieu de grandes broussailles, il venait de voir un lion dévorant un cheval mort.
« Je haussai les épaules : Jule& Gérard n'avait-il pas affirmé que le lion n'était pas immonde.
« JanflQet était entêté, et, bon gré, mal gré, je fus obligé de me détourner de ma route.
« Hélas ! Janfllet avait raison, je reconnus le pied et les piétinements. Le noble animal mangeait de la charogne.
« La nuit venue, je me postai dans les broussailles à cinq pas du cheval mort. Un rugissement éclata, puis le silence se fit. La lune disparut vers deux heures du matin, et immédiatement j'entendis un animal bâfrer. Le lion était devant moi. L'obscurité était complète. Immobile comme une statue, j'attendis patiemment jusqu'à l'aube. J'aperçus alors une forme noire devant mol, je crus que c'était le fameux lion noir.
4c Déjà j'épaulais lorsque je reconnus que la masse noire n'était autre que le cadavre du chevaL
« Au même instant je vis quelque chose de clair, qui parût et disparût. C'était un jeune lion caché derrière le cheval, qui, de temps à autre, levait la tête.
« Une idée bizarre et saugrenue me vint: je sifflai, espérant que ce jeune enfant me regarderait de face, et que je pourrais le tirer à la tête.
« A mon coup de sifflet, il bondit dans là broussaille. Je tirai au juger et ne fis rien.
« Je rentrai à Barrai honteux de ma bredouille volontaire.
« Le soir, je revins, le cheval avait déjà quatre jours
de pourriture et infectait Tair. Pour combattre la puanteur, je m'étais muni d'un flacon d'alcool de menthe. En me postant je mis en fuite quelques hyènes et un troupeau de chacals qui gagnèrent le bois en jappant.
« Vers minuit, un rugissement épouvantable retentit à environ un kilomètre de moi. Vingt minutes après j'entendis comme un troupeau de bœufs qui arrivait en froissant les broussailles.
« Ma carabine était chargée d'une balle de mon invention.
« Un lion parût et se jeta en plein sur le cheval ! . . . Je l'ajustai, mais au même moment un énorme lion se présentait du côté opposé.
« Le cœur commença à me battre.
« Celui-là, c'était le lion noir!
« Il se dirigea droit vers moi et s'arrêta à quatre pas en poussant un rugissement à étourdir un sourd.
« Je lâchai la détente et ne vis plus rien. J'entendis seulement le lion rouler dans la broussaille en nigissant. Les lions de sa famille vinrent probablement l'entourer, car ils firent une musique qui me glaça d'effroi. Je me retirai prudemment, les laissant à leur chant d'agonie, et je rentrai à Barrai.
^, « Au jour, je battis le maquis et je trouvai ma bête.
C'était le plus beau lion noir que l'on eût jamais vu. Il pesait 320 kilogrammes.!
« Ma balle explosible l'avait, pour ainsi dire, foudroyé.
4c Sa peau m'est restée comme le plus beau trophée de ma vie de chasseur, et je ne m'en séparerais pas pour toutes les richesses de la Patagonie que je viens de visiter.
— Êtes-vous persuadé, maintenant, me dit-il en terminant, que le lion aime la charogne ?
— Je m'en étais déjà aperçu, repartit Aurélien SchoU, en me promenant sur les boulevards.
CHASSE A LA GAZELLE
L'agha Chourar des Douairs accompagné de son goum vint me prendre un matin à mon campement d'Aïn-Oussera.
Aïn-Oussera est mie station d'eau du Sahara algérien, sur la route de Laghouat. Nous montâmes à cheval et la chasse commença sur le terrain même.
La gazelle se chasse à vue et à cris.
Des c^owa/'-éclaireurs nous précédaient.
Le Sahara n'est pas un désert, à proprement parler, mais une steppe giboyeuse dans laquelle pousse en
abondance l'alfa et des plantes aromatiques qui servent de fourrages aux troupeaux des nomades et aux fauves du Sud; ce n'est pas non plus une plaine unie, comme on se l'imaginait, mais une succession de terrains ondulés formant des dépressions et des monticules.
Sur ces derniers, se placent les vedettes de la gazelle, tandis que le troupeau repose ou pacage au fond du ravin formé par les mouvements du terrain.
Ce sont toujours des mâles qui sont en vedettes.
Dès que le gardien du troupeau nous aperçut, il poussa un sifflement et disparut.
Nous fîmes halte.
La gazelle, habituée au passage paisible des caravanes inoffensives, ne fuit que si elle se sent poursuivie.
L'on fit placer au premier rang les cavaliers qui portaient les lévriers au-devant de leur selle, et notre goum se mit en marche au trot.
Le troupeau que nous poiu-suivions était fort d'une centaine de têtes, il fuyait au trot devant nous. A cette allure, le cheval gagne sur la gazelle, et cette dernière ne prend sa course que lorsqu'elle entend le galop. Arrivés à 300 mètres environ de la harde, l'agha Chourar donna l'ordre de poser les lévriers à terre, et aussitôt tout le goum prit le galop.
En un clin d'œil les lévriers furent au milieu des
gazelles, les abattant de leurs puissants crocs; de notre côté, nous fîmes feu sur le troupeau, et quatorze gazelles furent atteintes.
Après cette première et unique fusillade, la chasse était terminée, car il serait inutile de poiu'suivre des gazelles alarmées : leur vitesse est vertigineuse et le meilleur cheval ne saurait se maintenir à distance plus de cinq minutes.
Nous rentrâmes à mon campement, où nous fîmes bombance avec le produit de notre chasse, et pendant les trois mois que je restai à Aïn-Oussera, je renouvelai, toujours avec le même succès, cette chasse si simple, chaque fois que mon service me le permettait.
LA CHASSE A LA PERDRIX A COURRE
Dans le mois d'octobre 1855, j'étais campé avec mon excellent ami 0. Mac-Carthy, sous les lentisques séculaires de Sidi-Ali-Tamdjerett, dans la tribu des Ouamris. Nous étions en corvée avec environ 1.500 Arabes des Ouamris, des Hamacha, des R'ira et des R'érib; notre mission consistait à transformer un sen-
tier d'usage en route muletière pour relier Médéah à Milianah, en traversant le marché important du Djendell.
La chaleur était encore très forte, et nos hommes coupaient la journée par un long repos, qui durait depuis dix heures du matin jusqu'à trois heures de raprès-midi ; Ton ne travaillait qu'à la fraîche. Tandis que les Arabes cuisinaient, bavardaient ou dormaient, Mac-Carthy travaillait à son histoire de l'occupation romaine, œuvre gigantesque à laquelle il a déjà consacré vingt-cinq ans d'études, et qui est loin d'être terminée; et moi, parfait ignorant, je devisais avec les chefs indigènes, cherchant à connaître les mœurs, les besoins et les aspirations de ce peuple plutôt soumis que vaincu, que nous ne connaissons encore qu'imparfaitement après cinquante années de domination.
Pour le repos et pour l'étude, notre campement était merveilleusement situé : la coupole du tombeau du marabout Sidi-Ali-Tamdjerett s'élève à micôte de la montagne des Ouamris, qui s'abaisse par une pente douce et des plateaux successifs jusque dans la plaine du Chélif.
Le fleuve torrentiel sussure ou mugit suivant la saison, au fond de la vallée qu'il coupe en deux, et le pays des R'érib s'élève sur la rive gauche, pour aller se perdre dans les sommets boisés de la forêt de
chênes-liège qui domine Boghar. Le panorama est majestueux, et jen'en connais pas déplus pittoresque et de plus étendu dans la région tourmentée du Tell algérien. Les deux versants de la vallée sont admirablement cultivés, et la monotonie des champs à céréales et des prairies est rompue par des jardins de figuiers, des bois d'oliviers et des massifs de lentis* ques et de térébinthes.
Étendus sur les nattes, nous attendions Theure du travail en admirant ce merveilleux pays, lorsque les Arabes disséminés sur les mamelons environnants signalèrent l'arrivée d'un cavalier venant de Médéah. La venue d'un courrier est toujours un événement dans un camp. Mac-Carthy cessa de pointer l'itinéraire d'Antonin, et je me dressai pour apercevoir de plus loin le messager.
Le spahi s'avança, descendit de cheval et me présenta, avec l'emphase majestueuse du musulman, un large pli officiel, orné d'un majestueux cachot rouge, aux armes de l'empire.
— Delà part du général Yusuf, me dit-il, en me tendant la missive ; qu'Allah te rende victorieux, et te garde de l'atteinte des balles aux jours de poudre !
— Que Dieu te donne le repos après la fatigue ! répondis-j0 au spahi.
Le cavalier alla s'étendre aux abords de ma tente, et mon ordonnance, en bon bourguignon, lui oflrit
un verre de vin, que le soldat musulman avala, en dépit des prescriptions du prophète.
J'avais ouvert le message officiel et j'avais pris connaissance de sa teneur.
Le général Yusuf me chargeait de faire la chasse aux perdrix rouges pour la vénerie impériale ; 11 me recommandait, comme moyen d'atteindre le but désiré, de faire inviter tous les bergers et tous les oisifs des tribus sous mes ordres à tendre des filets et à établir des panneaux pour prendre le gibier gallinacé en bon état de santé.
Les Arabes s'étant curieusement groupés autour de nous, je communiquai la dépêche à Ben-Chalabi, caïd des Oaamris.
A l'ordre du général, le caïd s'était humblement incliné; à sa recommandation, il haussa dédaigneu- S8ment les épaules.
Ce mouvement irrespectueux ne m'échappa point.
— Eh bien? fis-je.
-— Combien faut-il de perdrix vivantes sans meurtrissures ?
— Le général en demande une centaine de couples —
' — Les bergers, en quinze jours, en prendront dix paires mal assorties. Tu ne connais pas les perdrix, toi!
Mac-Carthy sindigna.
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—Comment, nous ne conHaissons pas la perdrix? La perdrix est un gallinacé rangé parmi les espèces du genre tétras ; elle se distingue de ses congénères par l'absence des ergots. Cette famille comprend les perdrix proprement dites, les francolins, les colins et les cailleux ; leurs mœurs sont connues de toute, antiquité et Hérodote rapporte que...
J'interrompis Mac-Carthy, voyant qu'il allait nous entraîner beaucoup trop loin.
— Allons, parle, fis-je au caïd, que veux-tu dire?
— Sidi, me répondit-il, l'Empereur demande des couples de perdrix dans le but de repeupler des contrées?
— Certainement.
— Alors il faut des couples assortis.
— Qu'entends-tu par là?
— La perdrix est ime épouse constante, et le coq n'est pas un coureur d'aventures; il lui faut la compagne de son choix; entre mille il la reconnaîtra. Les bergers prendront au filet des mâles et des femelles qui s'accoupleront difficilement. La veuve meurt poitrinaire et le veuf devient fou.
— Ah! bah! fit Mac-Carthy.
— En compagnie le père et la mère surveillent les amours des enfants, et, si vous l'avez remarqué, en plein hiver, et bien avant l'époque des amours, les perdrix se dispersent par couples. Or, si le sultan des
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Français veut des couples reproducteurs, il faut prendre du même coup le coq et la poule.
— Cela me paraît difficile, dis-je.
— Oui et non. Oui, si Ton tend des pièges, le premier pris prévient les autres ; non, si on les chasse à courre.
Mac-Carlhy bondit sur place, et j'avoue franchement que je fus tellement stupéfait que je me demandai si ce vieillard à barbe blanche ne se moquait pas de nous.
Prendre des perdrix à la course me paraissait aussi fabuleux que de prendre la lune avec les dents.
Le caïd s'était aperçu de notre incrédulité.
— Veux- tu me laisser faire? me ditBen-Chalabi, et lu seras satisfait.
— Nommez-le grand veneur tout de suite, exclama Mac-Carthy.
— Fais comme tu l'entends, dis-je au caïd.
— Les volontés du général Yusuf seront accomplies demain avant la prière du crépuscule.
L'heure du travail arriva, et chacim alla à sa besogne.
A la nuit, après le repas du soir, le caïd convoqua les gens de corvée autour de notre tente ; le ciel était clair et les étoiles scintillaient au firmament
—Mes enfants, dit-il, demain matin, nous chasseroUg la perdrix à^courre, s'il plaît à Dieu
— Inn châ Allahl S'il plaît à Dieu I répondit l'assistance.
Vous vous placerez par groupes de trois, à une distance de demi-portée de fusil les uns des autres, et vous vous échelonnerez du haut en bas de la montagne. Les rabatteurs inférieurs ne se mettront en course qu.e lorsque les rabatteurs supérieurs auront fait lever une compagnie; la perdrix levée tire toujours vers la plaine. N'oubliez pas d'apporter vos bumouS; et que maintenant chacun de vous confectionne à la veillée une cage ; envoyez les enfants couper des ajoncs sur le bord des cours d'eau.
— Oui, Seigneur.
— Encore un mot, mes enfants : vous savez aimer les femmes?
Un murmure rieur répondit au caïd.
— Eh biçn! lorsque vrotre main s'abattra sur la perdrix épuisée, qu'elle soit aussi légère que lorsqu'elle dénoue les tresses de la fiancée. Allez !
Les Arabes joyeux rejoignirent leur campement; c'était ime partie de plaisir qui se préparait pour eux; ils préféraient courir à travers champs que d'aller faire des terrassements sur la route.
La veillée fut gaie pour tous ; les cages se fabriquaient au chant des indigènes accroupis autour des feux de bivouac, et mon ordonnance, sceptique et loustic, allait d'un groupe à l'autre leur enseigner
l'art d'attraper les oiseaux en leur mettant un grain de sel sur la queue.
Le lendemain, à l'aube, les Ai-abes étaient disséminés sur le coteau, et, à un signal donné par Ben-Chalabi, les rabatteurs du sommet se mirent en marche. Les compagnies de perdreaux partaient sous leurs pieds, les volées étaient serrées et de courte portée ; à cette heure matinale, les ailes étaient alourdies par la rosée de la nuit. Aussitôt que la compagnie pre« Hait pied, de nouveaux traqueurs les lançaient de rechef; à la quatrième remise, les compagnies se débandèrent par couples et la poursuite finale commença.
Le vol devenait de plus en plus coifft, les perdrix rasaient la terre et n'attendaient pas d'être relancées pour chercher à s'éloigner.
Nous suivions à cheval cette course folle; nous étions arrivés ainsi dans la plaine d'Amoura qui borde le Chélif. Quelques couples vigoureux avaient pu traverser la rivière; ceux-là étaient sauvés.
—Regardez, nous dit le caïd, la chasse tire à sa fin; vous allez voir toutes ces perdrix, traquées une à une, tenter de s'élever perpendiculairement, puis retomber sur place : c'est le suprême effort, c'est le dernier. On n'a plus qu'à tendre la main pour la ramasser.
Effectivement, nous vîmes de distance en distance les perdrix tenter le haut vol, puis retomber ; alors un
traqueur s'approchait, son burnous tendu sur les bras, et, se précipitant, le jetait sur Toiseau épuisé ;la cage était apportée, et la pauvre bête, les ailes ballantes, y était placée.
— Sais-tu ce que dit le mâle lorsqu'il est pris?
— Non
— II dit dans son cœur: conserve-moi dans ma détresse, la bonne couveuse.
— Et la femelle?
— Écoute-là, elle dit :
-- Koulou-lou hasni! Koulou-lou hasnil « Dites-lui mon chagrin ! Dites-lui mon chagrin ! » Le mâle en effet était silencieux et la femelle roucoulait.
Vers midi nous rentrions à notre bivouac ; la chasse avait duré environ six heures sur une superficie de quatre lieues carrées.
Dans la soirée, j'expédiai au général Yusuf, deux cent soixante couples de perdrix rouges, qui ont fait lignée dans les tirés de Saint-Germain et dans ceux de Compiègne.
Malgré cette razzia formidable^ la vallée d'Amoura est restée, pour la plume, une des plus giboyeuses de l'Algérie.
L'HYÈNE
Lorsque j'étais tout petit, tout petit, et que je parcourais les baraques des foires, ranimai qui me paraissait le plus terrible dans les ménageries était sans contredit l'hyène, d'autant plus qu'à cette époque j'épelais M. de Buffon, et que ce célèbre naturaliste en manchettes de dentelles la dépeignait comme le carnassier le plus redoutable.
Lorsque je devins grand, les hasards de la vie m'envoyèrent en Afrique, et j'y apportai les préjugés du jeune âge.
Le lion ne m'effrayait pas, je voyais sa bonne grosse tête ballante, ses mouvements lents et cadencés ; il m'inspiraient plus de sympathie que de répulsion. Il en était de même pour la panthère, qui me faisait ^l'effet d'im gros chat câlin, ne demandant qu'à faire paisiblement son ronron. Mais l'hyène, oh l'hyène ! rien que d'y songer j'en frémissais de la tête aux pieds ! Je voyais cette horrible bête à la démarche traînante, avec sa gueule féroce puissamment armée de trente-quatre dents formidables, l'œil injecté de sang, le chanfrein relevé, tirant une langue baveuse garnie de papilles cornées, fouillant de son museau
la terre des cimetières en agitant ses longues oreiUea pointues avec une mobilité fébrile.
Je suis bien revenu aujourd'hui de ces folles terreurs qae m'inspirait Thyène,
J*étais en garnison à GbercheU et mes fonctions au bureau arabe me forçaient souvent à parcourir les tribus. Je voyageais de jour et de nuit avec une escorte de spahis et de mékhazenis, et souvent, dans nos marches nocturnes, nous entendions dans les maquis de la petite Kabylie, le grondement du lion, le miaulement de la panthère et Tindéfinissable jappement glapissant de Thyène. L'on devisait sur le Seigneur à la grosse tête^ sur le Chat de Notre^SeigneurSalomonet sur le Chien du diable.
Les Arabes appellent l'hyène Debâ'a et l'ont surnommée kelb^ch'Chitann^ le chien de Satan.
Lors(xu'un musulman entend son grognement, il s'écrie :
« Que Dieu nous préserve de la rencontre du juif !
« Qu'Allah maudisse l'annonceur de mauvaises nouvelles : un être de mon sang vient de mourir?
« L'entendez- vous? Il aboie la mort !
« Quelle est la jeune fille gui vient d'être séduite pour qa'îl crie ainsi son déshonneur auprès du douar.
« Son ventre fait bouiUir la haine I
« C'est un lâche : il a peur du soleil !
« C'est un mécréant : il ne sait pas distinguer les sexes ! »
iamais animal de la création n'a réuni sur sa tête plus d'imprécations que le débâ'a.
Parmi mes compagnons de roule se trouvait un grand diable de spahi nommé El-Habouchi, brave comme son yatagan, et qui, de simple cavalier, est devenu, par son seul mérite, caïd des Beni-Menasseur.
— l)n de ces jours nous chasserons l'hyène, lui dis-je en chevauchant.
— L'hyène ne se chasse pas, me répondit-il, on la prend.
— Comment ! on la prend ?
— Comme une femme ; tu verras l
A quelques jours de là, nous étions campés à Taourira, lorsque El-Habouchi entra dans ma tente et me dit :
— Seigneur, veux-tu venir voir prendre une hyène?
— Volontiers, dis-je.
Et comme je m'apprêtais à prendre mon fusil : -- Oh I ne te charge pas, me dit le spahi, nous ne lui ferons pas l'honneur de la poudre.
Par un sentier étroit nous nous dirigeâmes vers un rocher de granit que dominait un massif de thuya et d'arbousier ; sous les branches tombantes de ces ar-
bres s ouvrait un large trou entouré de mousse et de capillaire.
— C'est là, dit El-Habouchi.
Il écarta les branchages, et nous aperçûmes Thyène tapie au fond de l'antre, ses yeux à prunelles longitudinales, anguleuses en haut, arrondies en bas, brillaient d'une façon étrange.
— On peut y aller, dit El-Habouchi, elle n'a pas de petits.
L'hyène ne se défend que lorsqu'elle est mère.
Un Kabyle s'avança alors vers elle.
Il tenait à la main un morceau de bois long d'environ 35 centimètres à chacune des extrémités duquel était attachée ime forte courroie en cuir.
L'hyène se dressa sur ses pattes de devant, allongeant ses quatre doigts armés d'ongles robustes, et ouvrit sa large gueule menaçante en grognant.
Par un mouvement rapide comme l'éclair, le Kabyle plaça le bâton entre les dents de l'animal et lia justement les courroies autour de son cou. Lorsqu'il l'eût ainsi bâillonnée, il la prit simplement par la patte et l'attira hors du trou où elle fut immédiatement garrotée.
Jamais je n'avais assisté à si piteuse chasse.
— Qu'allons nous en faire? me demanda le spahi.
— Mais la tuer
Je vais te dire : nous ne tuons jamais Thyène.
— Pourquoi?
— D'abord, ça porte malheur; ensuite elle ne s'attaque jamais aux vivants, hommes et bestiaux, et elle nous débarrasse des charognes. C'est pour cela que nous l'avons aussi surnommée mangeuse de la peste.
L'animal était superbe, il avait un mètre cinquante du bout du museau à l'extrémité de la queue ; son pelage était fort beau, il était d'un gris jaunâtre rayé transversalement de brun sur le flanc et sur les pattes. Je ne voulais pas laisser échapper une aussi originale descente de lit.
— Il faut la tuer î dis-je.
— Entendre c'est obéir, répondit El-Habouchi. Puis se tournant vers les Kabyles qui nous entouraient, il s'écria :
— gens de Taourira, y a-t-il parmi les vôtres quelqu'un qui soit affecté par l'hydropisie ? Le sang chaud de debâ'a guérit avec la volonté d'Allah.
— J'ai un oncle, dit l'un des assistants, qui est gonflé comme l'outre d'un marchand d'huile.
— Eh bien, hâte-toi d'aller le chercher.
L'infirme arriva bientôt à dos d'âne ; on le dépouilla
de son burnous et de sa chemise, et on égorgea sur son corps l'animal, comme on eût fait d'un mouton. L'hyène ne chercha pas à se défendre.
Je ne sais pas si l'hydropique a été guéri, mais la peau de l'hyène de Taourira me sert encore de des-
cente de lit, et ses poils longs et rudes sont plus soyeux qu'on ne pourrait le croire.
— El-Habouchi nous a dit plus haut que l'hyène débarrasse des charognes. En effet» les musulmans ont su tourner à leur proût les instincts immondes de ces animaux qui, avec le concours des chacals, font un service sanitaire sans le savoir.
Malheureusement les hyènes ne se bornent pas à ce service utile ; elles profanent la sépulture des morts.
Je me souviens que, pendant le choléra de 1849, nous f^mes obligés de faire garder pendant la nuit le cimetière de Cherchell. Une famille d'hyènes y venait régulièrement bouleverser les tombes. C'est dans les cimetières musulmans surtout que la profanation des cadavres est terrible. Les Arabes se bornant à enterrer leurs morts enveloppés d'im suaire.
L'hyène fouille la terre comme un chien qui s'amuse à creuser un trou ; seulement elle le fait avec un acharnement qui décuple ses forces au ftir et à mesure qu'elle approche de sa proie. La nature Ta douée d'un museau très fort, qui fait Tofflce de groin, et de doigts robustes qui en font le fossoyeur le mieux organisé parmi les carnassiers.
C'est un animal immonde qui tend à disparaître des parties colonisées de l'Algérie,' mais qui pullule en pays arabes, en Maroc, en Tunisie, en Syrie, en Algérie, en Egypte et en Perse, où il est encore chargé ,de débar-
tasser les villes et les campagnes des charognes et des immondices que Tinsouciance musulmane laisse pourrir * . * à la grâce de Dieu.
CHACALS Ed'Dih Issib
(Le chacal trouvé)
Cô distique, populaire en Algérie, signifie que ce loup africain est aussi rusé que nos renards, et on rapplique, dans le langage vulgaire, pour exprimer une idée de ruse et d'astuce.
N*est pas chacal qui veut, et nos zouzous n*ont conquis Ce nom qu'après mille exploits.
Ce titre glorieux ne leur a été acquis qu'à la prise du pic de Taourira, en 184. . .
Le capitaine Bourbaki commandait ime compagnie de zouaves, et nos soldats, sous les ordres du colonel Saint- Arnaud, cernaient un pain de sucre au sommet duquel étaient retranchés deux mille Kabyles. Gibraltar est une ville ouverte à côté de cette position. Les
pentes rapides du Taourira étaient nues, parcimonieusement semées de maigres broussailles, et c'eût été folie que d'en tenter Tassant.
I.e clairon de la compagnie alla trouver Bourbaki
— Mon capitaine, si vous lé voulez, demain matin nous serons là-haut, lui dit-il en lui montrant le pic de taourira.
— Gomment cela, mon garçon ?
— Nous nous habillerons en chacals et en broussailles.
— Quels sont ces costumes ?
— C'esi bien simple: en chacal, c'est tout nu; en broussaille, c'est des branches autour.
— Pourquoi tout nu puisqu'il y à des branches autour?
— Parce que, mon capitaine, les Kabyles ont des chiens qui éventent, et qu'avec nos vêtements ils donneraient l'alarme, tandis qu'à poil, comme vous le savez, le chien a peur et n'aboie pas à l'homme.
— Allons-y I dit le capitaine Bourbaki, et sur le coup dé minuit, cent soixante zouaves déguisés en chacals, portant leurs maquis, escaladaient isolément, par déplacements successifs, le pic de Taourira.
A l'aube, le clairon, qui marchait en tête, arrivé sur la plate-forme, sonna la charge, Bourbaki arriva second, et les zouzôus, nus comme des chacals, envahirent le camp kabyle qu'ils culbutèrent.
C'était une victoire, et c'est depuis cette époque que zouave et chacal sont synonymes.
Doncle chacal est brave, et c'est l'un des rares fauves que le feu du bivouac n'effraie pas.
Si j'avais à faire de la science ici, je vous dirais que le chacal est le Canis aureus de Linné, le Thos d'Aristote, le Thos de Pline, le Gola des Indous, le Nari de Coromandel, le Tura des Géorgiens, le Mebbia d'Abyssinie. Je vous dirai simplement que c'est un chien sauvage, un chien rural qui s'accouple volontiersavec les chiennes urbaines. lise civilise facilement, et mon ami M. des Allis en a une meute qui vaut bien des vautraits célèbres.
Le chacal d'Algérie est d'un gris verdâtre sur le dos et d'un gris blanchâtre sous le ventre; la queue est grêle, noire à l'extrémité.
Allah l'a maudit le jour même où il a chassé Adam du paradis terrestre : c'est pour cela qu'il exhale une odeur fétide. Il était chargé de la garde de l'arbre de la science et il se laissa séduire par Eve. Aussi est-il resté libertin, et les Arabes prétendent qu'il est le seul animal de la création qui soit atteint des maladies de l'homme ayant pour origine les exploits amoureux.
J'ai dit .plus haut qu'il était brave. Quoique vivant de charogne, et malgré sa petite taille, ilne craint pas de s'attaquer aux antilopes, aux gazelles et aux mou-
tons; organisés en meute, Us poursuivent le lièvre. Ils joignent, àla finesse du nez et au courage du chien, la ruse du renard et la perfidie du loup.
Le chacal n*attaque pas l'homme, mais il ne le fuit pas. Il connaît rôdeur de la poudre au dire des Arabes, et il ne suivra jamais un homme armé, tandis qu'il narguera un piéton inoffensif. Il aime à faire peur aux femmes en se montrant sur leur chemin et, lorsque le maître a quitté son logis, U pousse l'effronterie jusqu'à aller plumer les poules dans la basse-cour sous les yeux des femmes alarmées.
Les Arabes ne chassent pas le chacal; ce serait peine inutile, et tout khemas compte dans ses pertes de cheptel les ravages de ce carnassier. Dans tous les baux il y a un article relatif à cette perte éventuelle.
Quoique cet animal n'ait pas la pupille nocturne, il bat la campagne la nuit, glapissant tristement et semant la terreur. Comme il ne trouve pas toujours proie vivante, il visite les cimetières et fouille les tombes fraîchement comblées. Il est plus dévastateur que l'hyène et ses ravages sont toujours horribles.
Pendant le choléra de 1849, en Algérie, l'on fat obligé d'établir des gardes dans tous les cimetières ruraux, et souvent la vigilance de nos soldats fat trompée par les ruses des chacals qui, sans bruit, allaient déterrer les morts.
Les anciens prétendent que le chacal est le pour-
,voyeiir du lion : il découvre la proie, laisse le roi des forêts la tuer et la manger, et se contente des restes.
Cette légende est fausse et n*est perpétuée que par un apologue indien que je rapporte simplement à titre de curiosité:
On demandait un jour au chacal qui marche toujours devant le lion pour faire partir le gibier :
— Pourquoi t*es-tu consacré ainsi au service du lion?
— C'est, répondit Tanimal, parce que je me nourris des restes de sa table.
— Mais pour quel motif ne Tapproches-tu jamais? Tu jouirais de son amitié et de sa reconnaissance.
— Oui, mais c'est un grand ; s'il allait se mettre en colère ?
Cet apologue en vaut bien un autre.
LA CHASSE AUX SAUTERELLES
- Il y a vingt ans j'étais soldat et je rêvais la gloire. Un jour, le général Yusuf, à l'état-major duquel j'étais attaché, me fit appeler dans son cabinet : — Mon ami, me dit-il, nous sommes menacés d'une
invasion terrible ; toutes nos populations du Sud sont en émoi ; vous allez monter à cheval ; vous réunirez tous les contingents du Sahara et vous ferez face à Tennemi. »
J'ai dit plus haut que j'étais jeune et que je rêvais la gloire : je crus que j'étais appelé à repousser quelque incursion de nomades à la tête de nos goums, et, ma foi l je dois l'avouer, j'étais fier d'avoir une mission qui pouvait être glorieuse. Lorsqu'on est soldat et que l'on a vingt ans, l'on ne rêve que plaie et bosse... et la croix d'honneur.
En me donnant ses instructions, le brave général Yusuf riait de ma méprise : il s'agissait simplement d'aller combattre une invasion de sauterelles.
Je me mis en route avec mon honorable ami 0.
Mac-Carthy. 0. Mac-Carthy est le savant conservateur de la bibliothèque et du musée d'Alger; à cette époque-là il n'était qu'un touriste érudit pointant l'itinéraire d'Antonin, et m' accompagnant dans toutes mes excursions à travers les tribus de la subdivision de Médéah.
Dès le lendemain de notre départ, nous étions en plein fléau chez les Douairs, et l'agha Chourar — un marquis Louis XV déguisé en Arabe, — nous faisait le« honueurs de son hordj, perché et crénelé comme un château du moyen âge.
L'agha nous fit son rapport : les sauterelles étaient
signalées depuis la veille et elles avaient déjà envahi les barrages du Sud, elles arrivaient en une phalange longue de huit kilomètres, qui avait mis cinq heures à franchir les pre miers contreforts du Tell. Cette colonne volante s'était abattue dans les champs de céréales et était en train de scier et de dévorer les épis dorés de la récolte pendante.
— Quelles mesures avez-vous déjà prises? demandai-je à Tagha...
- Nous avons allumé du feu et fait grand bruit avec tous les ustensiles de métal de la tribu; cela en a détruit et éloigné quelques-unes, mais c'est insuffisant. Si tu ne viens pas à notre aide, nous sommes rulnéà; il nous faut faire la lefafa.
Pour faire la lefafa, îl faut beaucoup de monde, je fis partir dans toutes les directions des cavaliers pour requérir, comme pour un incendie, toutes les tribus environnantes : dans la nuit même j'avais réuni sur le territoire dévasté des Douairs plus de trois mille rabatteurs et rabatteuses.
La veillée de chasse fut employée à disserter sur les sauterelles. 0. Mac-Carthy s'en était fait apporter qu'U disséquait gravement. EUes étaient grosses comme le petit doigt, noirâtres, brunes avec de fortes ailes, mon compagnon les reconnut pour être Yacridiummigron torium.
— Ah ! si je tenais le sultan! s'écria Tagha, nous serions vite débarrassés du fléau.
-^ De gael sultan parles-tu ?
— Du sultan des sauterelles ; j'ai ofFert une prime de cinquante douros à qui me l'apportera vivant.
— Qu'en ferais-tu?
— Ce que J'en ferais? Je le porterais délicatement sur la limite de mon territoire, et je lui dirais : « Nous sommes de Dieu et nous te demandons de par Dieu et par la justice que tu ne manges pas nos récoltes. » Puis je le lancerais, il prendrait son vol; et ses mil* lions de sujets le suivraient.
— Comment peut-on reconnaître le sultan?
— Oh! c'est bien facile, ine répondit le cadi, le savant patenté de la tribu; le sultan des sauterelles est gros comme l'index, il est bleu avec des raies vertes, blanches et rouges; ses yeux sont pareils à deux perles ; au-dessous de ses ailes il a des ûranges d'or qui forment épaulettes et sa tête est coifTée d'une proéminence qui le distingue ae ses sujets. Comme le sultan des abeilles, il est entouré d'un brillant état-major; comme lui il a son sérail, ses chambellans et ses éclaireurs; une avant-garde le précède toujours d'un journ
— Et d'où viennent les sauterelles, demanda 0. Mac- Carthy.
— Lesquelles?
— Celles qui dévorent
-- Les ÂAcha et les Otsman ? Je vais te le dire.
Le cadi affermit magistralement son turban sur sa tête, puis prenant un ton solennel, il dit :
— Les sauterelles viennent d'un pays marécageux voisin d'un lac appelé Behar-Rcmel, la mer de sable, près duquel il y a des montagnes. Au printemps les sauterelles sortent du lac et se collent sur la montagne. Dans le voisinage habite la tribu de Oulad Djéradin, les enfants des sauterelles, qui est obligée de labourer la terre pour les nourrir ou bien, sans cela, elles se révoltent. D'ailleurs, le sultan de Maroc leur paye une certaine somme pour ce travail, afin que les sauterelles ne sortent pas de leur pays et qu'elles ne viennent pas dévorer le sien. D'ailleurs, voici ce que dit au •sujet de l'origine des sauterelles le savant naturaliste, l'érudit polygraphe Sidi Soïouti,
Et le cadi ouvrit un manuscrit arabe tandis que 0. Mac-Carthy se préparait à sténographier le passage suivant dont le lettré musulman nous fit la lecture :
« On trouve d'abord les sauterelles sur les rives de cette mer du désert, à l'état de zhed (frai). Après quarante jours, elles se montrent sous une forme semblable à celle des puces noires lorsqu'elles viennent d'éclore ; quand elles ont cinquante jours, elles ressemblent à des papillons. Lorsque soixante jours se sont écoulés, alors elles ont tous les caractères des sauterelles de la race d'Aïcha et Otsman, ce que reconnaissent de suite les hommes de la tribu qui habite les
bords du lac, les Oulad Znane du pays de Tidikelt. Au bout de sept mois et vingt jours, Aicha avec sa famille et Otsman de même commencent à prendre leur vol. Ona rhabitude, dans le pays, de répéter à cette occasion, ces versets du Coran, Sourate de la Lune, écrits au sujet des sauterelles qu'Allah envoya comme une des sept plaies d'Egypte.
7. Les yeux baissés, ils sortirent de leurs tombeaux semblables
aux sauterelles dispersées.
Courant à pas précipités auprès de l'ange qui les a appe
lés
Lorsciue Aïcha et Otsman sont à terre, leurs premiers enfants s'appellent Amar; les enfants d'Amar M émis s, les enfants de Memiss, EUboui, Les enfants d'El-Boui ne sont plus de la race des djerad, c'est-à-dire de véritables sauterelles; elles sont abâtar dies et ne font plus de ravages. Quelques-unes deviennent, sous le nom de becak, ces grosses sauterelles vertes qu'on trouve de temps à autre dans les prairies ; d'autres s'appellent hou-rkess et sont également inofTensives. Les djerad ou sauterelles appartiennent à la famille de Slimanben-el-Krouan, l'un des sept maudits.
— - Pardon, interrompis -je, quel est ce Sliman le Maudit?
Le cadi ferma pieusement le manuscrit.
Dans le temps, me répondit-il, N. S. Mohammed mau-
dit sept hommes que Dieu dispersa sur la terre et auxquels il donna le pouvoir de mal faire, dont il fit, en un mot, autant de génies du mal. L'un d'eux fut jeté dans la mer du désert, son nom était Sliman-ben-el- Krouan...
— Allah in, àrâlon ! Que Dieu le maudisse ! murmura l'assistance.
— Ce fut lui qui inventa la sauterelle, dit sentencieusement le cadi.
— Détestable invention, exclama l'agha Chourar.
Tandis que nous devisions ainsi sur les sauterelles, nous en grignotions les cuisses grillées. C'étaitun régal pour les Arabes et, ma foi, pour nous aussi ; ce bonbon du désert a le goût exquis de la noisette pralinée à la vanille. 0. Mac Carthy en était plus friand que moi.
Le lendemain, dès l'aube, nous nous mîmes en chasse. J'avais plus de quatre mille âmes, hommes, femmes et enfants, pour faire la lefafa.
Je les alignai par couples sur un espace d'au moins huit kilomètres, reliés les uns aux autres par un haïk immense, pièce d'étoffe ayant à peu près la dimension et la forme d'un drap de lit. Puis, sur un signal, ils se mirent à marcher dans le sens opposé à celui que suivaient les sauterelles, battant le sol avec des bâtons et criant à tue-tète. Le haïk traîne sur la terre et les sauterelleâ effarouchées viennent s'y attacher. Lors-
que la pièce d'étoffe est envahie, on ramène en tas l'animal destructeur et on le brûle ; de distance en distance des bûchers sont établis et chacun vient y secouer son haïk.
En deux journées nous purgeâmes la contrée du fléau.
Quant aux dégâts commis, ils étaient considérables.
Lorsque Tinvasion commence, elles attaquent Tépi de deux manières, en y grimpant absolument de même que le ferait un homme après un mât : les premières arrivées mangent le grain, les autres scient Tépipour partager la proie.
En une journée elles avaient moissonné environ deux cents hectares de céréales.
Je rentrai à Médéah , vainqueur et béni par les Arabes ; le général Yusuf me félicita un peu ironiquement sur ma victoire mais je ne fus pas encore
décoré cette fois-là.
LE MARIAGE AU PYGARGUE
J'ai vécu de longues années de la vie du Sahara.
Quiconque a vécu de cette vie active et Ubre du nomade comprend Tamour du Saharien pour ces steppes qui nous paraissent monotones. Sous la tente,
rien n'est indifférent ; les faits les plus vulgaires prennent les proportions d'événements, et puis, dans cette existence de pasteurs, il n'y a pas de travail pénible et répugnant. On ne voit point de ces visages pâlis par les labeurs, étiolés par la misère. Là, il n'y a pas de pauvres, tout /le monde mange à sa faim : celui qui n'a rien est riche de la fortune de son voisin, il ne s inquiète pas de l'avenir, il sait qu'il aura toujours part à la guessââ, immense plat en bois, de couscoussou du riche. Le maître de la tente ne compte jamais les bouchées qu'il mange. Allah lui tiendra compte de sa bonne œuvre en augmentant ses troupeaux et en bénissant son bien. Et puis, dans le Sahara, co sont tous les jours fêtes nouvelles : tantôt c'est la chasse à la gazelle avec toutes ses péripéties , c'est là que se recounait le bon cavalier, c'est là que se distingue l'homme de poudre au long fusil , c'est en revenant de ce concours que le chasseur heureux dit avec orgueil :
— Je suis un tel, fils d'un tel !
Puis, en rentrant au douar, un long toulouïl, cri de joie, l'accueille ; il reconnaît celui qui sort plus aigu de la bouche aimée.
Tantôt c'est le mariage d'un voisin ; les selles brodées d'or sont sanglées sur les chevaux ferrés à neuf ; les cavaliers s'enveloppent de soyeux haïks du Djérid, ils rejettent en arrière le fin burnous de laine pour
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lancer le fusil avec plus d'adresse au moment de la fantasia
Je n'en finirais pas si je voulais vous raconter toute cette poésie du sud. J'ai vécu longtemps de cette vie à l'air libre, et j'avoue, à ma honte de civilisé, que je la regrette ; j'y avais des amis et j'en conserve les plus tendres souvenirs.
Parmi mes compagnons de chasse se trouvait un simple mekhazeni, cavalier à la solde de l'agha Rouider-ben-Abdallah, une sorte de sergent de ville du désert. C'était un homme de rien appartenant à ime petite tente, n'ayant pour toute fortune qu'un bras vigoureux et un cœur plein de bravoure. Il était jeune, beau, et croyait en Dieu, comme disent le» musulmans.
Un matin; il descendit de chevaljdevant ma tente :
— Je viens te demander un refuge, me dit-il.
— Sois le bienvenu, lui dis- je, quel péril te menace?
— L'agha Kouider veut m'emprisonner..,
— Qu'as-tu donc fait ?
— J'ai aimé...
Ce motif me parut insuffisant et ne justifiait pas la terreur et la demande de protection du mekhazeni Ali.
— Explique-toi.
— Seigneur, me dit-il, le cœur conduit et l'homme suit ; j'aime la fille de l'agha, et Zohra m'aime ; nos
LE FUSIL son l'Épaule
âmes sont confondues. Dieu nous a placés sous le même rayon de soleil et son père ne veut pas reconnaître la volonté de Dieu.
— Diable! fls-je, maiâ ceci ne me regarde pas, c'est une affaire de famille, et le sultan des Français ne m'a pas envoyé ici pour protéger tes amours.
— Ne me repousse pas, Seigneur, exclama le pauvre mekhazeni, sinon je suis un homme perdu ; je serai battu et chassé de la tribu.
Dans la journée Tagha Kouider-ben-Abdallah vint me rendre visite suivi de tout son goum.
Le mekhazeni s'était placé à l'entrée de ma tente. A l'arrivée de l'agha, il se précipita sur sa main, mais celui-ci le repoussa rudement.
— il a bien fait de venir vers toi, me dit Kouiderben-Abdallah ; c'est un ingrat qui a mangé mon pain depuis sa naissance et qui a osé lever les yeux jusqu'à ma fille. Son sang est inconnu et le mien est illustre ; garde-le, et qu'il ne revienne jamais dans mon douar.
Ali s'avança :
— Messeigneurs, permettez-moi de parler, dit-il.
— Parle, lui répondis-je.
— Allah est un, et mon sang sort de la même source que le tien. Dieu ne t'a fait grand que parce qu'il y a des petits. J'ai la loi pour moi, je suis noble, parce que je suis homme.
— Qu'était Laban? Qu'était Abraham? Qu'était notre
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maître Mohammed ? Des hommes de rien qui furent élevés au-dessus des autres hommes parce qu^ils avaient l'amour de Dieu et de sa créature. Je suis de ceux-là. J'ai vu ta fille et nous nous sommes aimés ; Dieu Ta voulu et sa volonté est supérieure à la tienne. Mon sang ? Il est à toi, je te Tai prouvé aux jours de poudre.
— C'est vrai, exclamèrent les hommes du goum, Ali est un brave !
— Que veux-tu de plus? L'homme ne descend pas, il monte ; aide-moi à monter ; donne-moi ta fille, elle est l'écrin qui doit renfermer ma valeur.
J'avoue que cette revendication publique me surprit. Le cadi de la tribu était assis à côté de moi et s'aperçut de mon étonnement.
— Il est dans son droit, me dit-il tout bas.
L'agha Kouider se leva et fit face à Ali.
^ Tu n'es ni Laban, ni Mohammed, tu es un fou ! que mon fils prenne son moule où il voudra, peu m'importe. Moi, que je donne mon moule à un mauvais potier, jamais ! Qui es tu ?
— Je suis fils d'Adam, répondit Ali.
— Que sais-tu faire dans la vie ?
— Je saurai mourir à mon heure
— En vérité, tu parles comme un homme, fit l'agha Kouider. Eh bien, apporte-moi le Pygargue et tu seras mon gendre.
— Ali baisa la main de l'agha, et se relevant :
— Tu m'accordes Tépreuve de Dieu, je la tenterai!
— Choisis tes témoins, dit Tagha.
— Ali me regardait d'un air suppliant.
— Je serai sontémoin,di8-je à Kouider-ben-Aldallah.
— Tu ne sais pas à quoi tuf engages. Ta moustache noire pourra y blanchir.
— Qu'importe? Ali, je suis à toi.
— Et moi aussi, fit le cadi.
L'incident était clos, et l'agha Kouider-ben-Abdallah-me parla des affaiies de ses administrés, puis il retourna vers son douar suivi de son goum.
J'étais assez anxieux de connaître en quoi consistait l'engagement que j'avais pris.
Le cadi était resté près de moi, heureusement, et je pus l'interroger.
— Le mariage au pygargue est très difficile à accomplir ; c'est l'épreuve la plus dure pour savoir si un homme est prudent, patient, brave et rusé, mais Ali ne nous fera pas attendre.
— Non, messeigneurs, dans deux jours je serai tué par le pygargue ou bien je serai l'heureux époux de Zohra.
— Mais ,en quoi consiste cette épreuve ? demandai-je ?
— Tu le verras, me répondit le cadi ; cela nous porterait malheur de parler de cet oiseau au moment où
nous allons entrer en lutte avec lui ; sache seulement qu'il est rusé comme un juif et brave comme un musulman.
Le lendemain matin, dès l'aube, Ali, le cadi et moi partions, suivis de quelques goumiers, à la recherche de Toiseau rare.
Botte à botte avec le cadi, nous parlions de l'expédition que nous entreprenions. Je l'interrogeai discrètemeni sur le pygargue ; ne m'avait-il pas dit que cela portait malheur d'en parler ?
J'amenai cependant habilement ie brave magistrat à me parler de cet oiseau mystérieux.
— Lorsque Allah, me dit le cadi, créa le monde des oiseaux, il leur donna un roi qu'il appela Thir-es-Sema : l'oiseau du ciel. 11 avait réuni en lui, à un degré supérieur, toutes les quaUtés qu'il avait dispensées aux autres êtres ailés. Il était aux habitants de l'air ce qu'est le lion aux animaux de la terre. Son œuvre achevée, il les réunit tous, et leur présentant |Thir-es- Sema :
« Voici le sultan de l'empire de l'air, il est votre maî- * tre, dit-il, vous lui obéirez, et toi,Thir-es-Sema, tules « dirigeras. Souviens-toi que l'onn'est puissant qu'à la « condition d'être juste, aie ma crainte et sois chaste*
« Thir-es-Sema se voyant maître de l'air, ne tarda pas à s'enorgueillir et à oublier Dieu.
♦ De sultan il devint tyran et il se livra ajoutes
sortes de débauches. Allah est bon et miséricordieux, il pardonne toutes les fautes à l'exception du libertinage * la chasteté est la première de toutes les vertus et la base de la félicité dans ce monde et dans l'autre. Thires-Sema ne sut pas dominer ses passions et trompa Taigle avec sa femelle ; elle fit sa ponte, son mâle couva ses œufs, et il aaquit de cette, promiscuité coupable des enfants très laids, gui n'étaient autre que la rekhema. L'aigle ne reconnut pas cette progéniture. Thir-es-Sema avait tué dans son cœur l'amour et l'estime qu'il avait pour sa femelle. Il prit son vol et alla vers Dieu.
« Allah récouta et trouva sa plainte juste ; il nomma l'aigle roi des airs, et dit à Thir-es-Sema:
« Tu vivras loin du soleil, déchu et méprisé de tous, « sans amour. »
« Puis il lui ôta son p umage et en fit le pygargue à la tète de juif.
« Depuis ce jour, le pygargue erre dans les cieux toujours seul, ayant au cœur la haine de ceux qui aiment, vivant de rapines. Aussi celui qui aime sincèrement se reconnaît à ce que seul ilPa la patience, la ruse et le courage de l'atteindre. Le pygargue fuit devant l'homme sans passion, mais il accepte le combat avec celui qui a l'amour au cœur. C'est pour cela que Tagha Kouider-ben- Abdallah a imposé l'épreuve du pygargue à Ali.»
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Nous chevauchâmes tout le jour sans rencontrer le moindre pygargue.
— Cette poursuite peut durer longtemps, dis-je au cadi.
— Tant que Dieu voudra, me répondit philosophiquement le magistrat.
Ali était triste et pensif, et moi, j'avais bien envie de me démettre de ma mission de témoin.
Dans la nuit, Ali fit placer sur des points isolés du Sahara des cadavres de moutons pour attirer l'oiseau de proie. Pendant quatre Jours nous poursui^mes notre chasse, faisant lever aux ahords des lieux appâtés des oiseaux de proie de toute nature, mais de pygargue pas ombre. ;i
Le cinquième jour, un cavalier vint nous prévenir que Toiseau tant recherché était en train de se repaître à une petite distance d'Aïn-Oussera. Tandis que Ton bridait nos chevaux, Ali se mit en prières pour appeler la protection divine sur son expédition.
L'heure était solennelle pour lui, car, d'après les règles de la prise, il ne devait employer que ses mains pour s'emparer de l'oiseau carnassier, et l'entreprise me paraissait impossible.
Il est vrai que j'ignorais à ce moment-là que le pygargue est le plusvorace des vautours, et que, lorsqu'il est repu, il ne peut plus reprendre son vol.
Arrivés à petite distance de l'endroit signalé, nous
mîmes pied à terre, et AH se diriga, en rampant à travers les touffes d'alfa, vers le pygargue. Celui-ci était gravement perché sur la tête du mouton, lui fouillant Im orbites.
Ali lança sur lui son burnous, comme il eut fait d'un épervier, et se précipita dessus pour rétreindre.U n'y eut aucun des combats annoncés, et l'oiseau fut pris vivant sans que le héros eût couru le moindre danger.
AU lui attacha le cou aux pattes, lia les ailes et le pendit à l'arçon de sa selle.
Ce dénouement manquait complètement de poésie; aucim des incidents dramatiques dont m'avait parlé lé cadi ne s'était produit. Je lui en fis l'observation.
— C'est que l'amour d'Ali pour Zohra est immense, me répondit-il simplement : il a fasciaé la rékhéma,
, sans cela elle l'eût combattu et lui eût au moins crevé
un œil.
Nous allâmes de suite au campement de l'agha Koui-
dei-ben-Abdallah, où nous fûmes reçus par les cris , de joie des femmes.
— Voici Ali ? criaient-elles, voici le vainqueur ! Zohra est la bien-aimée ! voici Ali I
— Que Dieu soit béni
L'agha nous reçut gravement par ces mots :
— C'était écrit !
Puis il se diriga vers Ali qui lui baisa la main, et, tirant d'une gaine qui pendait à sa ceinture une lame
damasquinée, il trancha la tête du pygargrue ; il la tendit à un esclave en lui disant :
— Porte ce talisman à ma fille Zohra.
Les fiançailles étaient faites.
A quinze'jours de là, deux milles cavaliers richement équipés, appartenant à toutes les tribus du sud et de la subdivision de Médéah, faisaient la fantasia autour de la tente de la mariée, qui apparut bientôt aux yeux de tous, belle comme la lune dans sa quatorzième nuit, et portant suspendu à son cou le bec du pygargue monté sur une chaîne d'or.
Ce talisman de Tamour a porté bonheur à AU et à Zohra. Le pauvre mékhazeni est aujourd'hui riche, puissant et honoré, et il n'est plus connu dans la contrée que sous le nom glorieux de Bou Reykema, l'homme au pygargue.
LE PERMIS ET LE DEFENDU
Dernièrement il y avait chasse au château des Mures, et parmi les invités se trouvait un gentilhomme musulman, Sid-Ali-ben-MersL .
A chaque fois qu'il tirait une pièce, il s'écriait:
— Bi assem Allahl — Au nom de Dieu !
Puis, se précipitant vers le gibier abattu, il saignait la bête à l'aide d'un petit couteau qu'il portait suspendu à la ceinture.
Cette étrange façon de procéder avait attiré l'attention de tous les chasseurs, et le soir, au dîner, on me demanda quelques explications sur cet usage bizarre.
Sid-Ali, interrogé,répondit laconiquement par le versot 168 du chapitre xi du Coran : « Il vous est interdit de manger tout animal sur lequel on aura invoqué un autre nom que celui de Dieu, »
Cette réponse trop concise était insuffisante. Heureusement mes souvenirs me permirent de donner satisfaction à la curiosité générale.
Il y a de longues années, me trouvant avec l'éminent docteur Emile Bertherand, en tournée administrative dans le cercle de Cherchell, en Algérie, j'eus Toccasion de m'instruire sur le permis et sur le défendu,
A cette époque, le docteur E. Bertherand colligeait les notes du remarquable ouvrage qu'il a publié en 1855, chez M. Baillière, sous le titre : Médecine et hygiène des Arabes.
Nous avions fait dans la journée la même remarque que les hôtes du château des Mures, et, le soir venu, groupés autourdu feu de bivouac, nous interrogeâmes les Arabes à ce sujet. Parmi les assistants se trouvait
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le cadi des Zatima, homme de science et de religion, qui nous fixa sur Torthodoxie des aliments, sur le procédé de la tuerie etlanature des animaux qui sont regardés comme permis ou défendus.
Le cadi commença par nous dire que le savant commentateur du Coran> Sidi-Khélil, dont l'interprétation fait loi dans tout le monde musulman, déclare en principe que Topération de la tuerie ne peut-être faite que par une personne jouissant de toute, sa raison et pouvant contracter une union conjugale selon la loi musulmane.
— Je ne saurais, Madame, faire en ce moment une diversion à ce sujet: vous m'excuserez, n'est ce pas? et je continue :
Cet homme complet doit couper nettement et sur le devant du cou la trachée artère de l'animal et les deux veines jugulaires, sans enlever le couteau avant l'entière section de ces parties ; il est encore permis de plonger l'instrument de mort à la partie inférieure et moyenne du cou, sans qu'il soit nécessaire de diviser la trachée artère et les jugulaires.
Il est de règle canonique de tuerie chameau, le dromadaire l'éléphant, la girafe en plongeant l'instriimert à l'endroit d'élection, et en le faisant pénétrer dans le cœur. Il est conforme à l'esprit de la loi de tuer par ce procédé les bètes de boucherie qui peuvent également
être mises à mort par entaille transversale, procédé qui s'emploie de préférence pour le menu bétail et les volailles.
Sidi-Khélil eut été digne, d'ailleurs, de faire partie de la Société protectrice des animaux. Il déclare en effet que la règle ordonne de tuer les animaux avec un instrument en fer très tranchant, afin de diminuer la souffrance et de hâter la mort de l'animal ; de couper les deux veines jugulaires d'une pièce de gibier blessé à mort et encore vivant, afin d'abréger les soufrances. Il est blâmable de ^décapiter exprès l'animal, après lui avoir coupé la trachée artère et les jugulaires: c'est une torture gratuite.
Lorsque moins de la moitié d'une pièce de gibier aura été arrachée et séparée, ou que l'animal qui n'était pas d'ahord blessé à mort aura expiré avant d'être saigné par le chasseur, la partie arrachée et séparée sera considérée comme chair morte d'elle-même et ne sera pas mangée, U n'en sera pas ainsi de la tête.
— Mais si le gibier est tué sur le coup, demandai-je au cadi.
— La loi est formelle pour ce ca5, répondit-il ; elle dit : « On ne soumettra au couteau et ensuite on ne mangera pas l'animal qui a été tué -par un coup violent. » Mais, ajouta-t-il en souriant, un chasseur qui se hâte trouve toujours le gibier palpitant. 11 est de nécessité, dit Sidi Khélil, continua le Cadi, que l'animal sauvage soit
frappé et blessé par un instrument tranchant, ou soit pris et arrêté par un animal dressé à la chasse. Le gibier qui a été pris ne doit pas être mangé si l'animal atteint tombe dans l'eau et meurt sans qu'on sacjie s'il est mort de la blessure ou noyé, si le gibier est mort de coups ou de contusions même avec meurtrissures et ecchymoses, mais sans blessure réelle qui ait divisé la peau et les chairs et fait couler le sang. »
Le docteur E. Bertherand demanda ensuite qu'elles étaient les viandes permises et celles prohibées. Le cadi, citant toujours Sidi-Khelil, dit :
— Les aliments permis sont : d'abord tous les animaux aquatiques ; tous les oiseaux ou volatiles, même ceux qui se nourrissent de matières impures, même les oiseaux de proie armés de serres et d'ongles crochus et forts comme les faucons, vautours, aigles, éperviers ; tous les animaux de bétail : chameau, bœuf, buffle, mouton, menu bétail ; les animaux sauvages non car- nassiers tels que gerboise, taupe, lièvre, lapin, hérisson, porc-épic ; ophidiens dont on a rejeté les parties qui portent le venin; les insectes rampant et ne volant pas : scorpions, chenilles^ fourmis, vers, sauriens. Ensuite, en cas de nécessité pressante, danger de faim trop prolongé — on peut user des choses défendues, mais seulement autant qu'il en faut pour conserver assez de force et s'empêcher de mourir.
« Toutefois il n'est jamais permis de manger de la chair humaine.
« La loi condamne l'usage des animaux à un seul ongle, les solipèdes, l'autruche. Sont encore défendus tous aliments impurs ou souillés: la loi prohibe le porc ou le sanglier, le mulet, le cheval, l'âne domestique. Il est blâmable de manger la chair du lion, de l'hyène, du renard, du loup, du chat, de l'éléphant, du chien marin, du porc marin, du guépard, duléopard, du tigre, de l'ours, de la mangouste et du chien.
« Mais le porc et le sanglier sont entre tous déclarés im ni onde s.
« Au verset 6 du chapitre v, le Coran dit :
* Vous annoncerai-je quelque rétribution plus ter- « rible que celle que Dieuréserve aux impies? Ceux « que Dieu a maudits, ceux contre lesquels il est courte roucé, qu'il a transformé en singes et enporcs, auront « une détestable place et seront bien loin du droit « chemin. »
, Le prohibition du porc et du sanglier aussi bien chez les Hébreux que chez les musulmans est justifiée par la fréquence de la ladrerie dans les pays chauds chez les animaux.
En Egypte et en Turquie, on ne les mange pas, mais la répulsion est moins vive: on considère le porc comme doué de la propriété de préserver du farcin et on en entretient un assez grand nombre dans les
écuries. Comme ils pullulent, la viande en est vendue aux chrétiens.
Et puis il y a la légende:
« Montesquieu rapporte, dans sa dix-huitième lettre persane, que la tradition musulmane accuse l'éléphant d'avoir commis sur l'Arche sainte du déluge tant d'ordures qu'il en naquit un cochon: ce dernier animal, en les remuant continuellement, détermina une telle puanteur qu'il finit par éternuer et laisser en même temps sortir de ses cavités nasales un gros rat ! y>
Cette allégorie suffit peut-être à expliquer l'antipathie qu'inspirent aux musulmans le porc et le sanglier.
LA CHASSE AUX CAILLES EN EGYPTE
On était en plein hiver, il gelait à pierre fendre à Paris. Assis sous les grands arbres de l'Esbekieh pour nous abriter des rayons du soleil, nous lisions les journaux d'Europe qui venaient d'arriver au Caire, et nous éprouvions une ineffable volupté à songer aux souffrances que l'excès du froid faisait endurer à nos amis de France.
L'homme n'est pas parfait ; en revanche, il est égoïste sous toutes les latitudes.
Nous devisions ainsi sous le ciel éternellement bleu de l'Egypte, admirant l'instinct intelligent des hirondelles et des autres oiseaux voyageurs, enviant leur organisation, lorsque le capitaine Marthe se mêla à notre groupe de touristes.
Le capitaine Marthe était un vieux soldat d'Afrique qui était venu guérir ses rhumatismes de Crimée au service du khédive d'Egypte.
En Egypte, comme en Europe, il était resté un grand chasseur devant le Seigneur.
— A propos d'oiseaux voyageurs, Messieurs, dit-U, nous pouvons commencer la chasse aux cailles; elles sont grasses à crever dans leurs peaux, et dès demain, si vous le voulez, nous pouvons entrer en campagne.
Rendez- vous fut pris pour le lendemain, et le capitaine Marthe se chargea de l'organisation de la chasse.
Suivant mes habitudes, si je passais mes journées dans le quartier européen de Mouski, j'employais mes soirées à parcourir les quartiers musulmans, visitant mes amis indigènes et m'instruisant auprès d'eux des choses du pays. Le soir donc je savourais le moka d'Arabie dans un des cafés de Khan-Khalil, en compagnie d'un cheik, sorte de magistrat municipal de
la banlieue du Caire, et naturellement j'amenai la eonversation sur les cailles.
— C'est un très bon gibier, me dit-il gravement, très bon, très bon au vinaigre.
. — Comment! au vinaigre! fis-je en bondissant. L'Arabe ne s émut pas de mon étonnement.
— C'est la seule manière de les manger. Nous ne les chassons qu'une fois par an et nous en prenons des milliers. Lorsque les cailles sont plumées et vidées, nous les déposons dans une grande jarre pleine de vinaigre et nous les conservons ainsi. C'est un manger délicieux lorsqu'elles ne sont pas très grasses.
Je regardais avec stupéfaction ce barbare jui aimait les cailles maigres préparées au vinaigre.
Comme en somme ce n'était pas des conseils culinaires que je recherchais, je ne protestai pas outre mesure.
Les Arabes sont difficiles à entraîner dans une conversation, mais une fois qu'ils se mettent à causer ils ne tarissent plus.
— C'est lorsqu'elles arrivent de vos pays du Nord qu'elles sont succulentes ; elles ont perdu, par suite des fatigues du voyage, toute leur graisse, et il faut les chasser aussitôt qu'elles atteignent le rivage; on les prend alors facilement au filet, et elles n'oni pas encore eu le temps de s.'engraisser. C'est par milUers qu'elles abondent à l'embouchure de la branche du
Nil qui va à Rosette, c'est là qu'il faut les attendre. Plus loin, dans les terres, elles s'éparpillent et deviennent grasses.
« La caille, continua le cheik, a tous les vices ; comme tous les vagabonds, elle dévaste les contrées qu'elle traverse, et sa graisse est malsaine parce qu'elle est le fait de sa paresse : c'est le seul oiseau qui se couche sur le côté, les pattes allongées, et le seul qui ne soit pas fidèle dans ses amours: le mâle a plusieurs femelles, et la femelle plusieurs mâles. La caille pullule parce qu'elle est dévergondée; eUe fait des petits partout, chez vous, chez nous, en toute saison. Le roi Salomon fut tellement scandalisé de la conduite scandaleuse de la caille, qu'il la condamna à des pérégrinations continuelles, et c'est depuis cette époque que nous en sommes débarrassés pendant une partie de l'année; sans cela, les peuples n'auraient plus ni récoltes ni mœurs.
— Vraiment, lui dis-je, la caille est aussi vicieuse ?
— Ses méfaits sont sans nombre, et Allah le sait î N'en parlons plus, cela nous porterait malheur ; et que Dieu te préserve d'une femme qui aura jamais vu les amours d'une caille ! Tu ne pourrais plus embrasser tes enfants !
Le cheik avait arrangé, de toutes façons, la caille au vinaigre.
Le lendemain nous fûmes exacts au rendez-vous
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donné par le capitaine Marthe. Nous traversâmes le Nil à Boulac et débarquâmes à Guizeh. Des bourriquets nous attendaient sur le rivage et nous conduisirent dans la plaine qui s'étend au pied des Pyramides.
Le capitaine avait réuni sur le terrain de chasse des rabatteurs, vigoureux fellahs, qui, le bâton levé, se mirent immédiatement en action.
Le champ de chasse était situé dans la plaine qui, ai-je dit, s'étend au pied des Pyramides: un espèce de trèfle, que les Arabes appellent Bersirriy pousse vigoureusement sur le terrain inondé par la dernière crue du Nil. C'est un pacage luxuriant où Ton parque les chevaux, les chameaux et les buffles ; c*est-là que les caUIes se réunissent et qu'elles attendent l'époque des grandes chaleurs pour traverser la Méditerranée et venir dans nos contrées. Chacun de nous, la tête garantie des rayons du soleil par le casque indien ou par le chapeau chinois, se mit en chasse ; les rabatteurs firent bonne besogne, et les caUles, par volées, s'enlevèrent sous nos pas.
Une pareille chasse ne se décrit pas. Jamais parc giboyeux n'a fourni pareille hécatombe, et, quelque rapidité que nous missions dans notre tir, nous n'arrivions pas à saluer chaque volée. Ce fut ujie tuerie.
Le soir, le maître-queux de l'hôtel d'Orient nous
prépara un rôti de caille. Hélas ! faut-il le dire ? Ce fin manger de France n'avait ni goût ni saveur; sa chair était molle, fade, sa graisse épaisse. Je compris alors la diatribe de mon cheik musulman, sa légende de Salomon, et sa préparation des cailles au vinaigre.
LES CHASSES DU SCHAH
Il est convenu de dire, en haine de notre époque, que Ton ne sait plus causer, et que les salons ne sont plus que des forums où Tintrigue politique s agite, à moins qu'ils ne soient des halles galantes.
Pour ma part, je connais des fins coins, comme disaient nos pères, où la causerie est tou,]our? eu honneur, et desquels le bavardage est impitoyablement, banni. Dans Tun de ces fins coins, parmi les causeurs spirituels et érudits, on trouvait M. J. B. Nicolas, premier drogman de la légation de France à Téhéran, qui nous tenait sous le charme de ses descriptions de rOrient ruisselant de soleil et de merveilles, de cet Orient mystérieux et fantastique qu'aiment à jamais tous ceux qui Tout traversé.
Il vida, pour nous charmer, tous les écrins de son
érudition, comme dit le poète persan Saadi, et il émerveilla la partie féminine de l'auditoire en décrivant la vie fastueuse de la cour de Téhéran et la vie mystérieuse des harems.
Avec la plus grande discrétion, j'amenai la conversation sur le terrain cynégétique ;
— Le Schah est donc un grand chasseur ?
— Nasser Schah, me répondit le diplomate, est passionné pour la chasse; c'est un intrépide cava- Uer, un veneur érudit et un tireur parfait.
La piste était ouverte et le laissez-coarre de la conversation m'apprit le peu que je vais dire.
Nasser- ed-Dinn, roi de Perse, emploie à la chasse tous les loisirs que lui laissent les affaires de 1 État. Ses chasses préférées sont Kèn et Doouchentépé, aux portes de Téhéran, Djadjéroud, situé à une journée de marche de la capitale, et la vaste plaine do Véramin qui confine au désert.
Sur ces territoires, le gibier et le fauve abondent: Ton y trouve la perdrix^ le faisan, le lièvre, la gazelle, la Bouzé'Kouy, — une sorte de chèvre sauvage, — Tonagre, Thyène et la panthère.
Le Schah chasse à CDuire avec des meutes de leyriers persans et de chiens anglais ; au fusil avec des chiens courants; au rabat, et enfin au faucon, qui est la chasse nationale. Nous aurons l'occasion de décrire d'imefat^on technique eettfe dernière chasse, tombée
en désuétude chez nous, et qui est restée en grand honneur en Perse et dans tout l'Orient. Notre but est simplement de faire connaître à nos frères en saint Hubert, au point de vue cynégétique, Tillustre touriste qui est venu visiter la France, il y a quelques années.
Nasser-ed-Dinn-Schah est un homme de quarantesix ans à peine, robuste, agile, à Tœil vif, et cachant sous le calme officiel une vivacité qu'il est rare de rencontrer chez les Orientaux.
En chasse, sans manquer aux lois d'une étiquette rigide, il se livre aux élans de sa nature impétueuse et affronte le plaisir ou le denger avec un égal entrain.
Quoiqu'il y ait à la cour de Téhéran une charge de grand veneur, l'organisation des chasses royales est loin d'être aussi parfaite que celle des princes d'Europe. A part un luxe très grand de chevaux et de harnachements, les équipages de chasse laissent beaucoup à désirer. Les meilleures meutes sont d'origine anglaise et d'une musique peu soutenue ; les marches sont tracées par l'imprévu et nulle réglementation savante ne préside aux émois de la chasse.
La principale fonction du grand veneur est de convo* quer les princes et les grands seigneurs pour les jours désignés par le Schah en leur recommandant d'emmener avec eux leurs équipages-
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Ces meutes de rencontre chassent au pied levé, sans discipline, et fournissent des carrières qui feraient mourir de honte un garde chasse français. Pour les chasses au rabat, le grand veneur réunit un ou deux régiments de l'armée persane qu'il disperse sur une grande circonférence et qui traquent vers le centre où se tient le Schah entouré des princes de la maison et des grands de la cour.
Tout cela est naïvement mené, et il est arrivé quelquefois de voir surgir au milieu du gibier effaré une panthère exaspérée et affolée qui venait se jeter sur le groupe royal. Deux aventures, qui auraient pu èfre des mésaventures, ont mis deux fois en danger la vie de Nasser-ed-Dinn Schah.
Un jour, le monarque voit déboucher du fourré une. panthère furieuse et lui envoie une balle. Malgré la sûreté du coup d'oeil du souverain, le coup por^e mal et la bête s'élance vers lui. Nasser-ed-Dinn, calme, l'attend de pied ferme, et lui place la seconde balle entre les deux yeux, au moment où la panthère faisait son dernier bond : il la tua pour ainsi dire au vol.
Une autre fois, dans des conditions d'imprévoyance semblable, une panthère se jette sur un soldat ; un camarade de ce dernier se dévoue, saisit l'animal par la queue et tourne contre lui la colère de la bête en fureur. Le groupe est effrayant ; les deux soldats
roulent avec la panthère et il paraît impossible de venir à leur aide sans exposer leur vie. Le Schah, témoin de la scène, lève son fusil, et, avec une sûreté de coup d'œil remarquable, va atteindre ranimai qui étreignait les deux hommes.
— Je la tiens par la queue ! sécrie avec à-propos, en S3 relevant, le soldat qui n'avait pas lâché prise.
Le Schah sourit et récompensa largement le fantassin pour son sang-froid et sa jovialité.
Si ces deux exemples, retenus entre mille, prouvent un grand courage et une grande adresse chez le Schah, ils indiquent aussi que la vénerie persane est en décadence, et que les anciennes iraditions se sont perdues.
La seule organisation sérieuse est celle de la fauconnerie, qui est placée sous la haute direction du Goutchteti-Bachi, chef des fauconniers.
Ce haut dignitaire, dont l'influence auprès du Schah est bien connue en Perse, a le respect de la tradition et la science du haut vol. Il sait conserver les espèces, les éduquer et les dresser, et il ne souffre aucime infraction aux lois qui régissent la chasse au faucon. La fauconnerie du Schah est certainement la mieux montée du monde.
Los espèces qui y sont entretenues sont les suivantes :
Le Tersan, oiseau noble, presque noir, tacheté de blanc, de grande taille et de haut vol.
Le Quisil, de race noble également, plus petit et de couleur fauve.
Ces deux faucons sont spécialement employés pour la chasse à la perdrix.
Le Tcherghs ou kara-keus (yeux noirs), race très recherchée pour la chasse à la houbaré, outarde de petite espèce, inconnue en Europe, et la chasse à la gazelle et au lièvre.
Le Guirghi, espèce d'épervier dont on se sert de préférence pour la chasse aux cailles.
Enân le Touroumtaï, petit émouchet dont on se sert pour chasser tous les petits oiseaux.
Nous n'avons voulu, dans cette courte notice, que donner un aperçu rapide de la chasse chez les Perses, et^signaler à nos lecteurs Nasser- ed-Dinn-Schah comme un des nôtres.
ROI ET FAUCONNIER
Nous avons dit que, S. M. Nasser-ed-Dinn Schah, roi de Perse, était un chasseur passionné. Le souverain oriental ne se borne pas h être un ardent poursuiveur de gibier et de bêtes fauves ; en vénerie, il est un érudit,et le soin qu'il donne à sa fauconnerie le prouve surabondamment. S'il préside son conseil des ministres, il a souvent des conférences avec son grand veneur Rahmet-Allah-Khan et le Goutchteti- Bachiy le grand fauconnier. Le roi s'intéresse personnellement au choix des oiseaux de chasse et à leur affaitage. Dans une des cours du palais de Téhéran, affectée à la fauconnerie, Nasser-ed-Dinn- Schah va souvent assister aux leçons de branchage des hagards, et il prend plaisir aux essais de volerie au moyen du leurre ; parfois le roi, rompant avec l'étiquette, prend part à ces travaux de dressage, car il aime à avoir ses oiseaux à lui, de façon à pouvoir les réclamer directement sans avoir besoin des offices d'un fauconnier.
Il faut dire que la soumission absolue de l'oiseau
de proie au chasseur est indispensable pour la chasse au touroumtaty chasse de basse volerie des plus amusantes.
Voici en quoi consiste cette chasse, qui est d'ailleurs très populaire en Perse.
Le touroumtaï, comme nous Tavons dit, est un émouchet que Ton prend niais et que Ton dresse pour le vol des cailles et des petits oiseaux. Lorsqu'on le lâche, il ne doit pas planer, mais partir horizontalement comme une flèche et atteindre sa proie avant qu'elle ait pris son essor. Cette chasse se fait au chien d'arrêt, et l'oiseau remplace exactement le fusil.
Lorsque le chien pointe le gibier, le touroumtaï est déchaperonné ; aussi t^l la caille levée, le chasseur donne le cri de leurre et l'oiseau pari, l'atteint et revient immédiatement se placer sur l'épaule où on le caresse avec un fris-frast fait d'une aile de tourterelle ou de perdrix. Pour que l'émouchet soit ardent, on le fait jeûner : lorsqu'il est estimé à point, il peut fournir une quarantaine d'élans dans sa journée.
Suiv^ant la loi musulmane, tout gibier pris doit être immédiatement saigné pour que la chair en soit permise. A cet effet, tout chasseuV porte un petit couteau et une pochette en cuir. Lorsque l'oiseau est atteint, il se précipite dessus et lui tranche la tête en prononçant la parole sacrée et consacrée : Bessem- Allah ! (Au nom de Dieu ! );
Cette formalité religieuse accomplie, il serre soigneusement les têtes dans la pochette, elles servent à faire le past qui doit récompenser l'oiseau de ses fatigues. Quelquefois, lorsqu'il est de nature paresseuse, on lui donne à vif, pour surexciter son zèle. Généralement l'émouchet n'est pas un gâcheur de gibier.
Cette chasse au touroumtaï est des plus divertissantes et des moins fatigantes; elle se fait en plaine, au pas de promenade, et serait une charmante distraction pour nos châtelaines, si les dames françaises avaient la patience de se livrer à l'affaitage soit d'un émouchet, soit d'un émérillon.
Le vol pour l'émérillon se pratique en Perse comme il se pratiquait jadis à la cour de France. On sait que ce vol était particulier au cabinet du roi et qu'il n'était qu'une simple amusette. Un des grands divertissements de cette chasse, c'est le vol du pigeon cille, qui était en grand honneur chez nos aïeux dans les chasses de petit parc. Voici en quoi consiste cette chasse: après avoir passé deux fils dans les paupières intérieures d'un pigeon, et lié ces fils sur sa tête de façon que la pauvre bête ne puisse absolument voir qu'en haut, on la jette avec la main le plus loin que l'on peut. Comme le pigeon' ne peut voir qu'au des sus de lui, son vol se dirige en haut ; lorsqu'il a atteint une grande hauteur, on lâche les émérillons
qui vont le gagner et le combattre. La lutte est souvent longue avant qu'ils aient pu l'attirer à bas, où sa chute est accueillie par les cris de joie de l'assistance.
Le Schah se plait à ces jeux, et, à ce point de vue, il est en complète communauté de vue avec ses sujets, qui raffolent de ces chasses enfantines. La chasse au touroumtaï est à la portée de tous ; un oiseau bien dressé ne coûte à Téhéran que 12 francs, et le permis de chasse est inconnu dans ce bienheureux pays où le gibier abonde.
Pour les chasses de haut vol, elle se font exactement comme elles se faisaient en France. La chasse au héron, au milan, se fait avec deux faucons ou deux gerfauts, qui alternent les attaques. Pour la perdrix, les Persans se servent de faucons et de tiercelets de faucons.
Comme chez nous, ils ont deux sortes de voleries pour les champs :
Pour la plume, ils emploient les oiseaux bloqueurs, qui poussent jusqu'au fort et vont se brancher à la remise ; pour le poil, les oiseaux de haute volerie qui se soutiennent sur les chiens.
Ceci, c'est la grande chasse, et je n'ai rien à apprendre à ce sujet à mes lecteurs érudits.
Disons, en terminant, que, après la Pologne, la Perse est le pays où les traditions de l'éducation des
oiseaux de proie se sont le mieux conservées, et où Tart de la fauconnerie est le plus en honneur.
CHASSE DANS L'AFRIQUE AUSTRALE
Mon ancien professeur d'arabe au collège d'Alger, M. Vignard, après avoir été interprète principal de l'armée d'Afrique, fut envoyé comme consul de France à Zanzibar. Il avait emmené avec lui un vieux zouave libéré, nommé Martin, qui lui avait servi de soldat d'ordonnance, pendant la durée de sa carrière militaire.
Martin était le dévouement incarné.
Le malheureux consul Vignard mourut d'une insolation en arrivant à son poste, et Martin, qui lui avait rendu^les derniers devoirs, songea à revenir en France. Toutefois le vieux soldat ne voulut pas quitter ces parages lointains sans avoir vu quelque chose, comme il disait dans son langage aussi pittoresque que peu châtié.
Martin est aujourd'hui colon dans la plaine de la Mitidja, et, toutes les fois que je vajs en Algérie, je vais le visiter dans sa ferme.
Là, nous parlons du bon vieux temps, de mon Tegretté professeur d'arabe, et il me raconte ses voyages dont les récits sont interminables : ses exploits de chasse tiennent, comme on le pense, une large place dans ses souvenirs.
« Quel pays de saint Hubert! me dit-il un jour où la conversation roulait sur la chasse ; il y a de tout sur un territoire inconnu, où Ton trouve les forêts profondes, les plaines immenses, les marécages luxuriants, la végétation, et tout cela est peuplé de toutes les bêtes du bon Dieu. On dirait que le père Noé a débarqué son arche sur les bords de TAfrique australe. Pour ceux qui aiment la grosse bête, il y en a de toutes sortes, depuis Téléphant que je n'ai pas vu, il est vrai, mais qui vit très nombreux dans les forêts inondées, jusqu'à l'antilope bleue, la plus gracieuse des gazelles, que j'ai chassée, non seulement pour me nourrir, mais encore pour me vêtir, car ma garde-robe était en bien triste état lorsque je quittai Zanzibar pour me rendre à Natal en suivant la côte.
— Énumérez-moi, lui dis-je, les espèces qui peuplent le pays.
— Il y a de tout, me dit-il : le lion, qui est le même que celui de l'Atlas, le tigre, que l'on entend miauler dans les maquis, le chat-tigre, la mangousti, le chacal, commun en Algérie ; dans certaines parties des hauts plateaux, l'on trouve des bardes de girafes;
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enfin dans le bas pays, Téléphant, comme je vous Tai dit, lliippopotame et le rhinocéros bicorne, plus petit que celui d*Asie, mais aussi plus féroce; puis le zèbre et son congénère le conuggas, un tout petit zèbre d*enfant, et puis un animal qu'on appelle là-bas le cochon de terre et qui se nourrit de fourmis. Quant au gibier proprement dit, il pullule. Le grand, le vrai gibier du pays, celui que Ton chasse le plus volontiers pour se nourrir, c'est Tantilope ; il y en a de toutes les espèces et de toutes les tailles. La plus belle espèce et la plus nombreuse est ceUe que les savants appellent la pycarga ou Tantilope pourpre ; je Tai rencontrée paitout en troupeaux innombrables ; puis l'antilope bleue, qui est plus rare ; le gnou et trois ou quatre espèces de gazelles dont la plus succulente est la gazelle des bois dont la chair est parfumée comme si on l'avait fait mariner ; puis enfin le lièvre et la gerboise dont les chairs ne sont pas fameuses.
— Et la plume ?
— Tous les oiseaux du paradis : le flamant à robe rose, lé perroquet émeraude et saphir, une espèce de perdrix aux reflets bleus, des bécasses noires, des cailles noires, des petits oiseaux qui semblent sortis de l'écrin de la sainte Vierge, scintillants comme des pierres fines ; puis les gros mangeurs : l'aigle et le vautour.
— La chasse doit être pleine de surprises ? demandai-je à iMartin.
— C'est suivant comme on chasse, me répondit le zouave. Lorsque, comme j'étais souvent obligé de le faire, Ton bat le pays seul, sans chien, bien entendu il faut employer la ruse et s'armer de patience. Le gibier, dans ces solitudes, est méfiant en diable et moins habitué à voir l'homme que dans nos contrées. Un jour, je me souviens que je rampais à travers les palmiers et les touffes de mimosas à, la recherche de mon déjeuner, lorsque j'aperçus une compagnie de girafes qui broutaient les tiges tendres des mimosas. Toujours rampant à travers les hautes herbes et les touffes de palmiers, j'arrivai à portée de fusil. Le cœur me battait fort comme l'horloge de ma grand'mère, je me sentais intimidé ; cependant je me décidai et, prenant mon temps pour viser^ j'envoie à une magnifique girafe une balle au défaut de l'épaule ; l'animal bondit, prit le galop, et je suivis sa trace au sang. A un quart de lieu, je trouvai la pauvre bête rendue, les oreilles couchées ; je lui donnai le coup de grâce, et, aidé par quelques Kamissis qui me suivaient, nous la dépeçâmes. Vous savez si je suis cuisinier? Eh bien I je n'ai jamais renjcontré de viande plus succulente.
— Mais comment les indigènes chassent-ils?
- D'abord ils chassent peu, et ce n'est que poussés
par la faim' qu'ils traquent les bêtes avec des bâtons, des lances, des mauvais coutelas, rarement avec le fusil. Ils chassent à cris, et font haïa-haia comme nos Arabes d'Algérie. J'étais chez les Amanbas, peuplade de la Cimbasie, lorsque je fis une plus belle chasse. En deux mots, je vais vous la raconter.
« Je faisais métier d'armurier chez cette peuplade, raccommodant tant bien que mal de vieux fusils à pierre anglais et affilant d'anciens coupe-choux des grenadiers de la garde. Que voulez- vous? Il faut bien gagner sa vie quand on voyage et qu'on n'est pas un milord. Je tourmentai mes clients pour faire une grande chasse.
« Un matin donc, je partis de mon hameau avec une cinquantaine d'hommes, tous à pied, à l'exception du chef et de son fils qui étaient montés sur de nerveux petits chevaux du Cap. Notre troupe, armée de bâtons noueux, de massues et de lances, entoura un petit bois qui dominait une vallée, et, à un» signal donné, tous ces hommes se mirent à crier : Schingalai ! SchingaîaV. en se jetant dans le fourré.
On eût dit que tout le gibier de la création s'était réuni sur ce coin de terre: antilopes, gnous, gazelles, lièvres, perdrix, bécasseSyperroquets,fuyaient, brisant les branchages, battant l'air de leurs ailes. Si nous eussions été armés de fusils, c'eût été un carnage. Le chef arrêta d'un coup de lance une gazelle, et moi
j'abattis, avec les deux coups de mon fusil, un magnifique gnou. Mes Cimbasiens, aussi adroits que nos Kabyles à la chasse au metereg, abattirent à coups de bâton, au vol, plusieurs perroquets et quelques perdrix. Ce qu'il y avait surtout d'extraordinaire, c'est l'agglomération du gibier de toute espèce sur un même point. Un guenaoui, qui me servait d'interprète, m'en a donné l'explication.
« A l'aube, tous les animaux vont à l'abreuvoir, et, comme la rosée est abondante dans ces climats, ils viennent attendre sous les couverts que le soleil ait rendu le pacage moins humide. Or, comme les fourrés sont clair-semés aux environs des cours d'eau, l'on est sûr que les plus ombreux sont les plus peuplés. »
J'ai vainement tenté de faire écrire par le brave Martin le récit de ses voyages, le souvenir de ses exploits cynégétiques.
~ Que voulez- vous. Monsieur ? me répondit-il, c'est à peine si je sais parler, et puis, si je racontais tout ce que j'ai vu, personne ne voudrait me croire, pas même vous, qui seriez le premier à dire :
«Ah! ce vieux Zouzou! En voilà un bla-
« gueur! »
ISTHME DE SUEZ
Je donne place, ici, à la lettre suivante, (jue j'écrivais à l'époque où TÉgypte était heureuse.
C'est un souvenir recueilli.
Siout, le 25 octobre 1869.
A Monsieur le vicomte de Dax, directeur de la Chasse illustrée.
Monsieur,
Je vous ai promis, — et je tiens ma parole, — de vous tenir au courant de notre expédition cynégétique en Egypte.
Nos frères en saint Hubert sont embarqués à bord du Beni'Souef, bateau à vapeur que le khédive a mis à la disposition de cette fraction des invités ; quelques chasseurs cependant sont dispersés sur les autres navires et se rallient aux pied-à-terre.
Notre compagnie est nombreuse et ne vous est pas inconnue.
Elle se compose de MM. Audéoud, de Laleu, Lenormand, Darjou, Durand, vicomte Pajol, de Hédouville, de San^y, de Parebère, et d'Onésime Lemoine, dont les prouesses quasi comiques vous sont certainement connues.
Nous ne nous sommes réellement mis en campagne qu'à Minieh, dans la Haute-Egypte.
Jusque-là, Tinondation du Nil, d'un côté, les réceptions officielles, de l'autre, nous avaient éloignés de toute idée de conquête ; nos fusils dormaient dans leurs boîles , et notre attention était attirée par des distractions qui n'avaient rien de commun avec la chasse.
Comme vous le pensez, nous ne rêvons que crocodiles, et mon plus grand désir eût été de débuter par le récit d'un trait de cette haute vénerie ; malheureusement je suis obligé d'en rabattre. Nous naviguons sur le Nil à toute vapeur. Sur les deux rives, la plaine s'étend, et nous apercevons de temps à autre, sur les bords, tantôt des groupes de pélicans pensifs, tantôt l'ibis mystérieux, tantôt enfin la mouette voyageuse et vagabonde, qui vient quelquefois tournoyer jusqu'à l'avant du navire. Nos fusils chargés sont appuyés sur le bastingage ; le canot de chasse est armé ; en un mot, nous sommes prêts, au moindre signal, à nous mettre en course.
Deux fois l'alerte est donnée, et deux fois nous nous mettons en route; mais, fau,t-il le dire? ces expéditions sont avortées des le début. Nos arrêts donnent réveil, et à peine les premiers coups de rames résonnent-ils, que le gibier prend son essor et fuit hors de portée. Cependant, dans une évolution de vol, M. de
Hédouville abat à grande portée un pélican rosé que nous ramassons au fil de Teau. C'est notre premier trophée ; nous le hissons au beaupré, et, le soir, sous le ciel bleu, nous vidons, pour la première fois, une coupe à nos succès cynégétiques.
Enfin nous arrivons à Siout. Le champ est vaste Ici; nous sommes, comme l'on dit, sur le plancher des vaches, et la terre est à nous. Renseignements pris, nous savons qu'il n'y a ici que de la plume, en plaine, bien entendu. Sur les coteaux dénudés de la chaîne Libyque, on trouve le renard verrier d'Egypte, et une loutre musquée de laquelle les Égyptiens expriment ce parfum violent dont les femmes font usage dans l'huile qui sert à ondoyer leur chevelure. Malheureusement nous n'avons pas de chiens, et nous ne trouverions que dans la Haute-Egypte ces chiens courants dont le duc de Beaufort a révélé la race.
Par champs de sorgho et par champs de maïs, nous nous mettons donc en campagne, précédés de leveurs indigènes. Le premier gibier qui est en vue est une bande d'ibis au plumage étincelant de blancheur et qui semblent peu soucieux de notre rencontre.
Plusieurs d'entre nous veulent raser le sol pour s'en approcher, mais, sur l'avis de nos guides indigènes, nous arrivons hauts et sur pieds vers la troupe ailée. Devant l'immobilité des ibis, nous décidons
que le feu sera régulier et se divisera en tir bas et en tir d'aventure. Au signal donné par M. Durand, un feu de peloton s'exécute, et, au tire d'ailes, le reste de la compagnie tombe sous une fusillade meurtrière. Vingt-trois pièces de gibier sont le fruit de cette première rencontre ; notre prise est confiée à un porteur, et nous continuons à battre la campagne.
Ce premier résultat nous avait mis en haleine et nous pensions que la journée continuerait à être fructueuse. Malheureusement, dans ces plaines découvertes, notre fusillade avait fait tapage, et nous apercevions une myriade d'oiseaux tirant de l'aile vers la rive opposée du Nil ; de notre côté, la chaleur était extrême, et notre ardeur avait été éteinte après le premier succès.
Cependant nous ne rentrâmes pas à bord sans avoir tiraillé quelques bécassines et quelques huppes qui vinrent clore le carnage de la journée.
Ce soir, notre cuisinier doit nous faire un salmis d'ibis, et, dans une autre lettre, je vous dirai quelle est la saveur de ce plat ignoré, même de Bignon.
Notre bateau marche toujours; nous nous rapprochons des contrées giboyeuses, et j'espère que mon prochain récit sera moins naïf et révélera quelques côtés inconnus de ce beau pays que nous parcourons.
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PENDANT LE PREMIER SIEGE
Le dimanche 27 novembre de Tan de douleur 1870, mon ami Alfred Dar jeu et moi franchissions le pontlevis de la porte de Pantin pour nous rendre au camp de Bobigny, occupé pai le régiment des éclaireurs, commandé par le brave et regretté Poulizac.
La veille, nous l'avions rencontré sur les boulevards et nous l'avions félicité sur son audacieuse sortie du 15, dans laquelle il avait chassé Tennemi de ses avancées du côté de Drancy. Dans cette reconnaissance hardie, le capitaine de Kergalec et M. de Versinville avaient fait une charge brillante à la tête des éclaireurs et avaient enlevé plusieurs soldats saxons.
Après avoir causé des événements du jour pendant quelques instants, la conversation tomba dans le domaine prosaïque de la question des vivres. La famine commençait à nous étreindre. Le cheval, qui était la base de notre nourriture, diminuait, et le pain s'assombrissait de jour en jour, pour arriver bientôt à cette teinte de bitume qui nous força, deux mois plus tard, à ouvrir nos portes à nos ennemis.
Darjou nous apprit qu'il avait fait une découverte
merveilleuse dans la rue Croix-des-Petits-Champsiun pâtissier y vendait d'excellents pâtés de rats.
— Je vous assure que ce gibier parisien est délicieux, et qu'il n'est pas prêt à nous manquer: un savant statisticien de l'Académie des sciences a constaté, par rapport à sa docte assemblée, que Paris renferme vingt-cinq millions de rats. C'est de la viande pour une année l
— C'est une ressource, lit en souriant Poulizac; au camp, nous n'en sommes pas encore aux rats. En ce moment, par exemple, les alouettes abondent, venez donc déjeuner avec moi demain, cela vous changera.
Manger des alouettes ! c'était un rêve .
Aussi fûmes-nous exacts au rendez-vous.
A dix heures précises nous arrivions devant la petite maison de Rigolboche, qui servait de quartier générai au commandant Poulizac et à son état-major.
Des parfums inconnus ou plutôt oubliés des narines parisiennes vinrent caresser notre odorat.
-- Quel malheur que Monselet ne soit pas avec nous ! murmura Darjou .
Le couvert était mis.
Les honneurs delà table de l'état- major dul" régiment des éclaireurs étaient faits avec une grâce parfaite par M"*® la comtesse de Kergalec, qui n'a pas quitté une minute son mari pendant toute la durée du siège. Vaillante Jusqu'à l'imprudence, elle accompagnait
son époux au feu, prodiguant ses soins dévoués et intelligents aux pauvres soldats qui tombaient : belle comme elle l'est, eUe était, sans métaphore, l'ange de cette petite phalange héroïque.
Les alouettes luirent fêtées comme on le pense : elles étaient tombées sur la table toutes rôties, ornées d'une belle barde de lard dorée.
— Vous ne seriez pas fâchés, nous dit en souriant le commandant Poulizac, d'en emporter une brochette à Paris?
— J'accepte de grand cœur, dit Darjou, non pour moi, mais pour
— Nous devinons pour qui, interrompit en souriant M"® de Kergalec, et nous sommes trop discrets pour provoquer vos confidences.
Darjou jura que c'était pour sa mère.
Personne ne voulut le croire, à l'exception du vénérable abbé de Saint-Denis, l'abbé Testory, qui était l'aumônier de ce brave régiment.
Le repas terminé, l'on nous arma de fusils de chasse et nons nous mîmes en quête, à la sortie de Bobigny^ à nos grands risques et périls, car il était défendu de tirailler entre la zone des grand'gardes et les fortifications.
Ce jour-là il n'y avait pas grand inconvénient à se hasarder dans la plaine de Saint-Denis : nous occupions Drancy, et depuis vingt quatre-heures, les formi-
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dables batteries de Dugny,qiii avaient détruit ce village, étaient muettes. Nous arrivâmes sans incident à la bifurcation de la Patte-d'Oie. Nous nous consultions sur la direction que nous devions suivre, lorsqu'un des éclaireurs s approcha mystérieusement de rofficier qui nous accompagnait et, le prenant à part, lui dit à voix basse :
— Il y est.
— Où?
— Dans le champ qui est à l'est du village.
— Tu Tas vu ?
— A l'instant.
— Allons, Messieurs, nous dit W. X. . . , voici qui vaut mieux que les alouettes. Il faut marcher avec prudence et silence.
— Diable ! dis-je, nous m'avons pas de balles.
— Alors, c'est la chasse à la grosse bête que nous allons faire ? demanda Darjou.
— Pas tout à fait, répondit en riant notre compagnon, cet éclaifeur vient de me dire que le lièvre fantôme est en forme derrière ce pan de mur que vous voyez làbas. Un lièvre, le plus fantastique de tous les lièvres; depuis un mois, il vit au milieu du feu ; à chaque attaque, à chaque combat, on le voit fuir tantôt du côté des Prussiens, tantôt du nôtre.
— C'est peut-être un espion de Bismarck!
■— Il a essuyé plus de coups de feu départ et d'iutre qne le soldat le plus hardi, et il reste invulnérable, dans le canton le plus sillonné de balles et d'obus des environs de Paris.
-— Jurons sa mort! dit Darjou d'un ton tragiq;ue.
— Qu'il meure ! fîmes nous.
Nous nous séparâmes pour le cerner dans son gîte.
Au tournant d'une ruelle dont les murailles étaient noircies par l'incendie, je vis pointer deux oreilles. Sans vergogne, j'épaulai et je fis feu. J'aperçus l'animal bondissant à travers les ruines. Darjou l'eut un instant en flanc et le salua de ses deux coups de fusil; le lièvre s'arrêta, fit un crochet et revint sur moi. L'amour de la vérité me force à avouer que je le manquai de nouveau, mon coup de feu ne l'arrêta point, et il passa ironiquement à trois pas.
Au moment où nous nous rejoignions pour nous congratuler sur notre maladresse, l'air fut déchiré par le sifflement vibrant d'un obus.
— Gare dessous ! criai-je.
Le projectile éclata à quelques pas de nous.
Nous nous relevâmes.
— Messieurs, rentrons et vite. Les Prussiens nous ont aperçus et vont tu er comme des sourds.
— Et le lièvre?
— Ne vous inquiétez pas de lui, il se sauvera plus facilement que nous ; il en a vu de plus dures.
Notre traversée des ruines de Drancy fut pleine d'émotions; elle dura à peine dix minutes; mais, dans ces dix minutes, les Prussiens nous envoyèrent dix-huit obus; Darjou les compta et mes oreilles en tintent encore.
L'un d'eux éclata à trois mètres de notre groupe et ' nous couvrit tous de poussière et de gravats. Au moment où nous nous relevions, un autre vint tomber sans éclater à peu près à la même distance.
Darjou le ramassa, et ce souvenir de chasse, placé entre une guitare du Dongola et un vase du Japon ornait l'atelier de cet ami regretté.
Notre partie de chasse se termina ainsi.
Quant au lièvre, nous le vîmes une dernière fois fuyant en plaine dans la direction de la Courneuve. La légende deBobigny ajoute qu'à la signature de la paix ce héros calomnié par le Bonhomme se laissa prosaïquement prendre au collet.
Cependantnousnerentrârtiespas bredouilles à Paris,
nous rapportions, à deux, cinq allouettes, et, pendant
tout un jour, les échos du boulevard parlèrent de cette
chasse merveilleuse en enviant le sort des chasseurs.
< Us vont manger du gibier!! » disait-on.
LA CULOTTE DU BRIGADIER
Saint-Maximin est une jolie et coquette petite ville de Provence pleine de soleil et d'ombrages, célèbre par son église aux allures de cathédrale et par le souvenir du brigadier Camaréou.
L'épopée de ce brave vétéran des guerres d'AMque est écrite à la fresque sur quatre grandes pages qui forment la paroi de la salle de la Pomme-de-pin, cabaret qui, il y a trente ans, était le grand café de la bourgeoisie de l'endroit.
Le premier panneau représente un chien en arrêt et, dans la pénombre ombreuse d'un sentier, la silhouette de deux gendarmes ; dans le second, les deux gardiens de la paix publique sont au galop, poursuivis plutôt que suivis par le chien ; le troisième fait assister le spectateur à un repas que partage le chien ; le quatrième, enfin, une sorte d'apothéose, nous montre le brigadier, son chapeau brassé carré sur la tête, encore tout botté, mais... en chemise, et l'arrière-train d'un chien fuyant par un carreau de papier résolument traversé.
Ces fresques sont signées Lucoli, un peintre qui battait misérablemem la campagne en 1846 et qui
possède aujourd'hui un palais à Florence, sa patrie.
Or, voici Taventure qu'elles racontent, aventure restée légendaire à Saint-lVlaximln, à Puy-Loubier, à Trets et dans toute la vallée de l'Arc, célèl?re par la victoire de Marins et la défaite des Cimbres.
M. Frédéric de Trets était un grand chasseur devant le Selgpeur, aussi fier de la sûreté de son œil que de son vieux compagnon Faro, magnifique chien d'arrêt qu'il se faisait gloire d'avoir dressé.
Un soir, il revenait, le carnier plein, de battre la plaine lorsque, au détour du chemin, il rencontra son voisin Siste Choua. Siste Choua était aussi un chasseur, mais un chasseur de culs-blancs et d'oiseaux de passage qu'il guettait nonchalamment de son poste; il avait, en outre, la plus profonde aversion pour les chiens, qui ne sont bons, disait-il, qu'à effaroucher le gibier et à le mettre en fuite.
M. Frédéric et Siste Choua se serrèrent la main et prirent route vers Trets. Faro, en chien bien dressé, marchait le nez sur les talons de son maître.
La conversation ne tarda pas à rouler sur la chasse, et Siste Choua reprit. la thèse sur l'inutilité du chien.
M. Frédéric chercha à convaincre son compagnon en lui citant les prouesses de Faro ; mais Siste Choua avait son opinion faite et n'en voulaitpas démordre. A chaque fait que lui citait M. Frédéric, Siste Choua répondait :
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— C'est un pur hasard.
M. Frédéric était exaspéré.
— Qu'entends-tu par un pur hasard? s'écria-t-il.
— Oh ! rien.
— Mais encore?
— Eh bien, suppose une supposition : tu as la bouche ouverte, je te jette une cerise entre le nez et le menton; si elle ne tombe pas dans ta bouche, c'est par un pur hasard.
— • Tu es plus entêté que le bedeau de Peynier. M. Frédéric s'arrêta, fit mine de charger son fusil ; Faro, les yeux fixés sur lui, raidit son fouet.
— Cherche, hii cria-t-il en lui désignant un champ de trèfle qui bordait la route.
Puis se tournant vers Siste Choua :
— Tiens, lui dit-il, nous sommes seuls ; Faro ne nous voit ni ne nous entend, n'est-ce pas? Eh bien, regarde : je mets cette pièce de cinq francs sous cette pierre; nous allons rentrer à Trets, et j'enverrai Faro la chercher, tu ne diras T>as que c'est un pur hasard, ça?
— Oh î pour ça, non; ce ne sera pas un pur bai sard.
— Eh bien partons, dit M. Frédéric.
— S'il rapporte la pièce, je dirai que ce n'est pas un pur hasard
Il siffla Faro, et ils se dirigèrent vers Trets, où ils arrivèrent à la nuit tombante.
En attendant le souper que préparait la ménagère, les deux amis s'assirent sur un banc qu'ombrageait - un magnifique figuier et s apprêtèrent à péluner, comme disait M. Frédéric, qui avait la prétention d'être un beau parleur. Lorsque sa pipe fut bien allumée, il appela Faro, qui vint se placer entre ses jambes, et il le caressa.
— Tu vois, Faro, dit-il en montrant au chien une pièce de cinq francs, tu vois ! J'en ai perdu une sur le chemin, va la chercher!
Faro donna quelques éclats de voix en bondissant pour indiquer qu'il avait compris; puis, prenant piste, le nez au ras du sol, il partit en courant.
— Eh bien, qu'en dis-tu? dit M. Frédéric.
— S'il rapporte la pièce, je difai que ce n'est pas un pur hasard.
Faro quêta tout le long du chemin et s'arrêta net devant la pierre sous laquelle était cachée la pièce de cinq francs. Il essaya vainement de la soulever avec son museau ; U flairait bruyamment, cherchant u^e issue pour atteindre la pièce. Après de vains efforts, il se décida à gratter le sol pour faire une excavation qui lui permît d'atteindre l'objet qu il recherchait.
Il se livrait ardemment à cette besogne sur le bord du sentier, lorsque deux gendarmes apparurent. Faro
était trop honnête chien pour fuir devant Tautorité; il considéra même Tarrivée des représentants de la force publique comme un se30urs providentiel. Tout frétillant, il s'élança vers eux, revint vers la pierre, se mit à regratter, retourna, semblant solliciter leur assistance.
Le brigadier était un homme d'expérience, et, trouvant le manège insolite, il mit pied à terre. Le chien ne le quittait pas de vue. Camaréou, tel était le nom du brigadier, souleva la pierre et vit une belle pièce blanche qui, malgré la nuit qui était arrivée, se détachait brillante sur la terre sombre. Le chien se précipita sur elle, mais le brigadier l'avait déjà saisie.
— Diable, diable! dit-U, qu'est-ce que cela signiûe! Quel est ce mystère?
Après un moment de réflexion, il mit soigneusement la pièce de cinq francs dans la poch de son pantalon et remonta à cheval.
Puis, comme la nuit était venue, il partit au trot, suivi de son subordonné.
Faro, un instant hésitant, étonné peut-être de l'acte d'indélicatesse du brigadier, prit son parti et se mit à la poursuite des gendarmes.
Tout en chevauchant, son inférieur se hasarda à l'interroger :
— Pour lors, brigadier, que [vous pensez que cette pièce ?...
— Est une pièce à conviction que c'est à cet endroit même que fut dévalisé le bouclier du Beausset, dont auquel j'ai perdu la piste des coupables ... et qu'avec cette pièce je vais faire un rapport au capitaine avec mes idées.
Faro suivait toujours.
— Le chien nous suit, dit le gendarme.
— Tant mieux que ce sera une pièce à conviction de plus à mettre dans mon rapport au capitaine.
En arrivant à Saint-Maximin, ils mirent les chevaux à l'écurie et montèrent souper dans le réfectoire de la caserne.
Faro n'avait pas quitté la botte du gendarme.
On se mit à table, et Faro fut admirablement traité. Camaréou n'avait jamais vu de chien plus caressant ; la tête appuyée sur les genoux du brigadier, il ne perdait pas un seul de ses mouvements et poussait la familiarité jusqu'à fourrer son museau dans la poche de sa culotte.
Le repas fini, chacun se retira dans sa chambre, et Camaréou emmena avec lui Faro. Je ne vous ferai pas assister à la toilette de nuit du brigadier de gendarmerie ; sachez seulement que, à peine Camaréou venait de déposer, négligemment, sa culotte sur le dossier d'une chaise, Faro se précipita dessus, la happa et bondit avec à travers un carreau de papier qui remplaçait une vitre absente de la fenêtre.
Je ne chercherai pas à vous décrire la stupéfaction de Camnrfou. Il cria: « Au voleur! » Ses hommes accoururent, et, dans le costume semi-officiel si bien représenté pai* Lucolli, il raconta à ses subordonnés sa mésaventure.
On battit les rues sombres de Saint-Maximin, au grand émoi des habitants, mais on ne découvrit pas Faro.
— Couchons-nous, dit philosophiquement le brigadier; ce chien est un fricoteur, et demain, tout le monde à cheval, à la recherche de son propriétaire qui doit être un autre fricoteur.
Sur cet ordre, tous les gendarmes allèrent se coucher.
Pendant ce temps-là, Faro brûlait les quatre lieues qui séparent Saint-Maximin de Trets.
Siste Choua, attardé, quittait M. Frédéric, fort inquiet de la longue et inexplicable absence de Faro, lorsque celui-ci arriva à toute vitesse et déposa une loque noire aux pieds de son maître.
— Qaes aequo?
— Va sabi djél répondit M. Frédéric.
On transporta la guenille poussiéreuse dans la maison; Faro, tout haletant, vint se coucher auprès et, la secouant, fit tinter sur le parquet le contenu de la culotte toute déchiquetée. M. Frédéric fouilla et en retira la pièce de cinq francs.
— Eh bien qu'est-ce que tu en dis ?
— J'en dis... j'en dis... dit en goguenardant Siste Choua, que c'est par un pur hasard de trouver dans une vieille culotte cinq francs placés sous une pierre au bord du chemin ; voilà un pur hasard. Eh bien, bonsoir.
Siste Choua allait se retirer, lorsque soudain M. Frédéric se frappa le front en poussant un grand cri :
— Ah î mon Dieu ! quel malheur !
— Quoi donc ?
— Tu ne comprends pas? J'ai fait voir à Faro une pièce de cinq francs ; il a mal compris, je lui ai mal expliqué. Il a cru qu'il m'en fallait une quelconque et alors
— Alors?
— Oh ! c'est affreux. Alors il a rencontré quelqu'un, il l'a attaqué, il l'a peut-être dévoré pour m'apporter ma pièce, qui n'est pas sa pièce. Sainte Vierge Marie, quel malheur !
—Allons, du calme, Frédéric, sois unhomme,dit Siste Choua. Voyons d'abord ce que c'est que cette loque.
Les deux amis ne tardèrent pas à reconnaître le restant d'une culotte de gendarme.
— Assassiner un gendarme, quel gueux que ce Faro ! s'exclama M. Frédéric désespéré. Siste Cboua ne voulut pas abandonner son voisin, et les deux amis passèrent une nuit horrible à se consulter. Faro ne comprenait
rien aux gourmades qu'il recevait, et, en philosophe, 11 alla se coucher dans la grange pour les éviter.
A Taube, les deux amis, qui avaient résolu d'aller droit au danger, se dirigèrent vers la gendarmerie.
A moitié route, à l'endroit même où, la veille, il avait voulu faire sa malencontreuse expérience, il aperçut un groupe de gendarmes. En les apercevant, Faro s'était précipité à* leur rencontre, et Gamaréou l'avait reconnu. En deux temps de galop, il fut auprès de M. Frédéric.
— Il est à vous, ce chien? fit-U.
— Oui, brigadier. •— Et ma culotte?
— La voici, répondit piteusement M. Frédéric, en tirant de sa veste un lambeau de drap.
— Ah ! ah ! je vous tiens donc, assassin du boucher du Beausset! dit Gamaréou. Et, mettant pied à terre, il commença l'interrogatoire.
Il ne fut pas difficile de s'expliquer, et gendarmes et inculpés allèrent dîner chez M. Frédéric.
La culotte fut généreusement payée.
— C'est égal, vous avez là un fameux chien, dit Gamaréou.
— - Qu'est-ce-que je te disais, hein, Siste?
— Que veux tu? Voilà ce qu'on peut appeler un pur hasard !
LE LIÈVRE DE M. DUMOULIN
M. Dumoulin était le plus grand et le meilleur chasseur du Chinonais.
C'était un brave et digne propriétaire vivant sur sa terre et faisant valoir, comme on dit dans ce bon pays de Touraine. Ilhabitait Seuilly, ce village illustré par Rabelais, et il demeurait même dans l'abbaye de ce bourg, abbaye célèbre par le séjour du chantre de Gargantua.
Moitié bourgeois, moitié paysan, il était aimé et honoré dans toute la contrée ; homme de bon conseil, il était consulté non seulement par les gens du pays, mais encore par les fouaciers de Lerné et les batailleurs de la Roche-Clermault.
On ne lui connaissait qu'une seule passion: celle de la chasse.
Lorsque j'eus l'honneur de le connaître, il tirait sur sa quatre- vingtaine et chassait encore en tape- cul, ses jambes n'y étant plus, mais ayant encore bon œil et connaissant les passes du gibier.
Un soir, après une chasse d'ouverture, nous étions réunis autour de sa table patriarcale, et il nous racontait les prouesses cynégétiques de sa jeunesse. De
tous ses hauts faits, j'ai gardé la mémoire de l'histoire d'un lièvre fantastique.
M. Dumoulin avait en ce temps-là vingt ans.
Surveillant ses tenanciers le fusil sur Tépaule, il était déjà un chasseur renommé.
Un matin, il sortait de l'abbaye, précédé de Flambeau, et se dirigeait vers le coteau, lorsque son chien donna de la voix et partit en piste, musiquant de la belle façon. Il leva la tête et aperçut un magnifique lièvre rocaillant à travers les vignes ; il le salua d*un coup de fusil et Flambeau continua son flair.
Le lièvre gagna les hauts de Cinais, traversa le camp romain, prit le bois et revint vers Seuilly par une coulée, ayant toujours Flambeau au poil. Sur le bord de la Vende, Flambeau cessa sa mublque et perdit la piste.
M. Dumoulin chercha à la rétablir; le chien quêta, mais il ne fit plus que ravauder.
Il continua sa touinée ^sans plus songer au lièvre perdu.
Le lendemain, le lièvre d«'boula du même gîte, prit sa route, parcomut le même trajet que la veille et, comme la veille, il s évanouit sur les bords de la Vende.
Ce manège dura^plusieurs jours de suite, et, malgré l'acharnement de Flambeau et l'adresàe de. M. Du-
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moulin, l'animal disparaissait toujours au même endroit, mettant en défaut chasseur et chien.
Un Chinonais est aussi entêté qu'un Normand.
La Vende avait à peu près trois mètres de large, mais le jeune Dumoulin avait un bon jarret, et, avec un peu d'élan, il la franchit sans peine, sifflant Flambeau qui s en alla sagement la traverser sur la passerelle du moulin.
Vainement il met le nez de Flambeau sur la piste ; le brave chien reniflait en gémissant, ne trouvant nulle odeur et fourrageant un champ de betteraves.
Au bout du champ de betteraves s élevait, coquette, la maison d'un brave officier vivant également sur son bien.
Pendant plusieurs semaines ce dernier aperçut le jeune Dumoulin battant son terrain pour retrouver son lièvre. Les betteraves se défeuillaient à vue d'oeil et la ménagère y trouvait à redire.
Un matin, le capitaine accosta son jeune voisin pour le prier de ne point faire tant de dégâts. Dumouhn s'excusa tant qu'il put, et raconta au vieux soldat l'histoire de ce lièvre fantastique qu'il saluait à chaque aurore d un coup de fusil, et qui disparaissait chaque jour d'une façon si miraculeuse au même endroit.
Dumoulin ne sut pas tenir longtemps sa promesse, il s était juré à lui-même d'avoir le dernier mot de
cette chasse romanesque, et, à quelques jours delà, il franchit de nouveau la Veude.
Les bonnes gens de Seuilly ne croyaient nullement à l'existence du lièvre, et, comme le capitaine avait une belle fille et que Dumoulin n'était pas un gars à dédaigner, ils se mirent à jaser, Flambeau lui-même fut accusé d'être complice d'une intrigue amoureuse.
Le capitaine n'était pas homme à aimer qu'on lui chauffât longtemps les oreilles. Il fit une sci^ne à sa fille, qui cependant était bien innocente, puis il alla trouver le père du jeune chasseur et lui signifia qu'ils fallait faire cesser ce scandale. Les deux pères s'entendirent, et, comme ils s'estimaient mutuellement, ils décidèrent que le meilleur moyen de couper court aux bavardages était d'unir les jeunes gens ; les convenances étaient des deux côtés. Si le père Dumoulin avait du bien au soleil, le capitaine avait de bons titres de rentes dans son portefeuille. Cette décision prise, et pour ne pas brusquer les choses, on tomba d'accord pour laisser le roman suivre son cours.
Tous les matins Dumoulin franchissait la Veude, Flambeau quêtait, et la piste était perdue.
Les deux pères trouvaient que Dumoulin était un étrange amoureux, et, quant à la jeune fille, dont on avait mis le cœur en éveil, elle crut que la cour se faisait ainsi à distance, et se mit à aimer le jeune homme.
Les jours succédèrent aux jours, les mois aux mois, et Dumoulin ne poursuivait que sa chasse fantastique.
En ce temps-là, on était naïf et simple de mœurs dans le pays de Rabelais.
La fille du capitaine voyant que Dumoulin ne venait pas à elle, se décida, dans son innocence, à aller à Dumoulin, et un matin elle se trouva derrière un « marsault » penché sur la Vende, au moment où Dumoulin bondissant, franchissait le petit cours d'eau
— Bonjour, mademoiselle Marie! Si tôt levée? dit Dumoulin en la saluant.
— Oui, Monsieur Dumoulin, et pour vous aider à chercher votre lièvre, ajouta la jeune fille en souriant malicieusement.
Dumoulin, que son père plaisantait chaque jour sur sa poursuite fantastique, resta interdit, d'autant plus que Marie le regardait avec ses bons et beaux yeux.
— Et vous aussi, dit-il, vous ne croyez pas au lièvre ; tenez, c'est ici qu'il vient de disparaître.
Et il indiqua du doigt une grosse bouillée toute froissée par le passage du lièvre.
Marie eut un petit mouvement de tête charmant et plein d'incrédulité.
A partir de ce jour, Dumoulin continua à poursuivre son gibier fantastique sans désirer l'abattre, pour avoir un prétexte de franchir la Vende où il était sûr
d*apercevoir Marie accourant à sa rencontre et lui criant :
— Vous l'avez encore perdu?
Dumoulin racontait toujours la même liistoire, tandis que Flambeau ravaudait, et Marie n'en croyait pas un mot, mais elle se sentait heureuse.
Le capitaine en retraite regardait de sa fenêtre ce rendez-vous matinal qu'observait également le père de Dumoulin de la tour de l'abbaye qui lui servait de grenier.
Les deux papas se frottaient les mains en disant:
— Enfin, ils y arrivent ! Ça marche ! A bientôt la noce !
Dans le village. Ton jasait beaucoup.
Les vignerons avaient vu passer le lièvre. Flambeau lui soufflant au poil, et Dumoulin fermant la marche à toutes jambes. Les commères disaient que Marie était une rusée et qu'elle avait dressé un' lièvre pour lui ramener un amoureux. On en parlait même dans le grand salon du château du Coudray, et M. le curé, qui confessait toutes les jeunes filles de Seuilly, se convainquit que l'histoire du lièvre faisait un peu trop travailler l'imagination de la jeunesse.
Il alla voir les parents, et, comme tout le monde était de bonne volonté, il fut résolu qu'on ferait cesser cette amourette cynégétique le plus tôt possible, pom* faire taire les mauvaises langues.
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Comme Ton pense, l'on n'eut pas de peine à obtenir le consentement des deux jeunes gens, et, les fiançailles faites, les poursuites du lièvre continuèrent de plus belle, seulement les explications de Dumoulin à Marie prirent des heures entières.
On plaisantait Dumoulin sur son lièvre ensorcelé, et les gens du pays croyaient fermement que Marie avait acheté un charme de quelques bohémiens. On disait que le lièvre dispargdtrait le jour des noces, et mille autres niaiseries villageoises.
Le grand jour du mariage arriva. Tout le village y assista, et les gars de Seuilly escortaient la noce, les fusils chargés et enrubannés. Flambeau était de la fête.
En sortant de l'abbaye pour se rendre à l'église, le cortège passa près de la route des Hauts. Flambeau se mit à prendre le vent, donna deux coups de gueule, et partit en chasse en musiquant, faisant bondir devant lui le lièvre qui passa à travers la noce. Les jeunes gens le saluèrent d'une salve, à la grande joie de Flambeau qui aimait les pétarades.
Vous devez penser si les gens de la noce parlèrent de l'incident; quelques bonnes femmes se signèrent en prononçant tout bas le mot de sorcellerie et en regardant de travers la mariée. Dumoulin fit même un mouvement pour lâcher le J)ras de Marie, mais bientôt le voix de Flambeau se perdit dans les vignes, et le marié revint tout à son bonheur.
A partir de ce moment-là, la lune de miel commença pour ne jamais finir, et Dumoulin eût été parfaitement h^iu'eux si le lièvre n'était venu quotidiennement jeter un petit nuage de mauvaise humeur dans sa vie.
Los enfants vinrent et les années s'écoulèrent.
Flambeau devenait vieux, et le lièvre se jouait de lui. l'allendant ironiquement au coin des carrefours. Dumoulin le tenait toujours à vue jusqu'à la Vende, où il s évanouissait.
Son fils aîaé était devenu un garçonnet et le suivait dans les champs.
Un jour où, pour la millième fois, Dumoulin, pensif, regardait Flambeau ravauder sur les bords de la Veude, son fils eut l'idée enfantine de grimper sur le marsault qui se penchait sur le ruisseau, et il découvrit le lièvre blotti sur la tète de l'arbre, où il s'était fait une chambre au milieu du feuillage.
Depuis dix ans, il rompait la piste en bondissant du bord de la Veude sur le tronc étêté du marsault.
Dumoulin le prit par les oreilles et rentra triomphant à l'abbaye. où tout le village vint le voir.
Les vieilles femmes voulurent que M. le curé vînt l'exorciser.
Marie embrassa tendrement le lièvre pour le remercier du bonheur qu'il lui avait donné, et ne voulut jamais en faire un civet. Il était vieux, d'ailleurs, sa
chair dure et sa croupe étaient devenues un véritable sac à plomb.
Il devint le compagnon de Flambeau, s'ébattant avec lui dans la cour de la ferme où tous deux passèrent une vieillesse heureuse.
Que ceux qui ne voudront pas croire à la réalité de cette histoire fassent le voyage de Seuilly : tout le monde leur parlera du lièvre de M. Dumoulin.
FLORIAN-PHARAON
AILLOLI
L'on a beau être Parisien et n'avoir jamais vu la Cannebière, si on a l'heur de manger une fois Vayo, comme disent les Marseillais, l'on n'a plus qu'un désir : celui d'aller finir ses jours en Provence.
Dans ime ode qui a eu une vogue européenne, un trouvère, M. de Marcellus, député de Toulouse, à chanté l'ail :
La rose est le parfum des belles î L'ail est le parfum des guerriers.
Avant 89, Louis XVIII, alors comte de Provence, alla visiter la province dont il portait le nom. Les pêcheurs de Marseille lui oflrirent un banquet, et on lui présenta solennellement Vailhli, Le prince, beau mangeur et gourmet, le trouva exquis.
— Comment s'appelle cette sauce? demanda-t-il.
— Beurre de Provence, Monseigneur, répondit le syndic des pêcheurs.
— Il est excellent, répartit le prince, mais l'animal qui a donné le lait dont on a tiré ce beurre-là ne doit pas avoir des mœurs très douces.
A partir de ce jour, l'ailloli fit partie des menus de la table de Louis XVIII.
Non licet omnibus adiré Corinthum.
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Il n'est pas permis à tout le monde de. réussir TaiUoli.
La méthode est simple, cependant ; la voici * Pilez dans un mortier de marbre, avec ud pilon en buis, deux gousses d'ail par con ve, au maximum ; réduisez-les en pâte très fine, et versez ensuite l'huile goutte à goutte ou par filets imperceptibles, en tournant avec le pilon et toujours dans le même sens. Quand la pommade aura commencé à prendre, vous pourrez y ajouter quelques gouttes d'eau tiède et, de rigueur, vous y presserez le jus d'une moitié de citron qui la consolidera. Vous continuerez ensuite à verser l'huile toujours très lentement, et en tournant dans le même sens jusqu'à quantité suffisante, c'està-dire deux cuillerées à bouche par convive,
S'U n'a reçu du ciel Finfluence secrète
le cuisinier verra peut-être sa laborieuse préparation s'affaisser et la pommade se changer tout à coup en huile liquide.
Alors, pas de découragement ! Sursum corda !
Voici le remède infaillible :
Versez votre ailloli manqué dans un plat. Pilez de nouveau dans le mortier, longuement et avec soin quelques gousses d'ail, vous y joindrez, quand elles seront réduites en pâte, un jaune d'oeuf ; vous tournerez ce mélange avec le pilon et, avec une cuiller,
VOUS verserez lentement votre ailloli manqué. Lorsqu'il aura atteint la consistance d'une crème épaisse, vous le servirez.
L'ailloli est la mayonnaise de tout poisson bouilli ou cuit au court bouillon, de la morue et des escargots de vigne.
C'est un mets délicieux.
ALOSE A L'OSEILLE
(Tétait en mai, le mois des roses ; Nous allions pêcher des aloses ^
A Rochefort, De la Loire on voyait les ondes S'agiter en lames profondes. . .
Il ventait fort.
Nous étions partis le matin de Rablay, joli village qui se mire dans la Layon, petite rivière de parc pleine d'ombre, bordée de coteaux pittoresques, et nous étions allés à Rochefort, gros bourg situé sur la Loire, pour assister à la pêche de l'alose au tramail.
Quelque doux souvenir que m'ait laissé cette partie de pêche, je ne vous en ferai pas le récit aujourd'hui, et je me bornerai à vous dire comment,
en village angevin, Ton prépare ce délicieux poisson.
La nature, qui a fait tout avec harmonie, a voulu qu'au moment où l'alose remonte dans nos cours d'eau, les jeunes pousses d*oseille apparussent dans les jardins.
L'on a, souvent en voulant la perfectionner, dénaturé la vieille cuisine française, et la méthode que je donne, — celle de maître Rabelais,— fera certainement hausser les épaules aux chimistes culinaires qui ne recherchent que des combinaisons aussi compliquées que savantes.
Vous coupez votre alose par tranches après l'avoir préalablement parée, et vous prenez une quantité de jeunes pousses d'oseille égale en poids au poisson. Ceci fait, vous foncez de beurre frais une terrine profonde, et, sur ce lit, vous pressez la moitié de votre oscille. Vous placez dessus vos tranches d'alose, et vous assaisonnez avec poivre et sel, peu de poivre. Puis vous comblez la terrine avec le reste de l'oseille, vous couvrez de beurre et vous fermez hermétiquement en ayant soin de mettre entre la terrine et le couvercle une feuille de papier beurré ; une heure avant le repas, vous mettez au four, et vous ne retirerez qu'au moment de servi.
La méthode est simple, essayez-en, et vous verrez que, pour vous convaincre, je n'ai pas besoin de faire ici un éloge pompeux de ce mets.
TOURTES D'ALOUETTES
Les froids vont venir et les alouettes vont abonder grasses et dodues.
C'est le moment de nous occuper de ce fin manger dont le roi Louis XVill était friand.
Il y a quelques années, je me trouvais au château
de C en Touraine,et, dans notre matinée, installés
dans im guéret, nous avions fait, au miroir, un massacre d'alouettes.
Le chef était un ancien marmiton de la^cour, et en tirait grande vanité. Lorsqu'il croyait avoir fait un chef-d'œuvre, bravant l'étiquette, il venait lui-même le présenter à la table.
Le soir, il entra solennellement après le potage et déposa gravement devant la maîtresse du logis une tourte admirablement dorée :
— A la Louis XVIII, dit-il sobrement; puis il se retira triomphphant.
— Maître Benoît a dû se surpasser, dit madame de T... et, ouvrant la tourte, elle servit chacun des convives.
Le mets était parfait.
Dans la soirée, je fis venir maître Benoît dans ma chambre pour qu'il m'initiât aux mystères de la tourte
d'alouettes. Il redescendit à l'office et revint bientôt avec un gros cahier passablement graisseux.
— C'est la cuisine du roi, me dit-il, et, ouvrant le manuscrit : voici, ajouta-t-il, la manière de préparer la tourte d'alouettes.
J'en pris copie en en conservant l'orthographe et les majuscules, et je la transcris telle quelle aujourd'hui, pour mes amis les gourmets.
« Habillez proprement vos Alloûettes et les empâtez en pâte brisée ; rangez-les dans l'Abbaisse d'une Tourtière, garnissez-les de Champignons, foyes gras. Lard pilé, moelle, un paquet d'Assaisonnement, Sel, Poivre, etc. Couvrez la Tourtière de sa âte ; faites-la cuire une heure et demie ; étant cuite faites ime Liaison avec Lard fondu et Farine frite, ajoutez-y des Câpres, mettez-y du Verjus ou jus de Citron.»
ALOUETTES EN DAUBE
Je revenais d'un petit village bourguignon où la pressée avait été meilleure qu'on ne l'espérait. J'étais chez un ami, un faisant valoir, comme on dit dans le pays, un vrai Bourguignon, franc parleur, franc buveur et franc mangeur.
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Dans ces premières matinées de froid, nous allions, pour nous ouvrir l'appétit, soleiller à l'abri du vent en tirant des alouettes. Un jour, comme eUes étaient plus coquettes que de coutume, nous en fîmes une hécatombe et, lorsque, triomphants^ nous rentrâmes au logis, mon faisant valoir y fut fort mal reçu par sa ménagère épouvantée d'avoir à plumer tant de petites bêtes.
— Qu'allons-nous faire, bon Dieu ! de toute cette oisillerie? s écria-t-eUe.
— Une brochette, parbleu !
— Avec la flèche du paratonnerre du château ! fitelle en haussant les épaules.
— Ne te fâche pas, ma mie, fais en une daube...,.
— Eh bien, plumez-les alors î
Il n'y avait rien à répliquer, et nous nous mîmes à la besogne : je n'ai jamais autant plumé de ma vie.
Le faisant valoir était plus contrit que moi.
Ce travail d'Hercule achevé, la ménagère, de meilleure humeur, se mit à son tour à l'ouvrage. Nous étions installés dans une de ces grandes et belle* cuisines bourgeoises où rien ne manque, comme on dit.
Après avoir passé un long temps à barder de lard, assaisonner de sel, poivre, persil, ciboule et thym haché ces petits oiseaux, mon hôtesse prit une daubière qu'elle fonça de tranches de lard sur lesquelles elle posa une bonne couenne pour rendre la sauce
gélatineuse. Puis elle rangea les alouettes en assaisonnant chaque couche : poivre, sel, oignons, carottes, bouquet garni, clous de girofle, thym, laurier et gousse d'ail; elle mouilla les soixante alouettes,— il y en avait soixante, — avec trois verres de bouillon et trois verres de chablis^ puis elle couvrit la daubière de son couvercle en l'entourant d'un torchon humide.
Ensuite elle confia pendant trois heures, à un feu doux, cette daube d'un nouveau genre. Le lendemain, nous eûmes im manger froid exquis, et je doute qu'il y ait une terrine de gibier préférable à cette bonne daube bourguignonne.
L'ANGUILLE A MON GOUT
L'on nous avait apporté une magnifique anguille à ventre argenté, encore toute frétillante, qui s'était laissée prendre dans le Serain, jolie petite rivière bourguignonne qui serpente au milieu de coteaux bénis du ciel.
Nous étions une compagnie de chasseurs réunis en conseil pour savoir comment on préparerait ce fin
morceau. Les avis étaient partagés et Ton allait décider qu'on la mangerait vulgairement à la Tartare, lorsque intervint le garde-chasse.
— Si vous voulez me le permettre, Messieurs, je vous préparerai V anguille à mon goût.
— Qu'appelez- vous votre goût ?
— C'est une manière qui me vient de ma grandmère et que nous désignons ainsi, parce que, à la première bouchée, tout le monde s'écrie : « Elle est à mon goût ! »
— Faites donc!
Le garde, aidé de sa ménagère, se mit de suite à la besogne.
Il versa une bonne bouteille de vin blanc de Précyle-Sec dans une bassine, et la ménagère l'assaisonna de la façon suivante : poivre, sel, quatre épices, bouquet garni, thym, laurier, tranches d'oignons, carottes, puis elle jeta les tronçons d'anguille et laissa cuire à feu vif.
Cette première opération achevée, eUe retira l'anguille, et tandis qu'elle refroidissait, elle prépara une pâte à frite dans laquelle elle ne ménageait ni les Jaunes d'œufs ni la muscade, et elle ajouta un petit verre d'eau-de-vie.
Trempant ensuite les tronçons d'anguille dans cette pâte, elle les lit frire et nous les servit brûlants.
Vou? dirai-je que le mets fut apprécié? Bornez-
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VOUS à savoir, qu'en le goûtant, chacun de nous s'écria :
« C'est excellent ! l'anguille est à mon goût ! »
ANGUILLE A LA POULETTE
Un dimanche nous avions passé toute la journée sur la berge de la Seine, chez mon vieil ami D... un philosophe qui s'est créé un ermitage plein d'ombrage et de fleurs, à Chatou.
Parmi les plats qui constituaient le dîner, se trouvait une anguille pêchée le matin, et que notre hôte avait préparée lui-même. Comme le mets était exquis, les compliments abondèrent.
Les grands de la terre et les cuisiniers sont accessibles à la louange.
Fier de nos éloges, D... nous dit :
— Vous voudriez bien savoir comment se confectionne ce poisson divin, pour lequel Védius Pollion sacrifiait ses murènes nom-ries d'esclaves vivants ? Je vais vous dévoiler mon secret; il est bien simple, mais il faut procéder avec un grand soin pour que le résultat soit parfait.
« Oyez donc :
« Après avoir dépouillé et coupé Tanguille par tronçons, on la fait bouillir dans l'eau, pendant cinq minutes, avec deux cuillerées de vinaigre. Ici une remarque : ne mettez Tanguille que lorsque l'eau bout ; c'est essentiel. Tandis que l'anguille égoutte, vous faites fondre un gros morceau de beurre frais muni d'une cuillerée de farine. Encore une observation : ne laissez pas roussir; c'est encore essentiel. Cela fait, vous mouillez, moitié bouillon, moitié vin blanc; vous salez, poivrez, ajoutez des champignons, un bouquet garni et un filet de vinaigre. Faites cuire pendant une demi-heure votre anguille dans cette sauce que vous liez avec un jaune d'œuf au moment de servir, et vous ferez aussi bien que moi ce plat qui parsdt vous réjouir. »
Nous trouvâmes que l'ami D... était très éloquent, et nous bûmes à sa santé c'était bien le moins !
BARBUE A LA PROVENÇALE
La barbue abonde en mars aux Halles, et, par ce gros carême parisien, il n est pas inutile de signaler aux pénitents et aux pénitentes cette façon de se mortifier. Je tiens le procédé d'une tante dévote, qui
n*a jamais transigé avec les règlements de l'Église,
Après avoir nettoyé la barbue comnxe il convient, elle lui faisait plusieurs incisions dans le dos, et la trempait dans une marinade composée de jus de citron, sel, poivre, ciboule, laurier et zestes. Elle la laissait ainsi deux heures.
Elle la faisait frire ensuite ians une bonne friture d'huile d'olive vierge.
J'étais collégien, dans ce temps-là, et friand de toute bonne chose.
Ma tante connaissait mon faible, et, comme elle le partageait, elle était indulgente.
— Petit, me disait-elle, aussitôt que la barbue chantait dans la poêle, mets-toi à table et noue biem ta serviette pour ne pas tacher ton bel habit.
J'obéissais, comme l'on pense, ma fourchette en arrêt, attendant l'entrée de la barbue.
Aussitôt frite à point, ma tante enlevait les chairs, les entourait d'olives farcies et versait dessus une sauce aux anchois comme on ne sait les faire qu'à Marseille.
Le plat arrivait brûlant.
Quel charmant et triste souvenir en même temps !
Hélas ! je n'ai plus de tante, et je n'ai rencontré personne dans ma vie qui me gâtât autant qu'elle le fit, ni qui sût préparer d'une façon aussi parfaite la barbue à la provençale.
BECASSE A LA BOURGUIGNONNE
La bécasse est un gibier qui fait rarement défaut.
Les gourmets d'aujourd'hui la mangent simplement rôtie, et en cela ils font preuve de bon goût.
Le grand roi Louis XIV les préférait préparées à la bourguignonne, suivant la méthode de Joseph Ribou, qui avait conseil en la bouche du roi.
J'ai découvert cette recette dans un vieux bouquin, publié en 1707 avec approbation et privilège du grand monarque.
Je la copie textuellement sans y changer le moindre mot:
« Vous prenez des bécasses, vous les coupez par « quartiers et en ôtez le dedans pour faire une liai- « son ; vous mettez après cela vos bécasses dans ime « casserole avec des champignons, truffe? et ris-de- 4c veau passés ensemble au lard; après cela vous y « mettrez un jus de bœuf, et assaisonnerez le tout de « bon goût ; ensuite ajoutez-y deux verres de vin de « Bourgogne. Laissez bien cuire votre ragoût.
« Étant bien cuit, liez la sauce avec le dedans de « vos bécasses que vous avez réservé, délayez avec la « sauce même ; étant achevé de cuire, dégraissez bien
♦ ce ragoût, dressez-le dans un plal et servez-le avec « un jus de citron. »
Il y a quelques années, dans un jour de débauche cynégétique, nous sacrifiâmes deux bécasses à point pour expérimenter cette vieille recette. Nous n'eûmes pas lieu de nous en repentir.
Essayez-en.
LA BÉCASSE A LA BROCHE
Je n'ai rien à ajouter à ce qui a été dit relativement au mode de cuisson de ce gibier délicat, et si je reviens sur ce sujet exquis, c'est pour donner quelques notions sur la façon de le trousser.
Je venais de chasser sous bois dans le domaine des Écharpes, qu'habite un gourmet parfait et un chasseur méthodique, M. Henri P...
Cet ami, que j'ai connu en Afrique, après avoir été un brave capitaine de chasseurs, est devenu un cuisinier amateur, et c'est de lui que j'ai appris Tart de trousser la bécasse. U a sur la préparation des viandes de venaison une théorie à lui et un procédé pour chaque gibier.
Or, d'après lui, la bécasse doit être troussée sans aucun bridage, et voici comment il procède pour arriver à la bonne tenue de cet oiseau sans avoir recours aux brides, fils et atteleis.
Après avoir enlevé les yeux, il supprime les ailerons, de façon que les ailes tiennent seules ; puis il fixe les cuisses au moyen du croisement de leurs jointures, les pattes repliées sur les cuisses. Cela fait, il se sert du long bec de la bécasse comme d'une brochette et l'enfile entre le corps et les cuisses sans la perforer.
C'est merveilleux de solidité.
Ainsi préparé, l'oiseaU est enveloppé dans une large bande de laid que l'on ficelle simplement et qu'on enlève au moment de servir.
— Que peniez-vous de ce procédé? me demanda-t-il lorsque, triomphant, il me présenta la bécasse, la faisant sauter en l'air pour me prouver la solidité de son arrangement.
— Parfait, dis-je.
Et comme je prenais des notes :
— Ajoutez, me dit-il, qu'il faut être un triple sauvage pour embrocher la bécasse au travers du corps : la bécasse s'embroche en long, du col au croupion.
LA BÉCASSE DE MER GRILLÉE
J'ai là bas, sur la côte normande, un vieux camarade marseillais de naissance, ayant conservé Taccent et les goûts du terroir, et passant son temps sur les bords de rOcéan à faire l'apologie de la N5éditerranée.
— Ah î mon bon, me dit-il un matin, si nous étions à Marseille, ze te ferais manzer un bon rouzet, mais dans ce troun de l'air d'Océan, il n'y a rien de bon, tous ces poissons ponantais ne valent pas tripette I L'Océan, vois - tu , il va , il vient , ça embête le bon poisson qui vit dans la Méditerranée où l'eau ne bouze pas.
Tout en devisant ainsi, nous étions descendus sur la plage de Pourvile; la marée était basse et les parcs découverts-
Nous entrâmes dans celui du père Riquier, le pêcheur émérite de cette côte, l'une des plus pittoresques de la Normandie.
— Té ! vé ! s'écria tout à coup mon ami, voilà tout un vol de bécasses de mer î
Et il cueillit sur les mailles du filet des petits poissons de vingt- cinq centimètres, que je reconnus pour être des rougets -barbets.
Rentré au 1< gis, il me dit:
— Tu vas voir, mon bon, comment ze les apprête; ça ne vaut pas le rouzet de Marseille, mais, c'est égal, il faut pas en dire du mal...
— Pourquoi appelez- vous ce rouget-barbet une bécasse de mer ?
— Tu ne comprends pas?
— Ma foi! ngn.
— Comment que tu prépares une bécasse?
— De mille façons...
— Est-ce que tu la vides.
— Jamais?
— Eh bien! alors, tu comprends. Tu vas voir. Cane vaut pas le rouzet, mais, c'est égal, il faut pas en dire du mal... Vois-tu, les fins gourmets rappellent bécasse de mer parce qu'on ne le vide pas. Tiens, ajouta -t-il en se mettant à la besogne, on fait comme ceci: on retire seulement les ouies, on l'écaillé avec précaution, on le lave, on l'essuie.
Lorsqu'il en eut préparé une demi-douzaine ainsi, il prit un plat dans lequel il versa de l'huile , qu'il assaisonna avec du sel et du gros poivre, puis il plaça ses poissons dans cette marinade .
— Maintenant, dit-il, allons chez Paul prendre une absinthe, nous reviendrons dans une heure, et tu m'en diras des nouvelles. Ça ne vaut pas le rouzet, mais, c'est égal, il faut pas en dire du mal.
Paul est le premier cuisinier de la côte normande.
et son restaurant de Pourville est le rendez - tous de tous les gourmets de Dieppe, il soumit à ce grand artiste culinaire sa façon de préparer le rouget-barbet, et il eut la satisfaction de voir sa méthode hautement approuvée par lui.
En rentrant au logis, il prit un gril , Thuila , posa dessus une feuille de napier également huilée, sur laquelle il plaça les poissons qu'il retourna alternativement iusqu'à la cuisson ; puis Q servit.
— Si tu es un bon Marseillais comme moi, dit-il, tu les manzeras sans rien; si tu n'es pas un bon Marseillais comme moi, tiens, fais-toi une sauce.
Je trouvai ce mets très délicat et d'un goût exquis, et je lui en fis mes compliments.
— Bagasse ! s écria-t-il, tu n'es pas difficile! Qu'estce que tu dirais donc, si c'était du rouzet ? Ça ne vaut pas le rouzet de Marseille, mais, c'est égal, il faut pas en dire du mal.
BEC-FIGUES A LA PROVENÇALE
J'étais de passage à Marseille.
J'arrivai au cercle des Muguets au milieu d'une discussion très vive entre deux négociante.
— Ortolan ! ortolan ! disait Tun, vous ne savez pas ce que vous dites, et il faut être bête comme la bourrique à Robespierre pour le comparer au becfigue.
— Bourrique vous-même! s'écria l'autre exaspéré, je ne sais ce qui me retient de vous tirer les oreilles, insolent !
— Vous me rendrez raison
— Comme vous voudrez ! à pied, à cheval, en bateau à vapeur!...
Les amis s'interposèrent. L'on emmena M. Darnagas, le plus irrité des deux, et comme après tous les grands éclats, le silence se fit parmi les membres du cercle.
M. Bourridé, l'insulté, prit un de ses camarades à part, ils chuchotèrent un instant, puis vinrent tous deux vers moi pour me prier de les assister.
J'étais jeune et je ne refusais jamais une partie de plaisir.
— J'ai compris et j'accepte, dis-je. k propos, ajoutai-je, pour qui tenez vous, pour l'ortolan ou pour le becflgue ?
— Pour le becflgue ! C'est fâcheux ! car je suis
de l'avis de votre adversaire Enfin, ça ne fait
rien.
Les pourparlers furent courts et rendez-vous fut pris pour le lendemain sur la plage du Prado. Nous avions organisé une formidable difficulté sur le choix
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des armes pour que le duel n'eût pas lieu : ce que nous avions prévu arriva, il fut impossible d'établir quel était le véritable insulté.
— Messieurs, dis-Je aux deux patients, Je suis chargé de vous dire que Taffaire est trop grave pour qu'elle reste en suspens. Nous allons déjeuner, là, au restaurant du Prado, nous y mangerons des becflgues et des ortolans, et le partisan des petits oiseaux les plus succulents sera considéré comme l'insulté.
La proposition acceptée, nous nous mimes à table, et l'on nous servit un menu sagement commandé à l'avance.
Le repas ne commença pas gaiement, comme l'on pense. Après une appréciation sérieuse, recueillie, les témoins déclnrèrent que l'insulteur était le tenant de l'ortolan. Cette sentence fut largement arrosée de vin de Lamalgue. M. Bourridé était radieux ; M. Darnagas consterné. Avec un grand courage, il se déclara de l'avis des témoins, et l'affaire s'arrangea dans l'unanimité des éloges donnés au becfigue.
Tandis que les flacons se vidaient en l'honneur du becfigue, j'allai trouver l'artiste qui avait assuré son triomphe.
— D'abord, Monsieur, je vous dirai avant toute chose que le becfigue ne demande pas à être gardé comme les autres gibiers ; il convient au contraire de
le faire cuire immédiatement après ravoir tué. Quant à la préparation, elle est unique. La voici:
« Après avoir plumé Toiseau et lui avoir coupé les pattes, vous Tenveloppez soigneusement dans une feuille de vigne que vous liez avec un bout de fil. Vous avez préalablement roulé le becûgue dans de la râpure de pain assaisonnée de fenouil pulvérisé, de sel et d'un grain de poivre; la feuille de vigne doit être enduite intérieurement de bonne huile d'olive. On met alors cette papillotte sur le gril, à un feu qui ne soit pas très violent, on la retourne souvent, et, à cuisson, on la mange bouillante. C est la seule manière de manger le becflgue.
Le soir, nous fîmes une entrée triomphale au cercle des Muguets, et le becfigue fut inscrit sur les menus ' de cérémonie du cercle.
LA BRAKNA
Brak veut dire canard^ en arabe.
Braknay se dit de tout plet dans lequel le canard entre, ne serait-ce qu'à l'état de comparse. Ce palmipède, qu'il soit domestique ou sauvage, est très peu
employé dans la cuisine musulmane. Certains casuistes assimilent les palettes du canard au grouin du porc et les désignent, comme ce dernier, sous le nom de ramasseur d' immondices.
Le poète Hassan-el-Bar'dadi a dit :
* Garde-toi d'aimer Sélima, elle est belle. Comme le canard, elle est parée d'émeraudes et de saphirs qui scintillent au soleil ; mais, immonde comme l'oiseau immonde, elle se complaît] dans la fange, et sa parure recouvre un corps formé de toutes les hontes de la vie. Garde-toi d'aimer Sélima. »
Malgré la déconsidération dont il jouit, le canard est employé dans la grande cuisine, et un repas seigneurial n'est complet que si la Brakna y figure. C'est un manger exquis d'ailleurs, et voici comment il se prépare :
Le canard vidé et passé à l'eau vinaigrée pour lui enlever toutes ses impuretés originelles, on le coupe par petits morceaux. Le foie est pilé dans un mortier et amalgamé avec un poivron rouge, de la cannelle, cinq clous de girofle, une pincée de gingembre, une de macis ; cet amalgame se fait avec du beurre frais. Puis l'on met le tout, canard et beurre épicé, dans une marmite en terre que l'on remplit xie tomates. On fait cuire lentement à feu doux et cela produit un ragoût succulent.
CAILLES A LA TARASCONNAISE
Je ne sais si vous le savez, mais les cailles de la vallée du Rhône sont le« plus estimées du gourmet ; purgées, amaigries pai la traversée d'Afrique, elles tombent en grasse terre et leur premier embonpoint est chose succulente .
Ma bonne fortune m'a amené, il y a quelque temps, dans un cabanon de chasse des bords du Rhône, chez un vrai cassaïré, comme on dit dans le pays.
Au repas du soir on nous servit des cailles à la tarasconnaise, et comme le mets était délicieux, je m'enquis de la façon dont on le préparait. La ménagère présente, mon ami me donna la recette suivante :
«Les cailles préparées, les fendre par le dos; on les range dans une casserole ; on verse de la bonne huile vierge d'olive et on assaisonne de laurier, grains de genévrier, poivre et sel. On recouvre le tout de. bandes de lard et l'on fait mijoter à très petit feu sur la cendre chaude. Lorsqu'elles sont aux trois quarts cuites, on les passe et on achève la cuisson h grand feu, en ayant soin de mouiller avec du bouillon pour détacher
facilement tout ce q«i peut tenir à la casserole. Puis Ton sert les cailles sur leur nmca.
Ce manger est délicat, même pouroeuz gui n'apprécient pas la cuisine à Thuile.
CAILLES EN PRUNES
Je vous raconterai une autre fois ma course culinocynégétique à travers TEurope ; aujourd'hui, veille ou lendemain de Touverture de la chasse, puisque certaines contrées sont plus favorisées que d'autres, j'irai au plus pressé en vous enseignant une fine recette pour manger le plus délicat des gibiers : la caille. .
A première vue, le plat parait compliqué, il n'en est rien, et pour peu que Ton soit, comme disaient nos pères, initié aux mystères de Comus, ce dieu de la bonne chère, on en trouvera l'exécution facile.
Ayez donc une douzaine de cailles bien fraîches ; retirez la poche, flambez-les légèrement et désossezles en commençant parle dos. Cela fait, vousrem^
plissez VOS cailles avec une farce faite des foies écrasés, de farce fine assaisonnée légèrement ; vous avez eu la précaution, avant de bourrer vos cailles, de faire passer dans le milieu du corps une patte dont vous coupez le gros bout pour simuler la queue d'une prune. Les cailles ainsi apprêtées, vous rapprochez les peaux avec une aiguille, de manière à ce qu'elles soient rondes. i
Vous les placez alors dans une casserole avec du beurre, un verre de madère, et Ton reiouvre avec des bandes de lard et un rond de papier ; on laisse cuire doucement, feu dessus, feu dessous, pendant une demi-heure au plus.
Au moment de servir, égouttez-les, rangez-les sur le plat comme des prunes sur un compotier, et vous versez dessus,bouillant, le fond de cuisson auquel vous avez ajouté une cuillerée de sauce au fumet de gibier.
C'est une bouchée succulente.
CAILLES AUX LAITUES
Ceci n'est qu'un souvenir de bonne chère que je viens de faire, dans le pavillon de chasse de mon amiD
On était en chasse d'ouverture depuis trois jours, lorsque j'arrivai aux Balladières un jour de gala.
La maison Potel et Chabot avait été convoquée pour cette fête culinaire donnée en Thonneur d'une Diane chasseresse qui je ne saurais nommer ici.
Le repas sous la tonnelle fut ce qu'il devait être : exquis.
Tous les plats m'émurent ; cependant il en est un qui m'enthousiasma outre mesure : les cailles aux laitues.
Lorsqu'on appela le chef pour le féliciter,. je portai un toast en son honneur et lui demandai la formule.
Je la reçois aujourd'hui, et je vous la transmets sans commentaire, dans le langage culinaire le plus pur.
Flambez et retroussez huit cailles ; foncez une casserole de bardes de lard et d'une lame de jambon ; rangez vos cailles dans une casserole ; ajoutez une rouelle de veau coupée en petits dés, un oignon, un clou de girofle, une demi-feuille de laurier, une carotte et un bouquet de persil et de ciboules ; mouillez d'un verre de consommé et d'un verre de vin blanc; couvrez ces cailles de bardes de lard et d'un rond de papier.
Une demi-heure avant de servir, faites cuire vos cailles ; leur cuisson faite, égouttez-les et dressez-les en couronne en mettant des laitues braisées au milieu.
Servez avec une bonne sauce au fumet de gibier.
Lorsque vous aurez goûté à ce mets délicieux, vous trouverez que le style de la recette est comparable, pour ne pas dire supérieur, au plus beau morceau d'éloquence de Bossuet.
CAILLES AUX PETITS POIS
M. Délabre est un grand chasseur et un fin gourmet, qui bat les guérets, les vignes et les bois de la Rourdillière, depuis tantôt quarante ans. Il a créé chez lui un cérémonial pour la plume et le poil, et les rôtis, les salmis, les civets y sont réglés pour chaque espèce de gibier.
U y a quelques années, sa bru vint passer quelques semaines dans son domaine.
On était à table lorsque le domestique déposa son plat de cailles étendues sur un lit de purée.
M. Délabre, furieux, se leva :
— C'est une hérésie ! s'écria-t-il, qui a fait cela ? La caille ne se doit manger que rôtie?
M™° Délabre junior, toute rougissante, avoua que c'était d'après ses ordres que les cailles étaient ainsi
accommodées :
— C'est à la façon du Dauphiné, dit-elle.
.— Dites à la façon des sauvages! risposta le bourru, des cailles ! des cailles ! aux petits pois ! a-t-on jamais vu !
M. Délabre s'était remis à table.
Il se laissa servir; il mangea ime caille, deux cailles, trois cailles, silencieusement, chargeant à chaque reprise son assiette de purée.
— C'est très bon très bon, dit-il enfin, mais
c'est une hérésie; la caille ne peut qu'être rôtie...
ainsi apprêtée, elle est bonne certainement
mais ce sont les petits pois qui sont succulents
comment cela s'ap prête -t-il?
— Oh I bien simplement, dit M™° Délabre. Voici la recette telle que nous l'employons en Dauphiné : les pois cuits et piles, nous les passons au tamis pour en former une purée épaisse. Ceci fait, nous retendons sur un plat creux dont le fond est garni d'ime tranche de jambon, puis Ton place sur celit moelleux les cailles toutes bardées. Feu dessus et feu dessous, vous les laissez cuire ainsi vingt minutes environ, et, lorsque le plat est doré, vous servez.
— C'est un fin manger, dit M. Délabre; mais c'est égal, la caille ne se mange que rôtie croyezmoi.
Je demande pardon à M^^ Délabre d'avoir révélé à
nos lecteurs ses talents culinaires ; mais son triomphe est complet.
Dimanche dernier, le jour de l'ouverture, nous étions à la Bourdillière, et M. Délabre, en jetant son gibier à la cuisinière, s'écria:
— Vous arrangerez les cailles aux petits pois, à la manière du Dauphiné !
LE CANAPÉ DU CAPITAINE KAREC
J'étais invité à déjeuner à bord de la goélette la Bien-aimée^ qui était ancrée en rade de Cherchell, en Algérie C'était im joli navire marchand, commandé par un vieux loup de mer breton.
Lorsque j'arrivai à l'échelle, je fus reçu par le capitaine Karec, ceint d'un tablier blanc et le couteau à la main.
Il m'emmena à la boutique en me disant :
— Venez, vous allez me voir préparer mon canapé. En entrant dans la boutique, je vis une espèce de
carrelet qui cuisait au court bouillon.
— C'est un mets de mon invention, me dit-il, cuisine bretonne et provençale combinée, c'est un apéritif qui vaut mieux qu'un verre d'absinthe.
A demi-cuisson, il retira le poisson, le fit égoutter, le ressuya dans une serviette, puis rouvrit et en retira l'arête. Puis il le garnit d'une farce composée de la façon suivante : anchois, œufs durs, fines herbes, une gousse d'ail, le tout haché menu et amalgamé avec de bonne huile d'olive. Il garnit copieusement l'intérieur du poisson qu'il ferma au moyen d'épingles en buis, puis il le plaça sur le gril avec un feu ardent dessous.
Lorsqu'il fut doré sur les deux faces, nous nous mimes à table pour savourer ce hors-d'œuvre d'un nouveau genre. Je ne chercherai pas à analyser le goût parfait de ce mets très simple à préparer, je me bornerai à engager mes lecteurs à en tenter la préparation. Ils seront récompensés de leurs efforts par l'excellence de cette préparation, qui peut s'appliquer à tous les poissons plats : soles, limandes, carrelets et plies.
Le reste du déjeuner était excellent, mais je n'ai gardé souvenir que de la succulence du canapé du capitaine Karec.
CANARD SAUVAGE A L'INDÉCIS
11 y avait ime fois, dans les environs de Corbeil, un homme des bois qui vivait de sa chasse et de sa pêche.
Cet homme des bois avait toutes les vertus et un peu aussi la sauvagerie qui est la conséquence de la vie d'isolement; il était remarquable par ses talents culinaires et par son indécision. Il était si indécis, si indécis, si indécis, qu'il ne savait jamais à quelle sauce il allait manger son gibier. Ainsi, bien souvent, après avoir dépecé un lièvre pour en faire un civet, il se ravisait, passait im long temps à en recoudre les membres pour en faire un rôti. Jamais on n'avait vu un homme des bois aussi gourmet et aussi indécis.
Un jour, M. de la Rue, inspecteur des forêts à Corbeil, patrie des canards français, le découvrit au fond det bois, dans sa cabane, en train de faire rôtir un magnifique canard sauvage. L'homme des bois n'était qu'à demi sauvage, et il invita l'inspecteur des forêts à partager son rôt.
Déjà le canard était recouvert de tons dorés, lorsque l'homme des bois s'écria :
— Eh bien, non ! nous ne le mangerons pas rôti! je vais l'arranger à ma manière.
Ce fut en vain que M. de la Rue voulut s'opposer à ce qu'il considérait comme un acte de vandalisme ; aussi fût-ce avec dpuleur qu'il vit l'homme des bois débrocher le caaard et, s'armant d'un grand couteau, découper les aiguillettes, lever les cuisses, séparer et fracasser la carcasse, et jeter ce rôti presque parfait dans une casseroUe. C'était un triste spectacle.
Silencieux et indigné, M. de i8 Rue lui vit aussi jeter dans la casserole du sel, du gros poivre, deux cuil* lerées d'huile d'olive, un demi-verre de vin de Bordeaux et le jus d*un citron. Puis Thomme des bois se mit à remuer le tout, et, après une demi-heure de cuisson, il servit.ce canard mi-rôti, mi-salmis.
Ce ne fut pas sans méliance que M. de la Rue se hasarda à goûter cet étrange mets. surprise ! C'était un manger succulent; et, enthousiasmé, il m'en envoya la recette que je transmets scrupuleusement à mes lecteurs.
Je n'y ajouterai qu'une seule chose : des truffes.
Qu'en pensez- vous?
CARPE A LA CHAMBORD
La politique est complètement étrangère à l'accommodement de ce relevé de prince ; d'ailleurs, en amour comme en cuisine, les opinions s effacent, et nous pourrions citer plus d'un exemple pour venir à l'appui de notre thèse : des rois ont épousé des bergères, des roturiers sont devenus éperdument amoureux de marquises, et je connais un grave républicain qui adore la sauce royale et les bouchées à la reine.
En parodiant une phrase célèbre, nous pouvons dire que la carpe à la Chambord est un des mets qui nous divise le moins. C'est en effet une des manières les plus exquises de manger ce poisson, délicat lorsqu'il sort des eaux vives, détestable lorsqu'il a vécu dans les eaux vaseuses. Dans ce dernier cas, toutes les ménagères savent qu'il faut purifier la carpe soit en la faisant revivre pendant huit jours dans de l'eau claire, soit en faisant avaler à la carpe qui vient d'être pèchée un verre de fort vinaigre.
Le dégorgement opéré, et le poisson écaillé, vidé et lavé, on le bourre de farce à quenelle et on l'emballe dans un linge, puis on le fait cuire au court bouillon de la mère Angot, dont la fille a eu un succès si tapageur aux Folies-Dramatiques.
Ce court bouillon se prépare ainsi ;
On baigne le poisson dans un mélange moitié eau, moitié vin blanc; on y ajoute sel, poivre, girofle, laurier, oignon, carottes en tranches, thym, ail, persil, et, lorsqu'on le peut, quelques coquillages; moules, clovisses. Dès que le poisson est cuit, on ôte le vase du feu, on y verse un verre d'eau froide et on l'y laisse jusqu'au moment où on le sert.
On le déballe alors et on l'entoure d'une garniture financière.
Si vous avez un haut sauterne dans votre cave, vous pouvez en faire apprécier les qualités en en ver-
sant à vos convives. La carpe ainsi préparée excite les papilles et facilite une dégustation intelligente.
COULAC AU BEURRE D'ANCHOIS
Ne vous creusez pas la tète pour savoir qu*elle est cette espèce de poisson, que Ton désigne sous le nom decoulac.
J'arrive de Bordeaux, et je vais vous le dire.
Pendant le court séjour que je viens de faire dans cette ville du bien et du bon manger, mon ami Ceunpagnac m'a mené dans son château des bords de la Garonne.
Les châteaux de Gascogne sont un peu comme les châteaux en Espagne. Il y a bien des demeures féodales et quelques vieux manoirs dont on parle avec emphase et vénération, mais ce n'est pas là le château. Le château du Bordelais, c'est tout simplement la Bastide du Marseillais, la Villa du Parisien, le Videbouteille du Bourguignon : quatre murs surmontés d'un toit et flanqués généralement d'un colombier.
Au château donc de mon ami Campagnac, la cave est bien garnie et la cuisine vaste.
— Le coulac vient d'arriver en rivière, et je vous en ferai manger demain, me dit-il le soir de notre arrivée.
— Qu'est-ce que le coulac?
— Le coulac! Gomment I vous, mon cher, vous ne connaissez pas le coulac !
— Nullement.
— Oh ! ces Parisiens ! ils ne connaissent rien ! Eh bien I je vous le ferai connaître : c'est un gros anchois.
Le lendemain, en effet, il apporta un magnifique coulac, tout argenté, aux reflets roses et bleus. Il le vida avec soin et sans l'écailler, le fixa à ime broche au moyen d'attelets. Tandis qu'il rôtissait à feu clair, mon ami Campagnac prépara un beurre d'anchois. Je ne veux pas faire l'injure à mes lectrices de leur donner la recette de cette préparation, je leur dirai seulement qu'une pointe d'ail perdue dans les anchois piles ne nuit pas à la délicatesse de ce beurre culinaire.
Lorsque le coulac fut rôti à point, il le dressa tout simplement sur le beurre d'anchois.
Ce mets est simple et exquis.
Quant au coulac, il abonde en mai, et vous le trouverez partout sous le nom français d'alose.
GIGOT DE CHEVREUIL
J*ai toujours eu une certaine méûance pour la venaison proprement dite : cerf, biche, daim, chevreuil, et leurs faons ; sanglier et marcassin ont toujours été pour moi de gros mangers peu dignes d'une table délicate.
Je me vois aujourd'hui obligé de faire presque amende honorable, et de déclarer que le gigot de chevreuil est un rôt exquis quand il est préparé avec les soins et la méthode de la grosse Victorine, le cordon bleu de la ferme des iMassis.
Lorsqu'elle le déposa solernellement sur la table, il avait un tel éclat que, malgré mon dédain, j'y jetai un regard animé soudain dun éclair de gourmandise: il était doré à souhait, et son pied, habilement conservé, lui donnait une mine tout à fait élégante.
— Gomment faites vous pour préserver le poil de Taction du feu? demandai-je.
Victorine rougit jusqu'aux oreilles pour me répondre.
— Oh I c'est bien simple : j'enveloppe le pied avec un papier huilé.
Mon amphitryroDL s'était mis à trancher, et, sous la lame du couteau, faisait jaillir im jus cai*miné, d'un
aspect des plus apéritifs. Mes papilles titillaient de désirs ; ma gourmandise ne fut point déçue, le rôt était parfait, et je fis mes compliments à la cuisinière, ce qui est le, devoir de tout gourmet satisfait.
Les compliments d'un Parisien ont quelque valeur en province ; aussi, lorsque j'interrogeai la grosse Victorine sur sa façon de préparer le gigot de chevreuil, la brave fille, tout émue de son triomphe, avait peine à me répondre.
Ce ne fut pas sans difficulté que je compris qu'avant toute chose il fallait se préoccuper de la marinade.
— Bien mariner, tout est là, me dit Victorine.
Il faut mettre son gigot, tout au plus pendant trois jours dans une marinade ainsi préparée : bon vin de Bourgogne rouge, — au lieu de ,vinaigre, — huile, thym, oignons en tranches, sel et épices. Lorsque le gigot, bien piqué de lard fin, a bien bu pendant trois jours, comme dit Victorine, on le met à la broche pendant une heure et demie et avec un feu doux et égal, en ayant soin de l'arroser avec sa marinade. Au moment de le servir, on fait une sauce poivrade avec la marinade, et l'on a ce rôt exquis qui, dans mes souvenirs culinaires, a fixé l'image dodue de la grosse Victorine, le cordon bleu de la ferme des Massis.
COQ DE BRUYÈRE ROTI
Il est certains gibiers desquels il ne faut parler que sur un ton solennel: le coq de bruyère est de ceux-là. Il est le rara avis de nos jours, et, s'il se rencontre parfois sur les tables opulentes, orgueilleuses, il n'est réellement recherché que sur celle d'un gourmet; celui-là seul sait en préparer soigneusement et savamment la cuisson.
Les cuisiniers, même les plus renommés, le traitent comme un simple faisan, avec un sans façon qui n*est pas de mise pour un si rare et si succulent oiseau. Sa chair fine et délicate n'a besoin que d'être meurtrie par une attente de quatre à cinq jours, et il ne doit être plumé qu'à l'heure du sacrifice. Sa préparation est des plus simples: après l'avoir minutieusement piqué, on l'embroche, et tout le soin consiste à en mouiller la cuisson en l'arrosant d'eau-de-vie. C'est le rôt le plus parfait qui se puisse désirer, et j'en dois la recette, aussi simple que savante, à une charmante femme, qu'un sentiment de discrétion et de convenance m'empêche seul de nommer, pour livrer à la reconnaissance des gourmets son nom, très connu d'ailleurs dans le monde littéraire.
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Il Q'est pas hors de propos de dire ici que le coq de bruyère eut les honneurs de la chevalerie, et que ces honneurs lui furent concédés sur le champ de bataille.
Un valeureux chevalier,, gentilhomme languedocien, Claude Potier, chevauchait, en 1214, à côté du Dauphin, fils de Philippe III dit le Hardi. Soudain un coq s'éleva du milieu, des bruyères, et le gentilhomme rabattit ; il l'accrocha à son hausse-col et le rejeta derrière son dos, puis il continua sa route devisant avec son prince. Au tournant d'une vallée, le groupe royal tomba dans un groupe d'Anglais, et Ton se salua d'estoc et de taiUe. Claude Potier, son coq de bruyère dans le dos, se battit comme un lion, et eut la bonne fortune de sauver d'une mort certaine le Dauphin, qui aUait succomber sous le nombre des ennemis.
Après la victoire, l'on but à la défaite des Anglais, et lorsque, au milieu du repas, l'on servit le coq tué par Claude Potier, le Dauphin se leva et dit :
— En ton honneur, je crée l'ordre du Coq et je t'en fais « le premier chevalier ».
TeUe fut l'origine de cet ordre, qui fut recherché pendant plus de trois cents ans par les gentilhommes français.
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LES CULS-BLANCS AU GRATIN
Il me fallait aller en Italie pour manger du gibier au fromage.
Par cette chaude saison où la nature généreuse égrène sur le sol les produits do la terre, les petits oiseaux sont heureux. Parmi ceux qui s'en vont sautillant sur le bord des chemins, picotant les grenailles qui s'échappent des gerbes, le cul-blanc est celui qui fait le mieux ripaille et dont la chair délicate se gonfle de graisse avec le plus de méthode.
Je me trouvais à Modène, chez mon ami le comte Ugo de Sanvitale. Un jour, en revenant de visiter, le fusil sur répaule, le lac de Pratignano, nous avions tiraillé le long de la route, et nous rentrâmes chargés de douze culs-blancs que nous remîmes à dame Domenica, vénérable matrone chargée des fourneaux du comte.
Puis nous allâmes faire un tour à la Strada maestra en attendant le dîner. La Strada maestra est une superbe avenue qui traverse la ville et dans laquelle se promènent les plus beaux yeux de Modène, chantés par le Tassoni dans son poème de la Secchia-rapita.
Ce soir-là, l'appétit parla plus haut que le cœur, et
nous quittâmes de bonne heure la rue d'amour,' comme l'on dit, pour les charmes plus solides de dame Domenica.
Au cours du repas, eUe nous fit solennellement déposer sur la table, dans ime jatte en argent, nos douze culs-blancs dorés comme une châsse de vierge.
C'était exquis.
Le repas fini, mon carnet à la main, j'allai trouver dame Domenica, et voici comment elle me dit avoir préparé ces hoche-queue :
« Les oisillons vidés, on leur introduit dans le corps une boulette de beurre maniée de fines herbes et de truffes hachées, puis on les enveloppe dans des feuilles de vignes blanchies.
« On beurre ensuite la jatte et Ton étend dessus les culs-blancs que l'on recouvre de parmesan. On place sur le fourneau, feu dessus, feu dessous.
« Un seul coup de feu suffît. »
Modène est loin, et d'ailleurs dame Domenica est morte. Si mes lecteurs veulent avoir le goût de ce mets de petite maîtresse. Ha peuvent s adresser à Cotte, au casino d'Ostende, qui a un joiu» exécuté supérieurement cette confidence culinaire que je lui fis.
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LE DAIM DE NOËL
Ce n'est qu'à la fin du xv« siècle que le dindon fut importé en Europe et qu'il devint le rôt légendaire de Noël.
Bien avant la découverte de TAmérique, la Nativité de N. S. Jésus-Christ était grassement fêtée, et, dans nos vieux châteaux de France, l'on y mangeait le daim de Noël.
Dans quelques parties de la Bourgogne, la tradition s'est perpétuée, et le dindon n'y a pas encore détrôné le daim, le chevreuil, ou, au pis aller, le cerf.
Voici la méthode employée au château de la G
pour préparer ce morceau de résistance.
On choisit de préférence la longe ou le cuissot. Le morceau préparé, on le place dans une abondante marinade de vin blanc, convenablement stssaisonnée de sel, poivre, clous de girofle, ciboules, laurier et citron. On le laisse ainsi, suivant l'âge de la bête, de onze heures à trois jours.
Au moment de s'en servir, on le fait tout simplement rôtir à la broche, en ayant soin de l'arroser avec sa marinade.
Lorsqu'il est convenablement recuit, on le retire, et l'on sert^le plus fumant possible. Avec son jus on fait
une sauce qu'on lie avec de la farine frite. Cette sauce doit être vigoureusement relevée avec des câpres, du poivre blanc et plusieurs jus de citron.
Si vous n*âvez pas de daim, vous pouvez le remplacer par du chevreuil, vos convives ne s'en plaindront pas.
DINER DE PAQUES
Nous voici au jour de joie : tout rendt dans la nature, et, sans tenter défaire une idylle,, nous pouvons dire que tout sourit à Thomme dans la création : le ciel est bleu, le soleil rayonne, les fleurs commencent à percer au milieu des herbes qui étalent leur verdure aux nuances infinies, et dans les arbres ombreux les oiseaux, les petits oiseaux du bon Dieu, chantent Téternelle chanson d'amour.
Nous sortons du sombre hiver l'estomac creusé par le carême, et au jour béni, affamés de toute chose, nous nous attablons au banquet universel.
Le dîner de Pâques est de tous les peuples, de toutes les religions, du Nord au Midi, de l'Orient à l'Occident l'on célèbre cette reconnaissance de la nature, et partout on immole l'agneau pascal.
En France, ({uoiquela tradition se perde, Ton mange encore Tagneau rtti en entier, dans le Midi surtout. Pour compléter les grasses agapes, Ton y joint le jambon de Pâques et les pyrtmides d'œufs rouges, qui se détachent joyeusement sur la nappe blanctie.
Toutes les fantaisies de la cuisine sont permises ce jour-là ; mais les bases d'un dtner de Pâques sont l'agneau traditionnel, le jambon et les œufs, trois produits appréciés que toute ménagère sait utiliser.
Ma bonne fortune m'avait mis en relation, il y a sept ans, avec l'illustre cuisinier Gouffé, et j'ai obtenu de ce maître le menu que je communique à mes lectrices.
Ce menu est complet, compliqué peut-être; mais, en procédant par voie d'élimination, on peut, sans en amoindrir l'harmonie, le réduire aux proportions d'une table modeste : viandes et légumes sont de saison.
BINER DE 24 C0X7VERTS
2 potages.
Purée de pois nouveaux garaie de petits pois. Consommé de volaille à la nelle.
2 relevés.
Carpe à la Chambord.
Quartier de chevreuil garni de croquettes sur venaison.
2 horS'd* œuvre chauds.
Boudin de volailles à la maréchale.
Bouchées aux huîtres.
2 entrées.
Côtelettes d'agneau aux haricots verts.
Chaud-froids de mauviettes farcies à la gelée.
2 rôix.
Les canetons de Rouen.
Le jambon de Pâques à la gelée.
1 salade.
2 entremets.
Deux asperges en branches sauce hollandaise.
2 entremets de douceur. Olace japonaise. Gâteaux punch.
2 eœtras.
Punch au kirch. Fondue au fromage.
8 bateaux de hors-d'œuvres.
Crevettes. Canapés de canard.
Beurre. Achard.
Mortadelle. Saumon fumé.
Radis. Olives farcieà.
Comme indication gastrcHiomique, nous nous bornerons à dire que de Pâques à la Pentecôte les jambons sont dans toute leur bonté, et qu'ils offrent le relevé et le rôti les plus nobles et les plus savoureux.
On accompagne le Mayence avec du vin du Rhin, le Bayonne avec le vin du Midi.
« C'est un égard qu'on leur doit, a dit Grimod de la Reynière, de ne les arroser qu'avec du vin de leur pays. »
ESCABÈCHE
On nomme ainsi une salade de poisson en usage sur les bords méditerranéens de l'Espagne.
Elle se prépare la veille pour le lendemain.
C'est ce que nous appellerions chez nous une ravigote froide.
En voici la recette, telle qu'elle me fut donnée par la Senora Dolorès, une Alicantaise, qui joignait aux plus beaux yeux du monde un vrai talent culinaire.
On prépare des filets de toutes sortes de poissons cuits à l'eau et égouttés. On les range au fond d'un saladier et on les mouille avec un peu d'eau, puis on
les assaisonne de la manière suivante : sel, piment rouge en poudre, une branche de thym, un zeste d'orange, deux feuilles de laurier, huile et vinaigre. On laisse mariner ainsi pendant seize à vingt heures et Ton mêle cette salade au moment de la servir. . Cette salade est d'une délicatesse étrange.
LE FAISAN DES ROIS
Avec chaque nouvelle année nous entrons en pleine grasse saison du bien manger, et les gourmets se hâtent de se préparer pour le carême. Le faisan de janvier est particulièrement renommé ; gras à point, sans excès, sa chair légèrement mortifiée est délicate et d'une saveur qui a pris, à cette époque, tout son développement. i
Chaque année j'ai le bonheur de fêter le jour des rois chez mon ami S . . . C . . . , un cuisinier d'élite, qui ne répugne pas à s'approcher des fourneaux en sortant du club, comme on disait jadis.
Voici sa recette pour préparer le faisan des rois ; la méthode est périgourdine et mérite toute votre attention. Je la dédie à M™* B , qui me fait l'honneur
de suivre mes recettes et que je somme d'essayer
celle-ci en m'invitant, bien entendu, à apprécier
son savoir-faire.
Ceci dit, Madame, vous prendrez un faisan que vous viderez par la poche, laquelle vous remplirez ensuite d'f.utant de truffes que vous pourrez en faire entrer. Ces Imffes auront été préalablement cuites dans un coulis fait d'un quart de beurre, de même quantité d'huile vierge et d'une demi-livre de lard râpé. Après avoir cousu l'entrée de la poche, on couvre l'estomac de l'oiseau d'une barde de lard.
Vous foncerez alors de lard une casserole, vous posez dessus le faisan truffé et vous l'entourez de veau maigre et de jambon cru, coupés en petits dés avec quelques carottes, deux oignons piqués de clous de girofle, et assaisonnement suivant goût ; vous versez ensuite une grande tasse de bouillon et un verre de vin blanc.
La casseroUe ainsi préparée, vous la mettez sur un feu doux, dessus et dessous,» vous laissez mijoter ime heure environ.
Au moment de servir, vous dressez votre faisan et vous l'arrosez avec son jus de cuisson passé et dégraissé.
Si Emmanuel ne vous fait pas de comphments, c'est qu'évidemment il a un goût détestable.
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LE FAISAN AUX GIROLLES
Tout garde-manger bien monté est garni, dans la bonne saison, d'un faisan meurtrissant sa chair.
Il y a quelque temps, en revenant de battre la campagne en bonne Bourgogne, nous fîmes une halte en forêt d'Ervaux, dans un pavillon de gardé tout près de Massangis.
Nous avions la dent aiguisée et le carnier vide, mauvaise condition pour des gens qui ont bon pied, bon œil et surtout bon estomac. Avant d'entrer sous bois, nous résolûmes de manger, et, comme il convient à des gens bien appris, chacun s'occupa de fricoter à sa manière.
Tandis que d'un bras vigoureux je m'apprêtais à battre l'omelette, l'un de mes compagnons, M. des R... im fureteur de livres, de fourrés et de buffets, découvrit un faisan appendu qui faisait mine de se cacher derrière une grande armoire : c'était un larcin du garde.
Le mieux à faire, en pareil cas, c'est de manger le corps du délit et de pardonner au misérable qui vous procure un festin de roi. C'est ainsi que j'ai toujours compris la générosité et la clémence.
La femme du garde était allée recueillir aux pieds des chênes ces bonnes petites girolles jaunes comme des boutons d'or et grosses comme des noisettes, dont elles ont la forme d'ailleurs. Lorsqu'elle aperçut des R... plumant la belle bête, elle fut tellement surprise que son tablier plein de champignons parfumés faillit lui échapper des mains. Dans un sourire bienveillant, le maître de la chasse lui envoya son pardon, puis il lui donna ses ordres.
— Nous avons le temps, dit des R... lafeuillée est humide, et je vais vous préparer le faisan d'une manière qui vous est inconnue.
Il se fit' apporter ime grande casserole dans laquelle il fit rissoler à feu doux du petit salé coupé en dés, puis il le retira et le mit soigneusement sur une assiette, il plaça le faisan dans le gras et le laissa cuire ainsi à petit feu, la casserole couverte. Lorsqu'il fut à point, il le retira à son tour et le plaça sur l'assiette à côté des carrés de petit salé.
Alors, dans ce même gras, il jeta les girolles qu'il fit rissoler à feu vigoureux. Lorsque les champignons furent de belle couleur, il pencha la casserole pour faire égoutter le gras, et, la replaçant sur le feu, il y vida un grand verre de vin blanc ; il laissa bouillir cinq minutes.
Puis il remit le faisan et le petit salé dans la casserole qu'il tira sur le coin du fourneau pour qu'il n'y
eut plus d'ébullition, et y ajouta un bon morceau de beurre frais. Il laissa mijoter le mets exquis pendant dix minutes, le temps de manger Tomelette que j'avais si magistralement préparée.
Je ne ferai pas l'éloge de ce plat, jo me bornerai à engager les amateurs de fin manger à tenter l'aventure : leur reconnaissance m'est acquise d'avance.
GATEAU DES ROIS
Je ne vou& ferai pas l'injure, Madame, de vous apprendre comment on prépare une pâte ferme, brisée ou feuilletée. Brantôme nous a dit qu'à toute époque gentilles dames sçavaient mettre la main à la paste.
C'est donc un souvenir plutôt qu'ime recette que je vous donne. .
Le jour des Rois 1849, l'on s'était battu toute la journée contre les Beni-Menasseur, et le bataillon des zéphirs, sous les ordres du commandant Étienney, avait été admirable d'élan. Le soir, en rentrant au campement, l'on fit l'appel, et l'on constata la disparition du lieutenant Desmais ons. Après avoir donné une larme au camarade tué ou prisonnier, le com-
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mandant, suivant son habitude, alla faire un tour à la cuisine. Il y trouva le cuisinier de la popotte en train de pétrir, dans une gamelle, un gros gâteau.
— Que fais -là? demanda le commandant.
— C'est aujourd'hui les Rois, répondit le soldat maître-queux, et je fais un gâteau pour la table des ofQciers; seulement j'ai pas de fève à y fourrer.
Le commandant décrocha sa croix de la Légion d'honneur et la tendit au soldat :
— Mets-la quelcïue part, dit-il.
Au dessert. Ton servit le fameux gâteau.
— Mes amis, dit le commandant, il ne faut pas perdre les bonnes traditions, nous allons tirer les Rois. Vous vous êtes tous battus comme des lions, et malheureusement je ne puis vous proposer tous pour la croix, que chacun de vous a méritée dans cette campagne de Kabylie. Celui donc qui aura la fève sera décoré, foi de commandant i
L'on divisa le gâteau, en ménageant la part de l'absent et celle du bon Dieu. Le cœur battait bien fort à chacun en ouvrant sa part de galette : la croix ne se trouva dans aucun morceau.
— Le sort est juste, dit le commandant, la croix revient à ce pauvre Des maisons.
Et l'on ou\Tit la part de l'absent, où s'étalait, enveloppée de papier, la fève précieuse.
Desmaisons n'était pas mort; on le retrouva le len-
demain au fond d'un ravin avec trois balles dans le corps. On l'envoya à l'hôpital de Cherchell avec sa part de gâteau.
Trois mois après, il était guéri et décoré.
LE GIBIER EN TOUTE SAISON
Combien je regrette de n'avoir pas rencontré mon vieil ami Coujalou en pleine saison de chasse !
En temps de fermeture, vous eussiez employé sa recette d'essence de gibier, et vous savoureriez de l'agneau au goût de lièvre, des pigeons ijarfumés comme des perdrix et de jeunes poulets aussi odorants que des grives.
Voici la recette dans toute^sa simplicité ; vous pouvez la mettre en pratique dès l'ouverture de lâchasse, et vous approvisionner pour l'époque triste que nous traversons chaque année.
Coujalou commence par choisir un gibier en bon âge, un lièvre adulte, par exemple. Il le désosse, le coupe en petites tranches, le bat bien, puis le passe à la casserole avec un peu de beurre fondu; puis il le met sur un réchaud, en tournant» avec addition de
faxiae pour faire prendre couleur. Il ajoute alors un bon jus de veau, — de gazelle, lorsqu'il est dans le Sahara,— un bouquet de ciboules et dlierbes aromatiques, deux clous de girolle, une gousse d'ail, des tranches de citron, des champignons hachés,— des truffes, suivant le gibier, jamais avec le Uèvre, — des croûtes de pain et un filet de vinaigre. Lorsque la cuisson est parfaite, on passe à Tétamine et on verse dans des pots de grès recouverts d'une couche de graisse saine, et l'on conserve pour s'en servir dans les ragoûts de mouton, d'agneau, de volaille.
Certes, cela ne vaut pas le fin manger de chasse, mais cela fait illusion, et^ dans la vie — . culinaire, c'est déjà quelque chose.
GOUJONS FRITS
C'est en la chaude saison qui fait la joie des pêcheurs à la ligne, que se mangent les meilleures fritures de goujons.
Pour ne pas être accusé" d'être moi-même un vulgaire pêcheur à la ligne, je vais vous dire suc-
cintement comment se prépare ce délicieux petit poisson cher aux Parisiens.
Le goujon ne se mange que frit.
Après l'avoir vidé, lavé, essuyé, on le farine et on le met dans la friture très chaude, ^our qu'il ne sorte pas mou de la friture, il ïaut en mettre peu à la fois. On sert à mesure de la cuisson en pyramide garnie de persil Mt et saupoudrée de sel.
Je ne vous ai rien appris de bien neuf, Madame, mais pour vous procurer ce petit poisson si facile à apprêter, j^ vais vous indiquer une méthode aussi simple qu'amusante.
Vous vous procurez une carafe à goujons : cet engin doit avoir une capacité de cinq à six litres ; le fond est repoussé en cône à l'intérieur comme celui d'une bouteille ; la pointe du cône est percée d'un trou de deux ou trois centimètres, avec des bavures faisant saillies dans l'intérieur pour empêcher le goujon de sortir. On leste la carafe avec deux poignées de sable, l'on y ajoute trois poignées de son, et l'on ferme le goulot au moyen d'un filet à mailles étroites. Ainsi préparée, l'on jette cette petite nasse transparente dans le cours d'eau, en ayant soin de placer le goulot en amont, sur un fond de sable recouvert de huit ou dix centimètres d'eau, et l'on assiste assis sur la berge à une pêche mécanique des plus divertissantes.
La friture que vous vous procurerez ainsi, Madame vous paraîtra bien meilleure, croyez moi.
GRiVES ROTES
N'est pas rôtisseur de grives qur veut.
J'en ai chassé et mangé à toutes les tables, mais nulle part comme à la ferme des Perrières, et c'est avec une grande attention que j'ai suivi la méthode de cuisson employée par la ménagère.
La voici toute simple, mais bien difficile à réussir ppur.ceux qi|i n'ont pas le don d'être nés rôtisseurs.
La grive ne doit. Jamais être trop -avancée, contrair rement à l'opinion soutenue par quelques manuels de cuisine.
L'oiseau apprêté, on Touvre pour retirer seulement lej gésier, en ayant soin de toucher le moins possible les intestins. Cela fait, on épingle aveo ime cheville!tte/ Ton trousse les pattes en dedans des cuissei^on lei barde ide lard et on les embroche suruneépée debbisiblaâic que l'on attache à la broche.
îdi l'odorat et le coup d'œil doivent seuls guixier ie rot.iseur.' Ce fin gibier demande à être très cuit/ Céhil qui n*^ pas lé génie de la rôtisserie peut * avoir un guide de la cuisson ; lorsque les rôties qui sont placées en dessous sont fortement dorées et tache-
tées en noir des matières suocuiénies et parfumées qui s'échappent dé Tôiseau, il est cuit à point.
La grive doit ètsue mangée btûiante, et le gourmet ne doit en faire que quatre bouchées.
ROT I DE GRIVE
Les meilleures grives que j'aie jamais mangées sont celles que Ton tue dans les environs de Médéah, en Algérie : elles se saoulent de raisin et se parfument de genièvre. Au dire des plus fins gourmets, elle sont supérieures à celles des Al^es.
Gonmie il n'est pas donné à tout le monde de chasser sur les pentes du Nador, voici comment on rend aux grives les qualités exquises qu^elles n'acquièrent que dans leur passage dans certaines contrées privilégiées.
Qn les embroche, bien bardées, suivant les principes usuels, en ayant soin de mettre dans la lèchefrite des lames de pain beurré, légèrement fromagées. Lorsqu'elles commencent à prendre couleur, on les arrose de beurre frais et on les saupoudre immédiatement de genièvre concassé. Ati nloment de les servir,
on étale avec un couteau ce qui est tombé de Toiseau sur les rôties, et Ton sert chaud.
Si vous pouvez accompagner ce fin manger d'une bonne vieille bouteille de tourgo^e, vous aurez fait un repas divin.
LE SALMIS DE GRIVES
Elles sont grosses et vineuses en automne, et il n'est pas hors de propos de me souvenir de certain salmis que me servait à Avallon la mère Brenot, qui, de mon temps, y tenait une auberge où les gourmets du pays aimaient à venir faire bombance.
La recette n'est ni longue ni difficile à exécuter.
La mère Brenot, qui aimait à faire sa cuisine devant ses clients, et qui en tirait quelque vanité, commençait par faire rôtir sept ou huit grives sans les vider; une fois cuites, elle les coupait en deux, parait chaque moitié, les rangeait dans une casserole et les tenait chaudement après avoir réservé les intestins. Cela fait, elle mettait les parures dans une casserole, avec quelques légumes émincis, un peu d'aromates, un
verre de vin blanc, donnait quelques minutes d'ébullition et passait ensuite au tamis.
Vive et alerte, elle prenait alors une autre casserole, dans laquelle elle versait une cuillerée et demie de sauce brune qu'elle faisait réduire en lui incorporant, peu à peu et en la tournant continuellement, le fumet tiré avec les parures, et, aussitôt que la liaison était parfaite, elle versait le tout sur les^ grives toujours chaudement tenues.
— C'est maintenant qu'il ne faut pas chômer!
disait- elle.
Et, rapide, avec les intestins, les foies des grives, trois foies de volaille et un peu de lard coupé, elle faisait une purée dont elle garnissait autant de petits croûtons frits au beurre qu'elle avait de moitiés de grives.
Elle dressait ensuite les grives en buisson sur un plat chaud, les masquant avec la sauce et les entourant coquettement des croûtons farcis.
En bonne saison, l'on venait à Avallon de six lieues à la ronde pour manger le salmis de grives de la mère Brenot.
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LA GROUSE A LA DUNDY
Les Halles soût^eHvahies '^âlodlquemeût par des bourriches de grouses, cctttepi^drix des bruyères d'Ecosse, vrai gibier britannique, dur -à la dent, maussade au goût, et d'un caractère général très acariâtre, incompatible avec l'humeur gauloise et notre goût raffiné.
A Paris,ce gibier est peu appirécié, et, par conséquent, lorsqu'il y a un arrivage, il est à tirés bas prix.
Caiercheur et gourmet, y ai' battu' le pavé de Pails pendant deux jours pour couBulter les Yatel de notre époque sur raccommodement de ce gëllinacé abondant. De fourneaux en fourneaux, je^Buisarri^é àM. Cotte, une illustration du bon manger, comme dit Rabelais, îqùi a pendant'de longues années dirigé la première cuisine d'Europe, celle de M. le prince de Ligne.
Il me donna la recette suivante ; c'est celle employée à Dundy, la ville la plus gourmande des trois royaumes.
La grouse, bien vidée et la chair un peu faite, est mise en broche et arrosée avec du lard salé et fondu: le lard fondu a le privilège d'enlever à ce gibier
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. rQdeuE.iii|ipeu forta qulle cca^uctérise. Il la iaut bien €uite. et dorép) l^r grouse I
..yomaeu soin,, une heure avant de placer le rôt .dearantleieiiy de mettra de la^.mie d€| pain tremper dans de la doubla crôme a^reo un oignon, cru. - Tanctis que Toiseau^e. dore,' l-jon fait réduire. «ette panade ayec sel et poivre concassé^ et Ton y ajoute du beurre frais*. Au moment.de servir, Ton retire Toignonet Ton dresse la grouse sur cette espèee dç puréa qul.ne doit pas être trop idaire.
. La jus et le gras de Toiseau sa serventit part.
C'est la manièrede donner dans, nos cuisines Tbospitalité à ce gibier écossais qui envahit, chaque année notre marché.
Le ganga d'Algérie peut êtrej^ pri^paré da la môme façon.
LE HWVriS' DE'GANGA
En Algérie, dans le Sahara, ce gallinacé pullule, on i le rencontre par volées semblables Scellés desétourneaux, et le nuage qui protégea Moïse dans le désert
contre des rayons du soleil ne devait être qu'une nuée de Ganga. Lorsque ces armées ailées passent à portée, il faudrait savoir manquer les tours Notre-Dame à trente pas, pour ne pas faire une Saint-Barthélémy de cette espèce de perdrix du désert.
Dans une bonne cuisine bourgeoise', on n'en ferait nul cas; mais la cuisine de chasse est moins dédaigneuse. La chair du Ganga est coriace, et Ton ne peut l'apprêter qu'après l'avoir dépouillée de sa peau, comme l'on fait pour le poil. Voici comment on le prépare chez les Oulad-Chaïb : l'on remplit une immense marmite d'eau, on y jette une livre de beurre frais, une douzaine de piments rouges, quelques brins de plantes aromatiques, du sel, et sans apprêt, on y place le nombre de gangas dépouillés qui peuvent tenir dans le récipient. L'on fait bouillir à gros bouillons, et l'on sert lorsque le liquide est réduit des trois quarts. Alors ceux qui ont un appétit robuste et un palais blindé peuvent se hasarder à manger des plats de feu. Un palais délicat ne saurait y survivre.
C'est un devoir pour moi de déclarer ici que, pendant les trois mois que je passai, en 1855, à Aïn-Oussera, en plein Sahara, avec le peintre Hector Hanoteau, cet artiste remarquable subit avec le plus grand courage le régime du hamis.
Lagha Chourar, qui nous hébergeait, ne manquait jamais de venir s excuser, chaque fois que l'on nous
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en servait : — Nous n'avons pas de volaille dans le Sahara! disait-il, et le coq de Bou-Bis^a a été volé.
Bou-Dissa était le poète de la tribu, et son coq était légendaire.
LAMPROIE A LA BROCHE
Dans le pays Chinonais, on l'accommode encore à la manière de maître François Rabelais.
Un jour que nous chassions dans les marais de Thizay, nous fûmes herbergés par un fouacier de Lerné, qui tient à sa table et qui sait la soigner.
Un pêcheur de Saint-Germain- sur- Vienne avait traversé le village et avait laissé une magnifique lamproie chez notre hôte.
Le gourmet nous la fit manger à la broche, et voici comment il s'y prit, pour préparer ce rôt aquatique.
Après l'avoir dépouillée comme on fait pour l'anguille et l'avoir proprement vidée etébarbée avec des ciseaux, il la coupa par tronçons de quinze centimètres environ. Il la piqua de lard fin sur le dos et la fit mariner pendant près de cinq heures dans une mari-
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..nade dlmti^,r a?e&aQl,)i^giu)]i3»<Iai]rier et;>pea»il.en branches.
Le ..moment Tenu,iiiLialtebba±la« JropçoHs^ii un attelet, en les séparant de morceaux dj^paln. d!nne épaisseur d'un centimètre et demi, puis il fixa Tattelet à la broche. Pendant la cuisson, il arrosait avec du beurre frais.
Il nous la servit en temps voulu, et nous la man* geâmes ainsi au naturel, en raccompagnant de ce petit vin blanc des coteaux de Seuilly, qui fut jadis la perte des gens de La Roche dermatdt.
Une sauce poivrade accompagnait le rôt, mais je dois déclarer que les hérétiques, seuls profanent! par un tel assaisonnement (un manger aussi délicat.
LAPEREAUX 'A LA MARENGO
Aprè^ là bataille; Napoléon avisa un jeune sergent qui s*ét8tit battu comme un lion.
— Comment Vappelles-tu?
— Cappone, Sire, répondit' l& soldat corse.
— G*est un vilain nom pour un. braare, dit Temi^ereur;
à Tav enir, tu t'appelleras Marengo
' l'ai beaueoup;'eonQU8n Algéiiele colonelMaisengo, il commandait. la> place d'Alger.
Il a laissé un bon souvenir dans,iIa.c<donia.at a légué son nom à un jardin botanique de sa création, situé à Bab-el-Oued.
Il avait une table honorablement servie, et voici comment on y préparait les lapereaux.
Il en faut deux ou trois que l'on dépouille, que l'on vide et que l'on ©oupe,.par morceaux, comme pour une gibelotte. On en éponge le sang, puis on les met idans une casserole avtec une cuillerée d'huile par uli^reau; sel^ poivra» une pointe d'ail, bouquet garni et muscade râpée. On les fait cuire ainsi, feu dessus, . £eui dessous, uiipeu vite pour qu'ils soient saisis après un quart d'heure de cuisson. On les i^tire duieu,. on ' légoUtte la moitié de l'huile,: on ajoute^uno dcmi*livre ude champignons et* ime pincée ..dCi persil haché. Après avonS' enlevé i l'aile et le bouqiset garni, )on iQouiHe svvec deux., cuilléi^s dep Siuice ei[q[mgnole, 11 une cuiltoée de .t<Niiates et un verre de vin blanc, i On xemet- sur de ièw iet, au premier: bouillon, : on retire la casserole pour servir les lapereaux après •' avoir ajouté un jus^ de isitron.
! La ;8anee doit être très courte.
— Mais, c'est délicieux, colonel !
— Savez -VOUS pourquoi ?
— Non.
— Eh bien* parce que ces lapereaux, pas plus que moi, n'ont peur d'aller au feu! Aussi portent-ils mon nom : Marengo!
LES LAPINS A LA D'ALBERTAS
Le lapin de Provence est certainement celui dont la chair est la plus délicatement parfumée. Il pullule sur les coteaux de la vallée de l'Arc, couverts de maquis aromatisés. Le thym y a des senteurs vivifiantes et le serpolet y abonde.
Entre Peynier et Trets, habite à mi-côte un de mes vieux camarades d'Afrique, chez lequel je fais escale toutes les fois que je vais en Provence.
Il vit là fort largement de sa modeste retraite, grâce à son fusil et à son chien Patard, un basset comme j'en souhaite un à tout chasseur paisible et n'aimant pas à se fatiguer.
Mon mets de réception, lorsque je vais chez lui, est, en toute saison, le lapin à la d'Albertas et la brocbette de culs-blancs.
Une tournée avec Pâtard, et la carnassière est pleine. Il faut deux lapins pour faire bonne cuisine.
Tandis que, les manches retroussées, mon ami dépouillait ses lapins :
— Les ducs d'Albertas, me dit-il, ont de tous temps été de fins gourmets, et, dans leur château du Rousset, qui nous fait face, là, de l'autre côté de la vallée, on prépare les lapins comme il y a trois cents ans. Vous allez voir comme c'est simple.
Je suivis avec attention son procédé culinaire.
Après avoir dépecé ses lapins par quartiers et les avoir piqués de gros lardons fortement assaisonnés, il les passa à la casserole avec lard fondu et farine, puis il y ajouta du bouillon, un verre de vin blanc de Puyloubier, avec sel, poivre et un bouquet de fines herbes et d'aromates, et il laissa cuire à feu moyen. Lorsque la nappe fut mise et le plat réduit à point, il servit et l'arrosa d'un jus d'orange.
Ai-je besoin de dire que ce mets si simple est exquis, et que, lorsqu'on y a goûté, on trouvera le nom d'Albertas grand comme le monde !
Non, n'est-ce pas?
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LE LAPIN A L'ALERJE
' LeÉ Espagnbls ne chassent pas, il forafonnetit.
Ily a sept ans, je raetrouvai^ à Jàtivaf snHa roiite de Valence. Jativa est une oasis de veMure, pMae'de fraîcheur, placée au milieu d'un pays fertile, mais pelé comme une tête de mbiné^ le mois^ dé juin ^ronu. ' Le gibier abtinde dans *cetteeoiiti:^e,le^laplns^ surtout y pullulent, au grand ftétrim»nf êtes jardins' de Jàtiva. Lé lapin; comme on sait^ est le ^symbole de FEsfmg&e, et Ton en retrouve Fimagenon seulemeht'dans>fes armoiries, miads encore sur ^les riïédâiUes' des di^T^rses époques : il représenté la fécondité, et TBspaipae «st féconde.
J'étais en chasse dans une gentilhommière faite^des ruines d'un château fo(rt arabes et un matin J< butant les coteaux, nous ^trrivâmes dans une <^ité de lapins.
On en tua.
Ce n'était qu'un intermède de -chasse 5 Icsolèil était haut et nous nous mîmes à l'ombre de rochers pour attendre son déclin et battre les guérets peuplés de cailles.
Chacun tira sa gourde et ses victuailles, et l'on s'apprêta à casser une croûte.
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— Si nous mangions un lapin à l'alerte ? dit quelqu'un.
— C'est une idée !
Le comte de Vergara se constitua cuisinier.
Le lapin' dépouillé^ et vidé; oii lé bourra de thym, de
quelques feuilles de menthe cueillies au bord du
chemin, Ton y ajouta deux citrons coupés en quatre^
pûir on referma l'estomac*' A défàutde fil, on épingla
Ula chair avec des épines le jujtibier sauvage.
< On: Improvisai une broche ave&un bâton touimant > appuyé ^ sur deux pierres, et, \ xm îeu dair allumé, "' on attendit la cuisson.
A Texception du pucheroy la cuisine espagnole lû'a toujours fatit peur; eh bien î^ je dol« déclarer que ce rôt de! lapin efet un« manger fin/ et qu'il sera adopté par tous les gourmMs qui en feront l'essai- Les amateurs choisisent de préférence la hase< au bouquin^ la chair de ce dernier est trop sèche et trop nerveuse. ' Le lapin de garenne ^d'Espagne est presque aussi gros^ que notre lapin domestique, et sa (ahair est plus aromatisée que celle ' de nos sauvageons.
"En chasse, le lapin' à Taferfe peut se faire en plein
champ, sans grand s préparatifs ^ si l'on a » un
citron.
En Espagne, ce n'est pas an embarras.
LE LAPIN A LA FORESTIÈRE
Dans la saison où la chasse est fermée et pendant laquelle les chasseurs n'ont pour entretenir leur coup d'œil que le tir du lapin, il me parait convenable d'aborder ses fourneaux de campagne avec ce gibier, un peu vulgaire peut-être, mais qui n'est pas à dédaigner à coup sûr : la chair du lapin est recherchée, et dans la cuisine savante l'on en fait très grand cas. Brillât Savarin et Alexandre Dumas ont traité ce mammifère quadrupède, de l'ordre des rongeurs, avec une grande déférence.
Tout chasseur porte sa goiu'de d'eau-de-vie, et il n'est pavillon de garde, cabane de bûcheron, chaumière de paysan, où ne se trouve un morceau de lard. Il n'en faut pas davantage pour accommoder le lapin à la forestière, une des manières les plus succulentes de le préparer.
Il y a quelque temps, nous avions battu les bruyères de la Tournelle, en forêt de Chantilly, et, le carnier garni, mais l'estomac vide, nous rentrions au pavillon de chasse poiu» nous restaurer. Le buffet du
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garde était maigre, et nous n'avions le temps d'attendre ni que l'on allât aux provisions, ni que l'on nous préparât la gibelotte traditionnelle.
— En vingt minutes, je vais vous faire sauter un lapin à la forestière, dit la ménagère du garde.
Et, prompte, elle saisit une casserole et y jeta une demi-douzaine de tranches de lard, qui grésillèrent bientôt sous l'action du feu. Pendant ce temps-là, elle dépiauta le lapin, l'apprêta et le mit dans la casserole; elle le fit revenir en moins de cinq minutes.
Elle versa alors sur les membres dorés du lapin un verre et demi d'eau-de-vie, et y mit le feu comme l'on fait pour brûler un punch. Lorsque la flamme s'éteignit, elle assaisonna le ragoût : poivre, sel, une feuille de laurier, une brindille de thym. Elle laissa mijoter jusqu'à absorption des deux tiers de l'eaude-vie, puis elle servit.
Ce fut un manger exquis.
Ce procédé est simple, expéditif, et je le livre, sans commentaires, à l'appétit impatient de tout chasseur affamé.
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LIÈVRE EN DAUBE
Quand vous aurez dépouillé et vidé votre lièvre, piguez-le de lardons de mpyenne grosseur, bien assaisonnés d'aromates piles, de sel et de poivre. Lors- (jue vous aurez bienpicnié les cuisses et les filets, mettez dans une brasièro quelques bardes de lard bien minces, et placez dessus votre lièvre plié en rond.
Ayez uii jarret de veau que vous aurez fait couper, et dont vous placerez les morceaux autour du lièvre ; ajoutez un bouquet de persil ef de ciboiiles, qulelques feuilles de* laurier, carottes, petit oignons et clous 'de girofle. Laissez cuire votre lièvre pendant une heure et demie ou deux heures, à petit feu dessous fet dessus, en ayant soin de l'arroser de temps en temps avec? du bouUlon et un verre de vin. Au moment de servir, renversez sur un plat, de façon que le lièvre soit recouvert des bardes de lard qui garnissaient le fond de la braisière.
LE UèyRE A LA SAUVAGE
Il m'en souviendra longteipps de ce mets fantastique !
Depuis vingt ans que j'y ai goûté, ]e me suis mainte fois promis de renouveler l'expérience, et je dois avouer que, malgré le souvenir agréable que j'en ai conservé, je ne me suis jamais senti le courage de faire subir un pardil traitemeût à un gibier aussi succiilent i*ôti ou en civet, que lé lièvre.
J'en donne' la- recette pourries bbasseurs qui se trouveront dans la triste situation où j'étais lorsque je l'appliquai.
'Mon ami, le coriitede Sanvitale, et moi, chevauchions dani^ le Sahara j à là recherchedes tentes du Bach-Agha-Yhia. Nous avions le veûtre vide, comme Ton dit vulgairement, une faim d'enragé, et nous ii'apercevlons aucun eampementqùt pût nous héberger. Silencieux et tristes, nous marchions au pas de nos chevaux, lorsque,^dans un î)li de terrain, nous aperçûmes une. tente isolée.
En deux temps de galop nous l'atteignions.
Elle était habitée par une pauvre femme de berger,
qui n'avait à nous offrir qu'une galette, du beurre et du sel. Maigre pitance pour des appétits de vingt ans !
Sanvitale, sans perdre de temps à se désoler, prit sa carabine, ût cinq cents pas dans la steppe. Tandis que j'entravais les chevaux, j'entendis une détonation, et je vis revenir mon compagnon agitant triomphalement un magnifique levrault.
Nous étions sauvés !
La Saharienne prit la bète, vida ses tripailles sans le dépouiller de sa peau. Puis elle pétrit plutôt qu'elle ne hacha le foie avec du beurre, du sel, des brindilles de thym, un oignon, et elle bourra le levrault de cette farce inconnue : après quoi elle cousit le ventre pour que rien n'en sortit. Elle mit ensuite l'animal à la broche avec tout son poil, à l'aide d'une baguette en fer, de fusil.
Sanvitale et moi, nous nous regardions avec effroi.
miracle ! au for et à mesure qu'il cuisait, nous vîmes la peau se détacher seule et bientôt le levrault se mit à se dorer.
Je n'ai pas besoin de vous dire que nous trouvâmes ce rôt parfait. Me paraîtrait-il aussi bon aujourd'hui ?
C'est ce que je n'oserais affirmer.
LES BOULETTES DE LIÈVRE
Ceci est un de mes meilleurs souvenirs culinaires d'Afrique.
C'est un mets de soldat, préparé sans art et inspiré par la lassitude, du même gibier. J'étais occupé depuis trois mois à Aïn Oussera, en plein Sahara, n'ayant pour toute viande que du mouton dont on se lasse vite, et du lièvre dont on S3 lasse plus vite encore.
Mon cuisinier, un fricoteur du 36* de ligne, avait épuisé toutes les façons à lui connues de préparer le lièvre, qui pullule dans cette partie de l'Algérie, lorsqu'il lui vint l'idée de faire rôtir aux trois quarts de cuisson un jeune levrault et d'en enlever ensuite toute la chair qu'il hacha très menu. Il assaisonna suivant le goût, poivre, sel, thym en poudre qu'il amalgama avec le foie, le cœur, les rognons et la cervelle de l'animal. Ce second hachis préparé, il prit le sang du levrault qu'il avait eu soin de mettre de côté, l'assaisonna à son tour et le lia avec deux jaunes d'œufs, puis il mélangea le tout qu'il roula en boulettes enfarinées.
Tandis que nous mangions une soupe au bouillon
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de gazelle dont je vous parlerai un jour, il les ût frire et nous apporta ce mets doré qui vint rompre la mo> notonie de notre ordinaire.
Ai-je besoin de vous dire que nous trouvâmes ce plat délicieux? Sachez que, depuis cette époque, ma cuisinière ne me préoare pas différemment les restes de rôti de lièvre, et que cette façon de procéder est une des seules manières de manger le fade lièvre allemand qui abonde aux halles. .
PÂTÉ DE LIÈVRE: SAHAFWEM
Le lièvre pullule dans les steppes du Sahara algérien, et, quoiqu'il soit moins délicat que le lièvre de France, c'est un manger exquis, que ne dédaignent pas nos troupiers.
Ils en font de la soupp et des frichtis. Mais la manière la plus succulente de le préparer, est d'en faire un pâté saharien, comme disait avec orgueil Kara, le célèbre cuisinier nègre du général Yusuf .
Kara avait plutôt les allures d'un pontife que d'un vulgaij^e cuisinier.
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En canipagne, tous les ordonnances de l'étairmajor : se mettaient à ses ordres, et sa cuisine était ornées avec un luxe de soins que l'on rencontrerait difficilement dans les fourneaux les mieux organisés.
Le jour où Kara servait un pâté de lièvre, c'était fête gastronomique à la table du général.
Son procédé était fort simple.
Après avoir désossé deux volailles et un lièvre, il piquait ce dernier avec des lardons fortement épicés et saupoudrés de plantes aromatiques qui poussent en abondance dans le Sahara. Puis il préparait une ^arce composée des foies des volailles, du lièvre et des truffes blanches qu'il récoltait dans le campement même. Cette farce était tout un poème: elle était relevée par un oignon, de l'ail suivant le goût, du thym, un peu de menthe verte, du poivre et du sel. Cela préparé, il fonçait sa terrine avec des bardes qu'il recouvrait d'un lit de farce, puis il plaçait son lièvre et ses morceaux de volaille par couchés séparées par un lit de farce. Ce monument se terminait par une couche de rondelles d'oignons sur laquelle il étalait deux feuilles de lauriers. Après avoir versé sur là terrine un bon verre d'eau-de-vie, il la fermait hermétiquement et la confiait au four de campagne.
C'était un manger d une délicatesse extrême. Usez du procédé, et comme le lièvre de France est supérieur au lièvre algérien et que la truffe noire a un par-
fum plus exquis que la truffe blanche, vous aurez réalisé la façon la plus parfaite de manger le lièvre en pâté.
LE LIÈVRE A LA BACHI-BOUZOUK
Tout bachi-bouzouk est doublé d'un braconnier. Ménager de sa poudre, qu'il réserve pour les mécréants, il chasse au bâton, au matereg, comme on dit en Algérie.
Lorsqu'il a pris un lièvre, il le dépouille, détache la tète du corps, suivant les préceptes de Mahomet, et le vide ; puis il enveloppe un gros morceau de beurre dans une touffe de thym et de brindilles de fenouil, et il bourre la bête. Gela fait, il introduit encore dans le corps du lièvre deux citrons dont le zeste est enlevé, il sale et poivre l'intérieur et coud l'ouverture. Cela fait, il embroche le lièvre et le fait rôtir en plein air, ayant soin de recueillir le jus dans une écuelle.
Lorsque le rôt est à point, il l'éventre, retire l'herbage qu'il a bien soin de sucer, et, versant le jus sur
ranimai dépecé, il Mi un repas de pacha, suçant ses doigts jusqu'à la deuiième phalange.
Essayez-en, et vous verrez que le bachi-bouzouk a du bon.
ROTI DE LIÈVRE AU CHABLIS
Il y a quelques années, nous étions en chasse dans cette plantureuse Bourgogne où tous les biens de la terre se trouvent réunis. Nous battions en fin d'automne la forêt d'Ervaux et la plaine de Joux-la- Ville, rapportant chaque jour au logis des dépouilles oplmes ; le garde-manger était plein.
Notre amphitryon, M. Ch..., était ce que dans le pays Ton appelle un faisant-valoir, gentilhomme campagnard dans toute l'acception du mot, aussi spirituel au salon qu'utile à la grange et à l'étable, vaillant en chasse et expert au feu des fourneaux.
Une après midi, après une chasse matinale, il m'entraîna vers la cave:
— Il doit être à point, me dit-il, et nous le mangerons ce soir.
A travers les rangées de barriques méthodiquement numérotées^ nous arrivâmes au bas du soupirail^ et, sur un fût à cul, J'aperçus dans une jatte un magnifique rable de lièvre, les gigots écartés, qui trempait à demi dans un bain de vin blanc. U était orné comme chez les anciens une bête de sacrifice ; sur ses reins rebondis se détachaient des rondelles d'oignons, quelques disques de carottes, une feuille de laurier, des brindilles de thym.
M. Ch... prit la pochette q^i reposait suc Ja jatte, et, pendant dix minutes, arrosa de chablis notre futur rôti.
— Il y a quarante-huif heures qu'il marine ainsi; toutes les deux ou ti*oi^ heures je viens ainsi Tasperger.
— Môme la nuit?
— Même la nuit, lorsque je -m'éveille : le bien ne vient point en dormant, et vous verrez ce soir qu'il est bon de prendre de la peine.
Ah ! qu'il avait raison, cet excellent M. Ch ! je
ne me souviens pas d'avoir mangé rôti plus succulent.
Nous accompagnâmes ce diviù morceau de quelques verres de Paradis, grand vin généreux qui ne se récolte que dans un tout petit clos de Joux-la Ville, et nous -complétâmes ainsi notre fête de gourmets.
CIVETT DE'LÎËVRE D'ALLEMAGNE
» de nom .deilièvre^d^llemagne n'est pas en' ftnreur dans la cuisine française, et, sans faire de ftiny ohauviniame, nous. devons constater que ce gibier roussâtre n^est pas vapprébiéipar nos ménagères, etqu^il ne fut Jamais un mets estimé par legourmet» Cependant, comme il envahit nos halles, qu'on le rencontre parfois dans nos départements de l'Est , et qu'en résumé il fait partie, sur une très grande échelle, de l'alimentation parisienne, il ne nous parait pas Inutile d'indiquer le moyen de lui enlever la forte odeur qui le caractérise, et d'en faire un civet présentable.
Quand la bête est dépecée, on place les morceaux dans une casserole bien hermétiquemeiit fermée, et, pendant cinq minutes, ni plus ni moins, on' fait suer la viande; Cette opération, très simple et? très faiciiie'»à faire, suffit à enlever le fumet acre du lièvre allemand et à lui donner bon goût.
( Ceci fait, VQHsenlevez, posez surun taoMs et laissez égoutter; Pendant ce temps,' vous jetiez dans la easserôle de gros lardons de petit salé ; lorsqu'ils soût bien blonds, vous y mettez^ votre lièvre que vous laisser
un peu frire, puis vous assaisounez et mouillez avec du vin, et ajoutez des champignons et des petits oignons.
Lorsque votre civet est bien cuit, vous y versez le sang et le foie broyé, un bon verre d'eau-de-vie, un morceau de beurre frais, et vous finissez ainsi de lier votre sauce.
Le lièvre a perdu sa nationalité, et, en le servant chaud, vous lui laites autant d'honneur qu'à un brave lièvre parfumé de Touraine.
LES LITORNES POÊLÉES
Ces petites grives roussâtres arrivent par bandes en novembre et en décembre pour hiverner. Elles se plaisent dans les friches et surtout dans celles où se trouvent des buissons de genévriers.
C'est un manger délicat de toute façon, mais la manière la plus succulente de les préparer est celle qu'emploient les habitants de la vallée de l'Arc, en Provence.
J'ai passé une partie de ma jeunesse à Trets, ville
romaine, et j'ai gardé souvenir de ses remparts vermoulus et do ses litornes poêlées.
La bonne Miette, une Sophie des champs, n'avait garde, au cœur de l'hiver, de ne pas les préparer ainsi:
Après les avoir vidées et flambées, elle en utiUsait toutes les issues moins le gésier, dans une farce composée de lard, de persil, de ciboule, qu'elle hait avec deux jaunes d'oeufs crus; elle en bourrait les litornes et les cousait. La bonne Miette prenait alors un*e casserole qu'elle fonçait de tranches de lard, mettait les petits oiseaux dessus; elle les laissait ainsi pendant un quart d'heure, puis elle mouillait avec du bouillon et un demi-verre de vin blanc et laissait cuire à très petit feu.
La cuisson faite, elle dressait les litornes ainsi poêlées, dégraissait la sauce, passait au tamis et servait, après les avoir arrosées avec un jus de citron.
C'était un manger exquis, et mon grand père ne manquait jamais, à l'époque de l'arrivée des litornes, de convier les gourmets du canton pour leur faire apprécier le talent culinaire de la bonne Miette.
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LA MACREUSE MARINE
Je ne sais quel jphilosophe a'3it:«La rëhaMita- Uon est rœuvré la t)lus loukble. »
La petite macreuse marine, qui abonde ManTnos marchés et qui se vend à très bas prix, a une réputation détestable, et les ménagères les plus économes passent à côté d'elle en la dédaignant.
Cependant cette petite poule d'eau a la chair une, et constitue ce que Ton appelle en gastronomie un bon manger. Il suffi l, pour la toire choisir par les palais délicats, de lui enlever le goût de marinage qui déshonore sa chair.
Voici comment on la préparait chez' le prince de Ligne :
Lorsque la macreuse est plumée, vidée et flambée, on réchaude.
Cette opération importante mérite d'être minutieusement indiquée: il faut avoir sur un fourneau ardent une casserole qui bouille à gros bouillon ; vous y plongez vivement la bète de façon que le saisissement n'entame que l'épidefme que vous enlevez alors facilement.
' Celte peau^ qui efet «très huileuse* contient seiile ce goût de marécage qui est inaccel^tàble mômet^pour les mBngeuTé4ei9>lilus Ixidùlgelrts.
CG*t© op^aittoiï Mte,^•vous faites rôtir' la macreuse commet lotit #bier,T7(msrarrosez d*nn jus:de bitron^ . et vous servez.
D'un gibier nauséabond vous' avef Mt un' manger ^ ftn, délicàt,^d'un'gdût exqMs, et cela à bon compta.
WAXaOEHEAU ;A L'ITALtlENNE
Au clair delà lune, mon ami... le comte de Sanvi-
taie et moi avions assisté, dans la baie de Potto*
Longo, à une pêche nocturne qui ftit ^miraculeuse ; de
. la cale au poht, la barque à voile latine était pleine
de maquereaux.
En Italie, Ton mange mal, et notre hôtesse nous traitait en compatriotes : c'efet tout dire.
Chaque fois que l'heure des repas sonnait, je me résignais à mon sort, envoyant un souvenir de reconnaissance et d'espoir à Bignon, Brébant ou Gouffé.
Ce jour-là, le mets était délicieux : elle nous servit des maquereaux à l'italienne.
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Informations prises, je sus qu'elle les avait préparés de la façon suivante :
Après les avoir vidés et leur avoir fait Tablation de la tête et de la queue, elle les mit dans une casserole à moitié pleine de vin blanc du Piémont, puis elle assaisonna avec sel, muscade, bouquet garni et carotte, et laissa cuire à feu moyen.
Tandis que cette première partie du mets mijotait, elle plaça, sur un autre fourneau, une casserole dans laquelle elle versa un verre du même vin blanc, en y ajoutant un peu de persil, une échalote, des champignons de .Toscane hachés ; puis le tout fut réduit ; elle assaisouHa avec sel, poivre et une cuillerée d'huile. Lorsque cette sauce fut cuite à point, elle la parfuma avec une gousse d'ail et deux clous de girofle, et la versa sur les maquereaux qu'elle servit bouillants.
Je trouvai le plat succulent.
Don Giacomo, qui déjeunait avec ùous, eut l'infamie de demander du parmesan pour saupoudrer ce plat exquis.
Ne suivez jamais son exemple
MAQUEREAU A LA MODE DE BRETAGNE
Ne croyez pas que sous ce titre à double sens ironicnie, je vais vous donner les recettes de cuisine inventées per le plus célèbre cuisinier des temps modernes. Hélas! l'illustre Carême n'a rien à voir ici, où sa vaste érudition serait cependant des plus utiles.
C'est de cette période de jeûne et d'abstinence qui dure quarante jours, et qui met aux abois les ménagères lès plus habiles, que je veux vous parler. Une parente pieuse, qui suivait avec intérêt mes cuisines de chasse, m'a suggéré l'idée de recueillir mes souvenirs culinaires pour tout ce qui peut se manger orthodoxement pendant la durée du jeûne annuel.
La chasse est fermée en carême, d'ailleurs, et je ne saurais mieux faire que de suivre ce sage conseil.
Nous ne vivons plus à ces époques rigides où les degrés d'abstinence étaient différents : les uns observaient Yhomophagie, c'est-à-dire l'absorption d'aliments crus; les autres la xérophagie, c'est-à-dire qu'ils S3 réduisaient aux aliments secs, s'abstenant non seulement de chair et de vin, mais de fruits vineux, et ne
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mangeaient avec le pain qiie des noix, des amandes ; d'mtres se contentaient de pain et d*eau : oporte totam quadragesimam jejunare aridis vescenles.
Nous sommes loin de ces temps sévères, et Ton peut aujourdliui franchir sans trop 'de souffiranees les quarante jours qui séparent le Mercredi des cendres de la fête de Pâques.
n n'est pas inutile, toutefois, d'augmenter de quelques recettes peu connues, * peut-être inédites, la somme de combinaisons employées pour donner satisfaction aux règles de TÉglise.
Au point de vue hygiénique,' le catème^ est d'ailleurs une excellente institution, et Planque a dit : «J'ose dire que si le carême n'était pas d'institution reh^euse, U devrait être d'institution médicale. >
Ceci dit, nous nous transportons sur le rivage armoricain, chez la mère Tvonne' Kerlaouet, une bretonne bretonnante, laquelle héberge grassement les voyageurs qui suivent la rohte'des' falaises aur poWes de Cherbourg.
Le jour où nous nous arrêtâmes eiï touristes Mans son auberge, les pêbheurs apportaient des maquereaux à pleines barques, et nkturéllemetit ce poisson, aussi excellent que vulgaire, devint là base de notre déjeûner.
Mes compagnons'de route, parmi' lesquels se trouvait un Allemarid, — c'était avant la guerre,— se iréu-
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nirent en conseil pour savoir à quelle sauce nous mangerions ce poisson, encore tout frétillant. Les avis étaient partagés : les uns voulaient manger le maquereau à la maître -d'hôtel, les autres au beurre noir, d'autres au gratin, et l'Allemand ne pfurlait rien moins que de l'accommoder aux groseilles ; il est juste d'avouer que, parmi nous, se trouvait un Marseillais qui vantait les maquereaux à la sauce tomate.
La mère Yvonne avait heureusement interposé son autorité.
— Vous les mangerez, Messieurs, dit-elle, à la mode de Bretagne.
Comme cet avis n'avait été émis par personne de nous, nous fûmes naturellement ramenés à la concorde : le maquereau à la mode de Bretagne, dont nous ignorionsl' excellence, était devenu le maquereau qui nous divisait le moins.
Or, voici comme se prépare ce mets de TArmorique.
On fend le maquereau par le dos, on le sale, on le poivre, et on le farine. Puis on prend un plat qui va au feu, dans lequel on fait chauffer d'un beau blond un bon morceau de beurre frais. Ceci fait, on place le poisson, la chair en dessous, et Ton fait cuire à feu vif, puis on le retourne, puis enfin on le fait mijoter enviun quart d'heure à feu couvert, et Ton sert.
Suivant son goût, chacun Tacidule avec un jus do citron.
C'est un bon plat de carême.
L'Allemand disait bien :
— Il y mangue ein beu té gonvidures té croseilles! Mais d'un autre, le Provençal s'écriait :
— Bagasse ! mon bon, si ze pouvais y fourrer delà sauce tomate, ce serait un plat de Notre-Dame de la Garde.
MATELOTE TOURANGELLE
— J'ai profité cette année des fermetures de la chasse et de la pêche pour aller battre les fourneaux de province et revenir avec des méthodes sinon inconnues, du moins assez généralement ignorées.
La reconnaissance de l'estomac me fait reprendre . ma série d'études par le souvenir d'une matelote tourangelle, mangée sur les bords de la Vienne, entre Candes et Saint-Germain-sur-Vienne.
Les nasses avaient recueilli dans la nuit : anguilles, barbillons, brochetons et carpes, et dame Armande les avait écaillés, lavés, vidés et coupés en tronçons. Tandis que le poisson ressuy£ût, elle avait foncé une casserole avec un bouquet garni de persil, du thym,
de la ciboule, du laurier suivant son goût, un clou de girofle et deux gousses d'ail. Elle plaça sur ce lit les tronçons de poissons cpi'elle recouvrit de bon vin rouge chinonais, auquel elle ajouta, lorscpi'il.fut en ébullition, un demi-verre de bonne eau-de-vie. Dame Armande y mit le feu et laissa réduire pendam, un quart d'heure.
^dairée par la flamme bleuâtre, elle ressemblait à la Sibylle de Panzout, de Rabelais.
La cuisson achevée, dame Armande retirala casserole du feu, dressa ses tronçons en bataille sur un plat, lia sa sauce avec du beurre manié de farine et versa sur la matelote.
Cela est parfait et n'a pas besoin d'être vanté : le plat se vante tout seul, ei, pour vous en convaincre, vous n'avez qu'à l'expérimenter.
MATELOTE A LA MARINIÈRE
La scène se passait à Bougival, en France, dans la villa d'un magistrat, entre canotiers et canotières du high'life,
Avec un filet d'argent, Ton avait fait une pêche miraculeuse dans lacpielle se trouvait la carpe timide, le brochet farouche, la perche tapageuse et ce moineau effronté d'eau douce cpii s'appelle barbillon ; des anguilles Intrigantes s'étaient faufilées dans le tas*
Il avait été décidé, en principe, que ce poisson encore tout frétillant aurait l'honneur de constituer une matelote princière ; mais, lorsqu'il s'agit de mettre en pratique ce beau projet, personne parmi l'illustre compagnie ne savait comment s'y prendre.
Heureusement le hasard nous amena la visite d'un capitaine de dragons qui se chargea de la besogne ; c'était un grand pêcheur devant le Seigneur, doublé . d'un fin gourmet. Il ceignit bravement le tablier blanc et me fit l'honneur de tnô choisir pour son aide, ainsi que la jolie mais turbulente M""* de C
Les poissons vidés et nettoyés, il les épongea, sans les laver, dans un linge ; puis, avec le couteau de cuisine, il les divisa en tronçons. Il choisit alors dans la batterie de cuisine un chaudron en cuivre mince et non étamé dans lequel il précipita le poisson qu'il recouvrit de vin de Bourgogne, et il ajouta un bon verre de cognac.
Le chaudron ainsi garni, il le plaça sur un feu très ardent. Alors il procéda à la grande cérémonie de l'assaisonnement : sel, poivre en grains, oignons émincis, deux gousses d'ail, un bouquet de persil
garni d'une feuille de laurier, et une quinzaine de champignons crus.
Au premier bouillon, Tesprit qui se dégageait du vin s'enflamma, à la grande frayeur de M"^" de C..., qui poussa un joli petit cri qui amena toute la compagnie dans la cuisine*
Le capitaine, impassible, laissa cet incendie spontané s'éteindre naturellement. L'ébullition continua ; lors* que le fond fut réduit de moitié, il retira le chaudron du feu, lia la sauce avec un morceau de beurre manié avec une cuillerée à bouche de farine, et il agita le chaudron hors du feu, jusqu'à ce que le beurre fût dissous, n y ajouta alors 300 grammes de beurre frais divisé en petites parties, retira le bouquet de persil et les gousses d'ail, et dressa le poisson sur un plat creux ainsi que les champignons.
Puis il passa la sauce à Tétamine, masqua la matelote avec, et entoura le plat de croûtons de pain faits au beurre.
L'œuvre était faite et parfaite.
Tout le monde félicita M"^® de C..., sur Json talent culinaire : cela lui était bien dû.
Le capitaine de dragons a eu de l'avancement depuis, grâce à un autre plat de sa façon qu'il a servi aux Prussiens.
Quant à M"° de C. .., vivant sur sa renommée, si jamais eïïe vous invite à manger une matelote à la
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marinière préparée par ses jolies mains, méûezvous je ne vous dis que ça.
MERLAN A LA GENOISE
Retirez à la cuisine italienne ses frHures et ses pâtes ^u fromage, et il ne reste plus rien que son beau ciel et ses œuvres d'art. Aux heures de repas,. le plus beau Raphaël ne vaut pas une omelette au lard.
Florence était encore capitale, et je visitais ses splendeurs artistiques avec une avidité de touriste anglais.
Je partis dès l'aurore de mon hôtel pour admirer ses monuments éclairés par le soleil levant, la meilleure manière, par parenthèse, d'examiner les œuvres architecturales, et mon esprit charmé ne s'arrachait à ses contemplations ravissantes que lorsque l'estomac criait la faim. J'obéissais à ce tyran et j'entrais n'importe où pour donner satisfaction à «a gloutonnerie : en Italie, on ne mange pas, on avale.
Un jour j'entrai dans une trgttoria des bords de l'Amo, et je me fis servir. L'on m'apporta des tagliati
qui ne m'ont laissé aucun souvenir, et une friture de merlan dont j'ai gardé mémoire et recette.
A ce propos, je vous dirai, qu'autant un cuisinier français met de complaisance à divulguer les secrets de son art, autant un cuisinier italien y met de mauvaise grâce. Après de longs pourparlers avec le ehef de rétal)lissement, je pus me trouver en relation avec le maître-queux de la gargotte florentine, et je lui demandai comment il préparait ses merlans.
— Pourquoi faire ? me demanda-t-il d'une voix traînante.
— Mais, pour savoir.
— C'est inutile ; lorsque vous désirerez en manger, vous n'avez qu'à venir ici.
— Mais, permettez, j'habite Paris, et ne suis à Florence que de passage.
— Qu'est-ce ça fait ?
— Comment, qu'est-ce que ça fait I Je ne puis faire trois cent lieues pour venir manger deux merlans ! . . .
L'Italien me regarda avec méfiance.
— Vous me jurez votre parole d'honneur que vous n'irez pas donner ma méthode à la trattoria d'à côté ?
— Je vous le jure.
— Eh bien, écoutez l Vous prenez les merlans les plus frais possible, les plus petits sont les meilleurs. Après les avoir lavés, vidés et leur avoir retranché la queue et les nageoires, vous les faites mariner pen-
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dant quatre heures avec de l'huile, un ou deux jus de citrons suivant la quantité, rondelles d'oignons, branches de persil^ thym, sel, poivre, épices en goût. Puis, vous les faites égoutter, vous les farinez et faites firire. Eoolo I
Je remerciai le cuisinier qui m'avait donné sa recette avec Tair mystérieux que Ton met à faire une confidence, et, depuis ce jour-là, ma cuisinière a Tordre de ne présenter les merlans sur ma table que préparés à la génoise.
LES MERLES DE CORSE
Quel excellent manger, et qu'il me rappelle de doux souvenirs I
Dans un de mes voyages en Orient, je faisais escale à Âjaccio, où je dépensai huit jours chez mon ami A... ni.
n possédait une villa à la Costa, de l'autre côté de la
baie; Ton y faisait bonne chère, et Ton y digérait la tête à l'ombre et les pieds au soleil en plein mois de Janvier.
— Vous arrivez en bonne saison, me dit-il, pour manger des merles ; ils sont, à Theure qu'il est, parfumés comme une chappe de chanoinesse.
Comme je lui demandais ce qu'il voulait dire :
— Ah I mon cher, répondit-il, c'est tout un poème que le bien en chair du merle ; en été, il est maigre ; arrive la vendange, il se purge et se saoule avec le raisin; il se met en gaîté et commence à se gonfler, dédaignant les vermisseaux et gobant les bons grains de froment restés sur le sol ; puis vient l'arbousier avec ses baies roses, le merle s'en donne à crever d'une graisse blanche qui l'incommode; il mange alors quelques olives amènes, il est gras de bonne graisse, mais non encore parfumé. Heureusement, novembre et décembre arrivent, la neige couvre le sol, le froid tue les vers ; le merle grelotte et meurt de faim ; pour se réchauffer et se nourrir, il mange des baies de genévriers et de myrte. Il est à point.
Nous primes nos fusils, et, en deux heures de promenade à travers les maquis, nous remplîmes nos carniers.
Le lendemain, après avoir laissé la chair se refroidir pendant vingt-quatre heures. A... ni prépara le rôt de la manière suivante :
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Il fixa douze merles à une broche au moyen d'attelles pour ne pas les perforer ; les oiseaux n'étaient ni vidés, ni bardés. Il prit deux chenets à fourches et posa la broche dessus, en face d'un feu à grandes flammes pétillantes. Les merles avaient tous la tête en bas et leurs becs effleuraient une lèchefrite dans laquelle étaient étendues des tartines de pain.
Pendant la cuisson^ il veillait au rôti, et, toutes les fois que, sous l'action du feu, la chair se fendillait, risquant de laisser couler les intestins, il saupoudrait l'oiseau avec de la mie de pain salée qui formait bientôt une croûte dorée.
Lorsque les merles furent cuits d'un côté, il les vira, sans les tourner» toujours les têtes en bas.
A Paris, les merles de Corse sont rares ; cependant on en trouve quelquefois, chez Chatriot. Le merle du Mans, qui abonde sur nos marchés, gagne beaucoup à être préparé ainsi, et je ne saurais trop engager me? lectrices à essayer de la recette de mon ami A. . ; ni, un grand philosophe, mais un plus grand gourmet encore.
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MERLUZA
Je ne vous ferai pas Téloge de la cuisine espagnole, et, si je me riscpie à vous donner cette recette pour apprêter le cabillaud ou morue fraîche, c'est que j'ai trouvé une saveur particulière à ce mets ibérique.
C'est à Cadix que j'eus, par fortune, l'occasion de connaître ce manger exquis ; il est vrai que notre hôtesse était civilisée, qu'elle dédaignait l'huile rance, si chète aux gourmets de tra los montes, et qu'elle ne se servait que de l'huile épurée de SéviUe.
La préparation de ce mets n'est pas conpliquée. On met dans une casserole de l'huile, sel, persU, ail hachés, du safran, une pincée de farine et le jus d'un citron. On fait revenir le tout en tournant ; puis on y place le poisson coupé par tronçons. On fait cuire en rémuant la casserole, puis, lorsque le poisson devient blanc à la surface, on le retourne, on mouille avec de l'eau chaude, et. après un bouillon, l'on sert.
Cela est simple à préparer et délicieux à manger, deux avantages qui ne sont pas à dédaigner.
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LE MOUTON ROTI
Je ne sais plus quel personnage de vaudeville donne un procédé de cuisine pour préparer des pommes de terre sautées : « Au moment où les pommes de terre se dorent, dit-il, vous les faites sauter une fois, deux fois, puis une troisième fois par la fenêtre ; vous ajoutez alors un filet de chevreuil, un verre de madère et quelijues truffes. C'est la seule manière de manger des pommes de terre sautées ! »
C'est un procédé analogue que je vais donner pour les frères en saint Hubert qui^ par aventure, chassent dans les steppes du Sahara algérien.
Lorsque vous rentrez dans votre campement après chasse, vous mettez en tas votre gibier, plume ou poil, gangas ou lièvres, puis vous choisissez un joli mouton d'un an. Après l'avoir saigné, vidé et dépouillé convenablement, vous l'empalez à un pieu dont une extrémité repose sur un tas de pierres, l'autre extrémité reste dans les mains du rôtisseur. A un mètre et au vent de cette broche improvisée, en plein air, vous allumez un grand feu, et la main vigoureuse
d'un aide imprime lentement un mouvement de rotation à ce rôt pantagruélique. Dans une jatte placée à Taction du feu, Ton fait fondre un kilo de beurre, que Ton a préalablement salé suivant convenance.
Devant le bûcher, solennel et attentif, se tient le directeur de cette rôtisserie, la main droite armée d'un couteau, la gauche d'une branche de lenstique.
Au premier coup de feu, aussitôt que Tépiderme du mouton se tend au rayonnement de la flamme, comme un sacrificateur antique, le rôtisseur trace avec le couteau des raies parallèles sur toute la longueur du mouton» du gigot à l'épaule ; la chair s'écarte aussitôt. Trempant alors la branche de lenstique dans le beurre fondu, il asperge abondamment le rôt qui absorbe rapidement. Tout l'art du rôtisseur consiste à surveiller le degré de cuisson et à humecter constamment ; au fur et à mesure que les tons dorés s'étendent, il faut activer l'aspersion.
Interrogez tous nos soldats de retour d'Afrique, ils vous diront que ce manger est le plus délicat, le plus savoureux que palais de gourmet puisse désirer.
Si nous avons admis le rôti de mouton dans notre cuisine de chasse, c'est que, dans le Sahara, la gent ovine pullule, et que le gibier du sud est immangeable : de l'autruche huileuse au lièvre trop bouquiné.
MULET A L'HUILE
[. Toutes les fois que Ton me sert du mulet, je me ■souviens de lliistoire de Tibère.
Cet empereur arriva dans Tîle de Capri pour y cherclier la solitude et y préparer un de ces coups d'État qui lui (étaient familiers. Tibère n'était point un ascétique ; il aimait tous les plaisirs, entre autres ceux de la table, qui étaient d'ailleurs, à l'époque, fort en bonneur à Rome.
En débarquant à Capri, il avait ordonné à son chef de bien tenir sa table garnie de poissons, et ce haut officier avait donné Tordre aux pêcheurs de Tîle de sillonner la mer.
L'un d'eux, ayant fait bonne pêche, se hâtait vers le palais du tyran, lorsqu'il aperçut Tibère méditant sur le bord de la mer à Tombre d'un figuier.
Il eut la mauvaise pensée de faire admirer sa pêche à l'empereur.
Tibère, qui avait une conscience surchargée, redoutait la mort, et, voyant un pêcheur marchei* har-
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diment vers lui, il crut (ju'il venait attenter à ses jours et il eut peur.
Les grands ne pardonnent jamais la peur qu'on leur fait.
Le pauvre diable présenta ^ Tibère la plus belle pièce de sa pêche, un superbe mulet.
— J'ai invoqué ton nom, grand empereur, dit-il, et Neptune a conduit dans mes filets ce magnifique poisson.
Le tyran remis, mais irrité de sa frayeur, ordonna, pour punir le pêcheur de sa témérité, qu'on lui frottât le visage avec son poisson, tandis qu'il subissait ce supplice d'un nouveau genre, le Capriote s'écria :
— Dieux! je vous remercie de ne pas m' avoir inspiré l'idée d'offrir à Tibère le magnifique homard que j'ai également péché !
Cette ironie exaspéra le souverain, qui fit déchirer le visage et crever le« yeux du pêcheur avec les piquants de ce crustacé.
Cette anecdote me revient à chaque mulet que je mange, .et j'en mange souvent, car j'aime sa chair ferme, blanche et de bon goût. La meilleure manière pour apprécier les qualités de ce poisson est la plus simple : on le fait cuire au court bouillon avec du , vin blanc et des épices, et on le mange prosaïquement à l'huile et au vinaigre.
Le mulet abonde en. toute saison, et c'est im fin
230 LB Fusa SUR VàPkviM
manger que les bourses les plus pauvres peuvent s'offrir.
Tibère, qui était un tyran détestable, était un gourmet délicat, et il ne le mangeait jamais d'une autre façon que celle que je viens de vous indiquer.
ŒUFS FARCIS AU MAIGRE
C'était à un repas épiscopal, et le célèbre THermitte — un vrai nom de cuisinier de carême, — avait tenu les fourneaux.
Il y avait là des ecclésiastiques et des savants, gens sévères qui aiment à se rendre compte de tout, même de ce qu'ils mangent. Lorsqu'on apporta les œufs farcis au maigre, une controverse s'engagea pour savoir si l'œuf était gras ou maigre. Je crois qu'il fut établi que l'œuf était gras, mais qu'il était maigre tout de même : les savants ont toujours de ces clartés.
— Messieurs, dit un prélat, un père de l'Eglise, Honorius d'Autun a dit que l'œuf représentait le monde. « En effet, a4-il dit, l'œuf est entouré en en-
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tier par la coquille, cette coquille renferme le blanc, le blanc le Jaune, le jaune la goutte de graisse. Ainsi le monde est entouré de tous côtés par le ciel, comme par une coquille ; le ciel renferme le pur éther, qui est le blanc; Téther Tair agité, qui est le jaune ; Tair agité la terre, qui est comme la goutte de graisse. »
Je profitai de ce que les savants étaient aux prises puis m'esquivai discrètement, et allai demander à M. THermitte comment il s'y prenait pour préparer ces œufs succulents.
Voici la recette qu'il me donna:
Faites durcir huit ou dix œufs ; quand ils sont froids, supprimez les coquilles, coupez les œufs en deux dans leur longueur, et séparez les blancs des jaunes. Mettez ces derniers dans un mortier, pilez-les avec un morceau de mie de pain ramollie, les filets de quatre anchois et un morceau de beurre. Liez le tout avec trois ou quatre jaunes d'œufs crus, assaisonnez et déposez dans une terrine.
Mettez dans une casserole deux cuillerées à bouche d'oignons hachés, faites revenir et mêlez sept à huit champignons hachés. Assaisonnez et faites vivement réduire l'humidité des fines herbes. Retirez du feu, saupoudrez avec une pincée de mie de pain, du persil haché, laissez refroidir et mêlez avec Tappareil de la terrine. Avec cet appareil, emplissez les moitiés d'œufs en les faisant bomber et en les lissant avec
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la lame d'un couteau. Beurrez un plafond, i^angez les moitiés d'œufs, le côté farci en dessus ; saupoudrez avec la mie de pain, et arrosez avec du beurre fondu. ^ Faites gratiner à four modéré pendant vingt minutes, dressez ensuite en buisson et les entourez avec du persil frit.
Lorsque je revins à table, rexcellence de ce plat était tellement appréciée que la discussion continuait toujours.
— L'œuf! s'écriait un savant, c'est le grand mystère, ainsi que son nom l'indique, il vient du grec oCoç, qui signifie seul^ unique,..
— Omne vivum ex ovo» , . ., répliquait un prélat.
L'OIE
Ce gibier vagabond émigré chaque automne dans .les contrées tempérées. L'ouïe et la vue supérieurement développées, il est très difficile à aborder; mais quel beau coup de fusil, quand on peut l'atteindre I -Il y a quelque dix ans, nous chassions dans le Sahara, aux abords du lac Firania, avec le comte de
Pons, capitaine de spahis, lorsque nous fûmes traversés à bonne portée par une bande d'oies qvd piquait vers le nord. Le vol était bas et lourd. Elles venaient de ravager les moissons hâtives qui poussent autour des barrages du sud ; nos fusils portèrent et trois oies tombèrent lourdement à nos pieds.
De Pons était un fin gourmet.
— Si j'étais dans mon donjon de Bérouaguia, ditil, je vous la préparerais au vin, à ce bon vin bourguignon qui, à lui seul, vaut toutes les sauces savantes. Le poète Ta dit d'ailleurs:
Ansa petit bacchum mortua, viva lacum.
a L'oie veut-être abreuvée, c'est.un fait très certain ;
Vive, elle veut de l'eau;, morte, elle veut du vin. »
Mais il fallut nous contenter de la méthode de Grimod de la Reynière ; Toie fut simplement rôtie, et nous la mangeâmes arrosée d'un filet d'huile et^ de vinaigre et d'un jus d'orange.
C'était bon, mais ce ne fut que le soir que nous eûmes la fête du ventre, comme disent les Arabes dans leur langage rabelaisien.
Nous allâmes bivouaquer au caravansérail d'Aïn- Oussera. La cantinière de ce point d'étape était une grosse Béarnaise, qui avait fricoté pendant quinze ans
234 I«B FUSIL SUA l'epaulb
à la suite de Tannée : pour ses bons services, on M avait donné la gérance de la cantine d'Aïn-Oussera.
Elle s'appelait la mère Cachegui.
On lui confia le gibier.
— Voilà qui est bon, dit-eUe en maniant une oie; voulez-vous que je vous l'arrange comme une brune du pays?
— A votre façon, la mère, dit de Pons.
Après avoir apprêté la bête, elle fonça une grande casserole de bardes de lard et de tranches de jambon, elle mit une demi-douzaine d*oignons piqués de girofle, une et même deux gousses d'ail, du thym et du laurier, et sur ce matelas elle posa l'oie farcie de son foie, puis elle versa du vin blanc, saupoudra de muscade et pressa un jus de citron. Elle couvrit le tout d'un papier beurré et, feu dessous et feu dessus, elle laissa partir
Est-il utile de dire que le manger était exquis?
La mère Gachegui nous contemplait.
— C'est à la béarnaise, mes officiers, dit-elle, à la béarnaise. Au pays, j'aurais ajouté des crêtes de coq à la farce et arrosé avec du rancio; mais ici, au désert. . . rien !
Elle noijs expliqua, l'érudite femme, que l'oie sauvage de passage en Afrique valait, comme qualité, l'oie domestique du Béarn, parce qu'elle se nourrissait de figues et de pur froment.
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— Ce que c'est que la tradition I s'écria le capitaine de Pons; c'est ainsi que les Romains nourrissaient leurs oies. Pline n'a-t-il pas dit :
a Pinguibus et finis pastum jecuv anserie Âlbi? ï>
PALOMBE AUX ORANGES
En mai, les oranges al)ondent h Paris, et le Midi expédie aux halles une grande quantité de palombes.
Il n'est donc pas hors de propos d'indiquer une des meilleures manières de préparer ce gibier, quelque peu estimé qu'il soit des gourmets.
Ces pigeons sauvages pullulent en Algérie.
Un jour, — il y a quelques années de ça, — je me trouvais dans la vallée du Chélif, en Algérie. Nous étions là une bande de chasseurs revenant de l'affût au chacal.
Le repas du matin avait été préparé chez les Ouamri, dans un endroit nommé R^ar-el-hammam, — la caverne des pigeons. — Au moment où nous
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arrivions dans la gorge au fond de laquelle notre bivac avait été installé, une nuée de palombes passa au-dessus de nos têtes avec un grand fracaâ d'ailes.
Nous les saluâmes comme l'on pense, et plus d-un parmi nous fit le coup du roi: le ramier vint tomber à ses pieds. -
Tandis que le mouton traditionnel rôtissait en plein vent, notre cuisinier, Bobuchon, choisit une palombe en s^assurant de sa jeunesse et de sa tendreté par une pression des doigts sur la première phalange des ailes : si cette partie charnue cède sous la pression du pouce et de l'index, l'oiseau est jeune.
Bobuchon, un cuisinier soldat des plus^ renommés de l'armée d'Afrique, alla cueillir dans une orangerie des oranges et des citrons et prépara la palombe de la manière suivante.
Il jeta deux oranges entières dans l'eau en ébullition et les laissa bouillir environ dix minutes, puis il les rafraîchit et les fit égoutter.
Il prit ensuite dans les cantines une casserole étroite et haute, pour que le beurre, en moussant, couvrît l'oiseau, qu'il plaça l'estomac en bas pour le colorer d'abord; il est essentiel que le beurre ne noircisse pas. Il retourna ensuite le ramier, posa les deux oranges coupées en quatre dans la casserolQ, sala, assaisonna avec un peu de mignonnette, et, la
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casserole bien couverte, il laissa mijoter ainsi pendant « dix minutes sur un feu doux. Au moment de servir, il pressa le jus d'un demi-citron et ajouta un morceau de beurre froid ; il vanna ensuite la casserole et servit.
Ce fut un manger délicieux, qui ne me .fit pas oublier Texcellence du mouton rôti : M. Borbuchon s'était surpassé.
Le chef Arabe qui m'accompagnait ne voulut jamais fc;oûter à la palombe.
— C'est l'oiseau de la tristesse ; celui qui en mange pleure sur ses amours, dit-il.
Ai-je pleuré depuis ?
Peut-être
FILETS DE PERDREAUX POMPADOUR
Ceci est de la grande cuisine de chasse, et demande quelques apprêts.
' Un jour de la clôture, je me trouvais au château de Parneta, et notre amphitryon, voulant traiter somp-
m t i I -l'ff -
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tueusement ses invités, avait fait venir le service de fourneaux de Potel et Chabot.
Chasse close, une partie du gibier fut confiée au célèbre cuisinier Grenet, et, comme on le pense, je le suivis à la cuisine pour le voir officier.
Nous devions être douze à table.
Grenet leva les filets de six perdraux, enleva Téplderme et les para d'égales formes. Puis, avec les cuisses des perdreaux et les déchets des filets, il prépara une farce à quenelles, dans laquelle il engloutit un quart de livre de trufifes hachées. Ceci achevé, il fit revenir dans du beurre clarifié les gros filets et les enveloppa immédiatement après dans une couche de farce à quenelles, en lui conservant sa forme ; puis il les plaça dans un plat à sauter avec du beurre clarifié et les couvrit d'un papier beurré.
Quelques minutes avant de servir, il les fit cuire avec feu dessus, feu dessous, il les égoutta ensuite sur une serviette d'office et les dressa en couronne avec une bordure de farce décorée avec de la truffe et de la langue. Après quoi il combla le puits avec deux douzaines de quenelles de gibier, une demilivre de rognons de coq, une demi-livre de trufifes entières et quelques escalopes de foie gras. Puis il versa sur le tout une sauce au fumet de gibier, qu'il avait préparée avec les carcasses des perdreaux*
Onegues je n'ai mangé plus élégante et plus succulente entrée : ce fut le plat de triomphe du repas.
Hélas, ni vous peut-être» Madame, ni moi sûrement, ne serions capables de produire un pareil chefd'œuvre.
HACHIS DE PERDREAUX
Certes, il existe malheureusement parmi mes lecteurs de fins gourmets qui sont privés de la possibilité de manger du gibier.
Cette recette est pour eux... et pour les autres aussi.
Pendant deux ans, j'ai eu l'honneur de faire partie de rétat-major du général G
Le brave général, étant capitaine, avait eu, àlaprise du col de la Mouzaïà, la mâchoire supérieure enlevée par une balle kabyle. Il était un fervent disciple de saint Hubert et partant âne fourchette. Sa glorieuse blessure le privait du plaisir de ronge un os, et même de manger de la chair, guelgue tendre qu'elle fût.
' Or, son cuisinier, en serviteur intelligent, avait adopté certaines méthodes pour accomipoder le gibier, et voici la recette qu'il employait pour les perdreaux.
Il mettait quatre ou cinq perdreaux à la broche, les laissait refroidir après cuisson, puis il levait les filets pour les hacher. Il faisait alors un roux léger dans lequel il mettait les foies et les poumons des perdreaux, une feuille de laurier, une échalote et un peu de persil. Il faisait revenir le tout avec le roux, versait dans la casserole deux cuillerées de bouillon, un verre de vin blanc, puis il laissait réduire la sauce à moitié. Après avoir passé à l'étamine, il en mettait dans le hachis jusqu'à ce qu'il fût lié.
. Au moment de servir, il entourait le plat de croûtons et d'œufs pochés.
Le général ne mangeait jamais les croûtons, mais la succulence du hachis lui faisait perdre la mémoire de sa triste aventure au col de la Mouzaïa.
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PERDREAUX A L'AFRICAINE
Le premier régiment de zouaves était campé à Bea- Chicao, entreMédéahetlasmallahde Bérouaguia. Tandis que les zouzous travaillaient à la route de Boghar, les officiers battaient les coteaux et rapportaient au eamp le fhiit de leur chasse.
Le chef de cuisine de la popote des officiers était un vieux soldat, habile en ressources et suppléant au manque d'ustensiles par des inventions incessantes.
Ce jour-là, il n'avait qu'une gamelle à sa disposition, et il nous servit un déjeûner composé de quatre plats qui avaient cuit successivement dans ce récipient.
Le plus savoureux de tous était des perdreaux à Tafricaine. Après avoir constaté l'excellence de ce mets, suivant mon habitude, j'interrogeai le maîtrequeux du le' zouaves.
— Sauf votre respect, me dit-il, je sépare mes perdreaux en deux ; postquamy je les fais revenir dans le beurre jusqu'à trois quarts de cuisson. Pour lors, je les retire, et dans la même gamelle, puisque je n'en
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ai pas d'autre, je fais, avec le jus des perdreaux, une saiiee avec diam pignons, persil, échalotes et tout le tremblemaat que je puis, sauf des truffes, vu qu'il n'y en a pas. Pour Rallonger, j'y verse du bouillon de la soupe d'escouade et du vin blanc, et je laisse réduire. Ça fait, je m'en vas âia le caporal-fourrier lui demander, pour le capitaine» du papier blanc, connue si c'était pour écrire un rapport de proposition pour la croix.
Pendant le temps que je huile le papier, jelaisse mes moitiés de perdreaux tremper dans la sauce, et je prépare un lit de feu doux. C'est alors que je les enveloppe tous nus dans le papier, et que je les fais gâUer pendant vingt minutes. Et voilà!
PERDREAUX ROTIS
Puisque la chasse s'ouvre, que le gibier abonde dans les carniers et aux halles, je reviens âmes fourneaux, non sans joie, je dois l'avouer : j'avais la nostalgie du poil et de la plume, et la saison de la cuisine de pêche m'a paru être un bien long carême.
Je salue donc avec bonheur cette époç[ue de renaissance gastronomique.
Le poète a dit^ consacrant humainement un adage culinaire célèbre :
Von devient cuisinier , mais Von nait rôtisseur.
Si le ciel vous a doué en naissant de ce don qui fut une des gloires de Vatel et du maréchal de Saxe, hâtez-vous de compléter cette faculté rare en étudiant sérieusement Tart culinaire, et appliquez votre don, votre science et votre expérience à préparer un rôti de perdreaux, le plus délicat des rôtis.
Tout le mondecroit savoir faire un rôti, et je suis sûr, Madame, que vous souriez de ma prétention à vous apprendre quelque chose sur un pareil sujet.
Écoutez-moi, vous frapperez après.
Je ne pousserai pas la pédanterie jusqu'à vous apprendre comment il convient de plumer, vider, trousser et embrocher im perdreau.
Je vous recommanderai de placer votre rôti devant un feu de branchages clair, pétillant et vif: et de suivre avec vos deux yeux vigilants,^— un seul ne suffirait pas, — la coloration de votre gibier. N'oubliez pas qu'un perdreau trop cuit n'a plus de saveur, et que vous reconnaîtrez le point voulu de cuisson lorsque, charmé
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par la couleur dorée du rôt^ votre odorat sera subitement éveillé par le fumet indesCTiptible qui s*en échappera.
Les Arabes, qui sont les premiers rôtisseurs du monde, disent :
« Ton rôti sera suffisamment cuit aussitôt que son aspect et son parfum te donneront envie d'en man* ger. »
Une recommandation de conveRance : Tusage est, sur deux perdreaux, de barder l'un et de piquer l'autre.
— Maintenant, permettez-moi un souvenir.
U y a quelques années, j'étais dans les Vosges en déplacement cynégétique. J'avais déjà mangé des perdreaux sous toutes les latitudes, mais je n avais jamais savouré gibier avec un pareil fumet.
J'attribuai d'abord ce goût exquis aux vertus de terroir, mais bientôt j'appris que ce fumet particulier était dû à l'introduction dans l'intérieur du rôti d'une feuille verte de mahaleb.
Le mahaleb est un arbre qui appartient au genre cerisier ; le fruit en est détestable, mais son bois est très recherché par les tourneurs et les ébénistes. Il croît en abondance dans les Vosges, dans les environs du village de Sainte-Lucie, et il est vulgairement connu pour ce motif sous le nom de bois de Sainte- Lucie.
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Sa feuille ovale, presque en cœur, donne aux rôts de plume ce parfum exquis qui m'avait surpris. •
Essayez en : une feuille verte ou deux sèches, suffisent par perdreau.
PERDREAU ROTI
Notre ouverture de chasse n*a pas été trop mauvaise; la plume est abondante.
J'ai fait mes premières dévotions à saint Hubert dans une petite commune bénie de la Brie, inconnue du Parisien et peuplée de gens si honnêtes qu'on n'y rencontre pas un braconnier.
Nous étions trois fusils, et nous rapportâmes des perdreaux à faire le bonheur de nos trois ménagères.
Mon hôte est un vieux chasseur expert en l'art de préparer son gibier.
— Laissez-moi faire, nous dit-il, je vais vous faire rôtir ces petits pouillards à ma manière.
Une fois les perdreaux apprêtés, il les piqua fin et
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les mit à la broche, puis il versa dans la cuisinière un demi«petit verre de vieux cognac par perdreau.
— n n'y a plus maintenant» nous dit-il, qu'à suivre attentivement la cuisson, car im perdreau trop cuit n'a plus de saveur.
Dès que les perdreaux eurent suffisamment Juté, H se mit à les arroser sans relâche, surveillant le dorage; aussitôt qu'il vit le croupion Jaunir, il recula la broche.
— Mes amis, nous dit-il. Je vous ai livré mon secret ; j'ai saisi le point de cuisson, et si vous n'êtes point nés rôtisseurs, vous savez comment on supplée au
4 manque de génie. •
Le rôt était parfait, plein de fumet.
Si vous voulez en manger un pareil, surveillez attentivement le dorage du croupion : toute la science est là.
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PERDREAUX A LA BOURBAKI
Les Turcos étaient campés dans la Chiffa, non loin du rocher des Singes.
Le cuisinier de la popote du bataillon se nommait Reminade et excellait à préparer le produit de la chasse des officiers.
J'arrivai dans ce campement un jour de liesse ; le gourbi qui servait d'office était encombré de gibier pou et plume.
— Soyez le bienvenu, me dit le commandant, et dînez avec nous.
— Entendre c'est obéir, mon commandant, répondis-je en arabe.
En ce temps-là, tous les soldats d'Afrique avaient la gaieté au cœur et la chanson aux lèvres.
On dîna gaiement.
Du menu du repas, je ne me souviens guère ; mais je n'ai pas perdu la mémoire d'un plat, servi sous le nom de perdreaux à la Bourbaki, qui fut pour nous, par parenthèse, une occasion de boire à la santé de ce soldat déjà illustre.
Comme je rentrais à mon poste à Médéah, je vou-
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lus y rapporter la recette, et, entre deux cigares, je fis venir Reminade.
Je Tinterrogeai.
— Je m'en vas vous dire, me. répondit-il, comment la chose se passe : les perdreaux vidés et flambés, sauf votre respect, vous troussez leurs pattes et vous fendez les oiseaux par le dos sans les séparer du côté du ventre ; puis vous les applatisaez avec une hachette et les mettez dans une mannade d*huile ainsi assaisonnée : poivre, sel, ail, clou de girofle, ime feuille de laurier, un piment et du basilic, beaucoup de basilic. Tandis qu'on mange lé potage, on les fait griller à feu vif et on les sert avec une sauce poivrade pour laquelle on utilise la marinade.
-:- Parfait. Et pourquoi appelez-vous cela des perdreaux à la Bourbaki ?
— Pour faire honneur au commandant qui s'en est léché les doigts la première fois que j^ lui en ai servi.
Et Reminade rentra dans sa cuisina en chantant sur Tair de la retraite.
Dans les maquis, , Dans les bols, dans la plainç,
Us vont sans gêne Comme en pays conquis ; Eh bien ! ce chîc exquis, Par les Turcos acquis, Us le doivent à qui ?
A Bourbaki !
PERDRIX AUX CHOUX
; Troussez une ou deux perdrix ; mettez dans une casserole du beurre, un peu de lard coupé menu en forme de dés ; mouillez de trois verres de bouillon; . ajoutez bouquet garni, et faites revenir vos perdrix dans le tout. Faites cuire à part des choux de MilaUj avec un demi-kilogramme de petit salé. Quand les choux sont presque cuits, retirez-les, faites-les égoutter et achevez de les faire cuire avec les perdrix dans la casserole.
Au moment de servir, posez sur un plat les perdrix; coupez les choux avec des rouelles de cervelas^ quelques tranches de saucisse et de petit lard, et versez sur le tout le fond de cuisson que vous aurez fait Téduire et auquel vous ajouterez un peu de jus.
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PERDRIX A LA MAITRE LUCAS
D'où vient ce nom?
Quel est ce maître Lucas, qui a passé à la postérité sur des ailerons de perdreaux ? C'est ce qae je ne saurais dire.
Ce que Je puis afOrmer, c'est que les perdrix à la maître Lucas sont un mets aussi délicieux que compliqué d'exécution.
Par une journée maussade du mois dernier, ne pouvant mettre les pieds dehors, par suite de la pluie battante, le baron de C la baronne et votre serviteur ceignirent le tabUer blanc, et, en manière de distraction, se mirent aux fourneaux.
Le baron de C est un bibliophile culinaire, et
sa bibliothèque renferme des trésors, entre autres, un manuscrit de maître Lucas, cet illustre inconnu qui a fait un recueil modestement intitulé : Le bon manger de gibier.
Le manuscrit en main, nous suivons de point en point sa méthode. La voici textuellement :
€ Ayez de la cuisse de veau, de la moelle et du lard « blanchi ; hachez le tout avec champignons, truffes.
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« ciboules, persil, une mie de pain imbibée de bon « jus, sel et poivre, et deux œufs battus pour lier « votre godiveau.
« Cela fait, on prend une tourtière un peu grande, « on la garnit dessous débandes de lard, on met desc( sus le godiveau accommodé de manière qu'il y ait « un creux au milieu pour placer la perdrix.
« Après cela, vous fendez votre perdrix en quatre, « vous la passez à la casserole avec lard, persil, cice boules et un peu de farine, puis vous y ajouterez c< des champignons, des truffes et des ris de veau; un « bon jus de bœuf et bons assaisonnements ; vous « laisserez cuire le tout. v
« Étant presque cuite, vous rangez votre perdrix « sur votre godiveau, dans votre tourtière, vous la « portez au four et lui faites prendre couleur et cuire « à propos.
<c Ensuite, tirez votre ragoût, dégraissez-le, faites-le « couler doucement sur votre plat en sorte que les « bandes restent au fond de la tourtière ; mettez-y un « coulis de champignons, et servez pour entrée avec « \m jus de citron. »
Ne reculez pas^ Madame, devant cette besogne, et vous en serez succulemment récompensée.
La jolie baronne de C... ne jure plus que par M£Ûtre Lucas, et cela me dépite.
PERDRIX A LA PROVENÇALE
Tout le monde était d'accord sur un point : c'est que la meilleure manière de manger les perdrix était tout simplement de les faire rôtir.
M. Bonafous, — de la maison Bonafous, Pargagna et C*«, de Marseille, — proteste, et, avec cet accent phocéen facile à imiter, il nous dit :
— Mes bons, rôtir n'est pas suffisant, et dimanche, si vous venez à ma bastide de Mazargue, je vous «n ferai manger des perdrix, comme mon oncle Sixte de Trets, savait les préparer. Tenez, écoutez bien, pour que Teau vous en vienne à la bouche; voici comment ça s'apprête; supoosez une supposition; vous avez trois perdrix; vous les apprêtez, troussez et bardez, et vous les mettez à la broche. Bon!
Vous autres franciots, vous les laisseriez cuire et vous les mangeriez; moi, pas si bête! Pendant qu'elles se dorent, savez-vous ce que je fais? Eh bien je fais un ragôut! Je prends un foie gras, un ris de veau, persil, ciboules hachées, sel, poivre, et je passe à la casserole avec un peu de lard et de farine. Alors, mes bons amis, savez-vous ce que je fais ? Non.
Eh bien, je vais vous le dire : je mets dans ce ragoût un bon verre de vin blanc de Cassis ou d'ailleurs, ça m'est égal, des câpres hachées, un anchois, des olives dessalées avec un bouquet de fines herbes et un coulis de bœuf pour liaison. Dans ce moment, je prends mes perdrix bien rôties, je les dresse, je verse mon ragoût dessus avec un jus de citron, et l'on mange. Les doigts saignent tant on se les suce! Venez dimanche à la bastide, et vous verrez.
Eflectivement, le dimanche suivant, Bonafous nous régala dç ce mets de haut goût, qui était, par ma foi l exquis.
Comme nous le félicitions :
—Pas tant de compliments! fit-il, pas tant de compliments ! Que diriez-vous donc si, au lieu d'être des perdrix, c'étaient des bécasses ?
LE PLUVIER A LA FICELLE
Le pluvier à la ficelle me reporte vers les années heureuses de ma jeunesse, j'avais vingt ans, soldat tout galonné d'or et, la chanson aux lèvres,
je parcourais l'Algérie dans l'état-major du brave général Yusuf.
Un soir, nous vînmes camper sur les bords du Chélif, au pied de la côte ombreuse de Sidi-Ali-Tamdjerett. Les courlis commençaient à sillonner Tair en sifflant, lorsque le caïd Ben-Chalabi vint me prévenir quune escouade de pluviers, capitaine en tête, patrouillait à trois cents pas du bivouac.
Les Arabes prétendent que tous les oiseaux émigrants sont organisés militairement, et que chaque vol a une avant et une arrière-garde. Pour approcher sûrement une bande, il s'agit donc de tromper les vedettes.
Armés de nos fusils de chasse, nous nous dirigeâmes, à grand tapage de voix, vers le grand fleuve africain, en tournant par un demi-cercle les pluviers placés en sentinelles. Notre marche franche et bruyante ne les effraya pas, et nous pûmes arriver derrière une dépression de terrain au fond de laquelle ime vingtaine de pluviers sautillaient gracieusement. Un homme des Ouamri développa alors son burnous sur un bâton, et nous nous embusquâmes derrière cet engin mobile à la vue duquel le pluvier ne fuit pas.
Silencieux, nous nous avancions lorsque, arrivés à portée, le caïd Ben-Chalabi donna le signal du feu par ces mots :
— Bessem Allah! Au nom de Dieu !
Tout gibier tué au fusil n'est mangeable, pour un musulman, que si le chasseur prononce cette formule sacrée en plaçant le doigt sur la gâchette.
Les coups avaient porté.
Les pluviers furent remis à Kara, cuisinier nègre du général Yusuf, dont la réputation était grande, à cette époque, en Algérie.
Ce ne fut qu'au bivouac du lendemain qu'il prépara le fruit de notre chasse : le pluvier a besoin de vingt-quatre heures de repos.
Ce gibier ne se vide pas. Après l'avoir apprêté, Kara fit une incision à la fourche du sternum, et introduisit par cette ouverture un bouquet de plantes aromatiques, un morceau de beurre frais, une pincée de sel, et compléta l'assaisonnement en versant une cuillerée de viaaigre. Cela fait, il plaça devant le feu très ardent du bivouac trois bâtons formant trépied ; il y attacha une forte ficelle à l'extrémité de laquelle il pendit le rôti par les ailerons, puis, donnant un tour de fuseau à cette broche perpendiculaire, il livra le pluvier tournoyant à l'action du feu. Cette façon de rôtir est la meilleure et la plus expéditive en plein vent, et certes, si le pluvier eût été une bécasse, le manger eût été fin.
Nous nous en régalâmes cependant : faute de grives, il faut bien se contenter de merles.
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PLUVIER A LA TURQUE
Les Arabes disent : « Le pluvier a l'élégance et les vices du courtisan : vivant, il est vaniteux; mort, il ne laisse que son plumage. »
Il est vrai que les Arabes, considérés comme cuisiniers, ont ime réputation détestable, et, en ce qui concerne le gibier, ils n'ont aucime doctrine.
J'ai eu, dans ma vie d'Afrique, un cuisinier turc nommé Baba -Mous tapha ; au point de vue culinaire, le Turc est le Français de l'Orient.
Un jour, aux environs de Cherchell, dans la plaine de l'oued Bellââ, nous avions fait ample moisson de pluviers et de vanneaux.
En pays arabe, on chasse pour se nourrir. Le butin étalé, Baba-Moustapha vint choisir les plus beaux pluviers.
— Ils sont salés, dit-il en les/Soupesant.
Cette observation me parut bizarre et j'en demandai l'explication. J'appris alors que le meilleur pluvier est celui qui se tue dans les prairies du littoral. Au départ, pour prendre les forces nécessaires afin de tra-
verser la mer, il séjourne environ trois semaines et prend un embonpoint succulent que lui procure une nomrîture imprégnée d'émanations salines. A l'arrivée, il est étique par suite des fatigues du voyage, et, se nourrissant de la même façon qu'au départ, il atteint, par le même procédé, un bien en chair que les gourmets recherchent. C'est ainsi que j'appris que le pluvier tué sur le bord de la mer était préférable à celui tué dans l'intérieur des terres.
La broche nous manquait, et mes lecteurs savent déjà comment on y supplée ; le gibier troussé et suspendu à l'aide d'une ficelle devant un foyer ; en lui imprimant im mouvement de fuseau, on présente, dans une rotation rapide, chacune de ses faces à l'action du feu.
Comme la bécasse, le pluvier ne se vide pas.
L'on place au-dessous du rôt des tranches de pain d'une certaine épaisseur sur lesquelles la bête se vide.
Cette méthode n'aurait rien d'extraordinaire si je n'indiquais le procédé employé par Baba-Moustapha, a la partie supérieure du sternum, il avait pratiqué ; comme Kara, une incision béante par laquelle il introduisait tour à tour du jus de citron et des billes de beurre manié de poivre, sel et gingembre.
Le pluvier est certainement délicieux ; mais la rôtie!
La langue française manque d'expression pour décrire la succulence de la rôtie.
LE POTAGE SAINT-HUBERT
Il faut vous isoler, Madame, pour créer ce potage qui fit de Margareth Bowy une duchesse de Lancastre.
L'histoire est connue, Saint-Simon en a jasé quelque part, je crois, et la seule moralité que nous voulions en tirer, c'est queTart culinaire conduit à tout.
Entourez- vous donc d'une bécasse, d'un litre de vin rouge bourguignon, d'une demi-livre de riz et d'un quart de livre de jambon d'York cru. Puis, fourneaux allumés, foyer pétillant, casseroles et broches parées, procédez solennellement :
Embrochez la bécasse, que vous faites rôtir en lais • sant la chair saignante.
Pendant ce temps, faites revenir le jambon haché menu avec un oignon émincé, quelques dés de carottes, une brindille de thym etunebrisui'e de feuille
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de laurier ; mouillez avec le vin, ajoutez-y le riz un peu safrané et laissez cuire à petit feu doux.
La bécasse est à point. Taillez ses filets que vous étalez en croûtons au fond de la soupière avec un morceau de beurre frais; écrasez la carcasse sous votre couteau trempé dans le poivre, passez au tamis et versez cette purée dans la soupière.
Servez, et vos convives s'écrieront comme le noble anglais :
— Quelle est la main divine qui a eu cette révélation ?
— C'est moi, Margareth !
— Viens près de moi, partage ce mets, je te salue duchesse par saint Hubert.
LES POUILLARDS SURPRIS
Le chasseur n*a pas un cœur de père pour les familles de perdreaux, et le Benjamin de la compagnie est suprêmement dédaigné par lui. Ce pauvre petit pouillard, qui n'a que le tort d'être éclos le dernier
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plus chétif que ses frères, est le plus facDement atteint, et, à l'heure du partage des pièces, il est dédaigneusement abandonné.
Ce petit perdreau mérite cependant d'être traité avec plus de considération : il a toutes les qualités de sa race alliées à la finesse de la caille.
M le prince de Ligne, qui était un grand chasseur devant le Seigneur, était en même temps un fin gourmet, et souvent il a eu de savantes conférences autour des fourneaux avec son cuisinier.
Un jour, à l'époque où le service de sa bouche était dirigé par le célèbre Cotte, ils découvrirent à eux deux la recette suivante pour préparer le pouillard.
On vide le perdreau en lui laissant le cœur et le foie. Ceci fait, on place au fond d'une casserolle un bon morceau de beurre frais et une lame de petit salé par perdreau, puis l'on pose dessus le gibier de façon que le beurre mousse tout autour et le dore également. Au bout de cinq minutes, on retourne le perdreau ; en dix minutes, la cuisson est parfaite.
On dresse le pouillard et l'on exprime dans la casserole un jus de limon — remarquez que je dis limon et non citron, — puis l'on verse le toui sur le plat et l'on sert.
Ceci est expéditif et d'un manger délicieux.
J'indique d'ailleurs l'origine du procédé, et pour peu que Ton connaisse son moode gastronomique, l'on
sait que la table du prince de Ligne a été la plus délicatement servie de toute l'Europe.
LE ROUGET
Ce serait une exagération que de vous dire que je ne suis allé à Marseille que pour étudier la meilleure méthode d'accommoder le rouget. La vérité est que j'ai été obligé de me rendre dans l'antique Phocée et que j'y ai utilisé mon séjour en allant dans les madragues et en assistant aux pêches miraculeuses qui s'y font.
En revenant les corbeilles pleines de poissons, nous nous arrêtâmes à Saint-Henri, joli viUage maritime situé aux portes de Marseille, chez une de mes cousines. Provençale authentique, fidèle observatrice de toutes les traditions du pays.
Elle visita le panier de poisson et en tira les rougets.
— Ils sont de roche ! dit-elle avec cet accent de terroir qui n'est harmonieux que dans la bou-
che d'une jolie femme ; je vas vous les arranger sur le gril, et vous m'en donnerez des nouvelles, ajoutât-elle d'un air capable.
Je la suivis dans la cuisine pour voir comment elle allait procéder.
Sans les vider et après avoir essuyé les rougets, elle les enveloppa dans une feuille de papier huilé après les avoir assaisonnés avec du fenouil et avoir semé dessus de la chapelure, de la râpure de pain, comme on dit à Marseille.
Elle les plaça ensuite sur le gril avec un feu doux et les retourna méthodiquement pendant un quart d'heure, ne les laissant pas plus de trois minutes sur la même face.
Pendant que les rougets cuisaient, après les avoir fait griller, elle écrasa les foies d'autres rougets dans une sauce poivrade, huile et vinaigre, et elle servit.
C'est un manger exquis, d'une délicatesse extrême, et que nous ne saurions trop recommander aux gourmets.
Pour les manger succulents, il faut aller sur les bords de la Méditerranée ; cependant on en trouve quelquefois aux halles. En juin, le rouget s'égare parfois jusque dans la Manche.
JAMBON DE SANGLIER A LA HONGROISE
En décembre, époque à laquelle la grosse bête abonde aux halles, où le sanglier est à bas prix, il est peut-être bon de se souvenir d'une station de chasse que je fis, il y a quelques années, dans les bois de Scolitch, près Pesth.
Le garde hongrois chez lequel nous prenions du repos nous servit, pour notre collation matinale, un magnifique jambon de sanglier, dont la chair, violemment rouge, n'avait pas un aspect bien tentant. Comme c'était la pièce de résistance de notre repas frugal, nous l'entamâmes courageusement.
C'était vraiment délicieux, savoureux et parfumé ; on eût dit du petit salé délicatement aromatisé avec un haut goût de venaison.
Informations prises, j'appris que ce jambon se salait et se fumait comme tous les jambons ordinaires. Quant à la cuisson, elle se fait de la manière suivante : l'on dépose le jambon sur une épaisse couche de fourrages coupés à l'époque de la floraison, c'est-à-dire à la Saint- Jean, on étale dessus des branches de thym, de laurier et des plantes aromatiques que fournit le canton, puis on recouvre le tout de vin blanc de Hongrie. En
France, on remplace le vin de Hongrie par les vins blancs secs de cru. Ainsi préparé, le chaudron est placé sur un feu ardent et la cuisson s'opère en une heure.
On ressuie le cuissot dans ime serviette doublée et Ton sert : chaud, le manger est délicat; froid, il est meilleur encore.
J'ai importé cette méthode en Bourgogne, où elle . • commence à être très appréciée. Il est vrai que les vins blancs des coteaux tonnerrois sont si bons et les sangliers si gras après la glandée.
FILET DE SANGLIER
Lorsque arrivent aux halles les premiers sangliers de la saison, comme cette venaison est toujours abondante en hiver, il me semble utile de vous indiquer une façon aussi simple que délicate de préparer cette grosse bête.
La méthode est bourguignonne et mérite toute Tattention du gourmet.
Il y a trois ans environ, à balle franche, nous mîmes bas, dans la forêt d'Ervaux, un jeune sanglier; c'était une magnifique bête de compagnie que nous allâmes défaire chez un gourmet émérite, mon excellent ami Ch***.
Il enleva les filets comme il eût fait de ceux d'un bœuf, et les envoya à l'office.
Lorsque la toilette fut terminée, nous reùtrâmes au logis; tandis que la cuisinière les piquait de lard, mon ami Ch*** préparait la marinade suivante :
Quatre oignons coupés ^n tranches, six échalotes, quatre gousses d'ail, une pincée de clous de girofle, du laurier, do la sauge, du basilic, du thym, poivre et sel, suivant appréciation; puis il versa dessus un quart de litre d'eau et un demi-litre de fort vinaigre.
Il plaça ensuite les filets dans cette marinade.
— Dans quatre jours, nous verrons le résultat de cette cuisine, me dit-n.
Le cinquiè/ne jour, après avoir fait égoutter ses filets, maître Ch*** mit de l'huile dans une casserole et les fit tout simplement revenir des deux côtés; cela fait, sans autre assaisonnement, il les laissa cuire feu dessus et feu dessous.
La durée de la cuisson fut de vingt minutes environ, mais elle ne peut être fixée en principe, attendu qu'elle dépend de l'âge et de la grosseur de l'animal.
Lorsqu'ils furent cuits, il les laissa égoutter un instant et nous les servit sur une sauce poivrade.
C'est un excellent manger, et, si vous tentez cette recette si simple, n'hésitez pas à arroser ce mets de campagne d'un bon flacon de Migraine. . . vous savez! ce vin de rois que boivent les vignerons d'Auxerre.
GALETTE DE SOLE
Les gourmets se partagent entre la sole de Sicile, la sole d'Algérie et la sole des côtes normandes.
Mon goût donne la palme à la sole d'Alger, qui s'est purgée sur les fonds de roche du littoral; elle s'est dégorgée dans des eaux limpides et elle repose sur des fonds de sable purs de toute vase.
Le monde européen ignore que les Arabes sont d'exceUents pâtissiers et de meilleurs confiseurs encore. 11 faut avoir habité les pays musulmans pour se rendre compte delà supériorité des Arabes pour certaines préparations. Ce sont eux qui ont inventé le pot-au-feu, et je le prouverai un jour, le Coran en main.
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Pour le plat spécial qui m'occupe en ce moment, je le recommanderai aux gourmets, les laissant Ubres de substituer le beurre à l'huile dont se servent de préférence les Arabes.
Us préparent d'abord une pâte feuilletée, qu'ils laissent fermenter quelque temps sous une couverture de laine pliée en quatre.
Puis, après avoir fait frire une sole, ils en détachent les filets qu'ils étendent sur la pâte coupée en rond et qu'ils replient en forme de chaussons. Cette opération terminée, ils dorent le chausson avec un jaune d'œuf et le jettent dans une friture vive.
Cette friture doit se manger brûlante, et, comme disent les Arabes, la langue et les dents doivent se disputer pour la recevoir. J'ai trouvé ce mets délicieux et je vous le recommande.
FILET DE SOLE AXA J0INV1LLE
C'était il y a quelques jours.
Mon ami, M. le baron de P... de S... m'avait solennellement invité à un dîner de carême qu'il donnait
en l'honneur d'une tante pieuse, venue à Paris, pour suivre les conférences de Notre-Dame. Plusieurs prélats étaient conviés, et le repas devait être d'une orthodoxie parfaite.
J'ai trop la reconnaissance de l'estomac pour me permettre la moindre critique sur ce dîner d'abstinence ; sachez seulement qu'il n'est pas possible de rêver plus délicate chère. Le gibier d'eau ne manqpiait pas, les légumes étaient triands, quant au poisson, c'était merveille.
Gorenflot lui-même eût fait liesse.
Parmi les plats servis, ma nature gourmande avait distingué une habile composition que l'on m'avait offerte sous le titre pompeux de filets de sole à la Join ville. Mon esprit d'analyse ne parvint pas à découvrir de quel^façon ce plat était formé. Impatient, je m'esquivai à la fin du repas, et, grâce à l'obligeance de mon anphitryon, j'eus une conférence avec le cuisinier habile qui avait crée cette merveille.
Voici la recelte qu'il me donna; je la transmets respectueusement à mes lecteurs, dans le style simple et clair employé par l'excellent maitre-queux :
Levez les filets de cinq belles soles, parez -les d'égale grosseur, aplatissez-les avec le dos d'un couteau trempé dans un peu d'eau ; assaisonnez de sel et de poivre ; placez sur chaque filet gros comme une noix de farce de poisson, à laquelle vous avez
ajouté quelques flûes herbes blanchies. Réunissez les pointes de chaque filet afin de leur donner en les doublant une forme gracieuse.
Placez-les dans un plat à sauter, avec du beurre clarifié et quelques cuillerées de fond de champignons.
Faites partir sur un feu modéré et cuisez les filets sur chaque côté.
Égouttez-les sur un linge d'office. Dressez ensuite les filets sur une bordure de farce de poisson que vous aurez décorée et fait pocher à Teau bouillante. Mettez pour Toeil, à chaque filet, une patte d'écrevisse cuite. Versez, dans le puits formé par la couronne des filets, un ragoût composé de moules, huitres, truffes, queues d'écrevisses, champignons, le tout saucé avec une sauce à Tessence de poisson, que vous avez parachevée avec une demi-livre de beurre d'écrevisse, et mangez.
Essayez ce n^ets, si savamment préparé par L'hermitte, rélève et le successeur de Potel et Chabot, et vous verrez que le carême a du bon.
SOLES A LA NAPOLITAINE
Je prie ma lectrice de vouloir bien me lire jusqu'au bout et de ne rejeter la recette que j'indique qu'après ravoir expérimentée. Je sais bien que notre goût français se révolte à Tidée d'associer le fromage au poisson, et j'avoue, pour ma part, qu'avant d'avoir tenté l'aventure, je partageais cette répulsion.
Or, voici le plat que je mangeais un jour de grand appétit, dans une trattoria du pays de Gênes.
On fait d'abord renfler, dans de Teau bouillante suffisamment salée, deslassagnes, ou, à défaut, du macaroni; lorsque la pâte est au trois quarts cuite, on la jette dans de l'eau froide et on la fait égoutter ensuite sur un tamis.
On fait cuire dans la même eau deux soles dont on découpe ensuite la chair par filets.
Ces préparatifs achevés, on prend un plat creux que l'on fonce avec du beurre et du fromage râpé; sur ce premier lit on étend deux filets de soles que l'on recouvre d'une couche de lassagnes et de fromage, et l'on va alternant ainsi jusqu'à ce que le plat soit comble. L'on termine, bien entendu, par un lit de beurre
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et de fromage, puis on achève la cuisson dans un four de campagne pour que le mets prenne bonne couleur.
Tous les poissons d'eau douce ou de mer peuvent s'apprêter ainsi.
Je ne chercherai pas à vous enthousiasmer pour ce plat, qui peut paraître bizarre à première vue, me bornant à vous engager à le préparer avant de le condamner.
SOLE COLBERT FROIDE
Il est une maison hospitalière par excellence, c'est celle de M™' la baronne de P..., une Provençale aux cheveux d'or et aux yeux noirs, spirituelle comme une sœur de Méry, belle à rendre fou un écolier, comme on dit à Marseille.
Souvent, en carême, elle réunit, au déjeuner, ses compatriotes présentes à Paris, et il est convenu à l'avance que chacun arrivera de bonne heure pour préparer son plat . La cuisine devient un salon babillard et bruyant.
Le premier arrivé, à notre dernière convocation, fut le capitaine Verdanne, un vieux loup de mer qui navigue aujourd'hui dans le bassin d'Argenteuil, après avoir alfronté pendant trente ans les tempêtes de TOcéan indien.
Tandis qu'il était seul , U choisit dans le panier à poisson une maîtresse sole, qu'il fit préparer comme pour une friture par un aide. Cette première opération faite, il s'empara du poisson, lui fit une ouverture le long de l'arête du côté où était la peau noire, la passa dans la farine et la fit frire. Après l'avoir laissé égoutter, il enleva artistement l'arête et introduisit à sa place une espèce de maitre-d'hôtel composée de la manière suivante : champignons frits hachés très menu avec persil, fine ciboule, sel, poivre, muscade, le tout arrosé d'huile et d'un jus de citron, qu'il étendit à l'aide d'une spatule, dans l'intérieur de la sole, après l'avoir amalgamé.
Puis, le poisson bien refroidi, il le posa sur une mayonnaise qu'il fit descendre à la glacière.
Vendredi, lorsque nous envahîmes la cuisine, le capitaine Verdanne remettait son habit.
— Et votre plat? lui demanda la baronne.
■— Il est fait, et vous m'en direz des nouvelles.
Chacun se mit à l'œuvre; l'un fit un bouillabaisse, l'autre une bourride ; celui-ci une brandade, celui-là un pilau aux moules. La baronne de P..., pour sa part,
fit un plat d'Orly dont je vous parlerai plus tard,
Le déjeuner fut succulent.
Sans manquer à la courtoisie que nous devions tous aux Orly de la baronne, la sole du capitaine Verdanne fut proclamée le plat le mieux réussi de ce concours de carême.
THON MARINE
Une masse de thons poursuivant gloutonnement un banc de maquereaux, s'était jetée à Tétourdie dans la madrague de CbercheU . Le marché du petit port de mer algérien était envahi par ce poisson délicieux qui se vendait à vil prix. Chacun s'approvisionna.
La cantinière du 2« bataillon d'Afrique, qui présidait, à cette époque déjà éloignée, aux soins de ma modeste table d'interprète, était une Marseillaise alerte, experte en Tart de cuisiner. Lorsque nous arrivâmes à la popotte pour y déjeuner, la brune femme nous mena bruyamment dans son office pour nous faire admirer une douzaine de thons qu'elle venait d'acheter.
— Cest pour vous, mes beaux officiers, dit-elle, et je vais vous les préparer de façon qae, lorsque nous irons tannerie cuir aux Kabyles, je puisse tous offrir un petit régal. Vous voyez que je pense à vous, mes beaux officiers.
L.es beaux officiers de la cantinière la remercièrent, comme on pense, de son attention délicate, et lui promirent d*assister à la préparation de la conserve qu'elle nous destinait pour les jours de disette.
Le repas du matin achevé, elle nous ramena en corps dans son office.
— Vous allez voir la première opération.
Et, avec ime voix de commandement que plusieurs d^entre nous lui enviaient, elle ordonna à ses aides de cuisine moustachus et bronzés par le soleil d'Afrique de remplir une grande barrique d'eau fraîche et d'y plonger les thons.
— Je vais les laisser dégorger ainsi pendant six heures, et ce soir, à dîner, vous aurez la suite.
Tout cela était fait solennellement.
A la veillée, j'assistai à l'opération, par délégation, en ma qualité de semainier de la popotte.
La mère des zéphirs, comme on l'appelait, fit essuyer les thons et procéda à leur cuisson individuelle, comme elle disait, militairement.
EUe plaça le poisson dans une poissonnière et le recouvrit d*eau ; elle jeta dans le récipient ime once de
sel par livre de thon, quelques feuilles de laurier, un peu de fenouil, un peu de coriande.
Après trois heures de cuisson, elle retira le thon et le posa tout entier sur une claie d'osier qu'elle plaça dans une salle bien aérée .
— En voilà pour quarante-huit heures , mon petit, me dit-eUe. Après demain, nous continuerons le fourniment.
Le surlendemain, les douze thons étaient alignés et les jarres d'huile prêtes . Elle enleva la peau, les arêtes et le noir, et rangea les fragments du poisson, qui se détachaient seuls, dans des pots de terre qu'elle bouchait aussi hermétiquement que possible, avec un parchemin, après les avoir préalablement remplis d'huile.
— Tu vois, mon fiston? ce n'est pas plus malin que ça, dit-elle l'opération finie.
Pendant toute la durée de l'expédition de Kabylie de 1849, nous vécûmes sur ces délicieuses conserves, et aujourd'hui, j'emploie à chaque saison le procédé aussi excellent que simple delà mère des zéphirs.
VANNEAUX A L'ÉMINENCE
On demandait un jour à Mgr Dupnch,évêque d'Alger, si le vanneau était un manger de carême.
— Tant plus il est gras, tant plus il est maigre, répondit le spirituel prélat .
Le vanneau algérien est plus parfumé que celui de France par suite des arômes qu'il absorbe dans les prairies salées du littoral; aussi est-il très recherché parles gourmets.
Pour le préparer à TÉminence, on le trousse sans bridage de ficelle et on le fixe à la broche au moyen d'attelles. Tout perforage serîdt nuisible et regrettable au point de vue de la cuisson, car le vanneau, ainsi que la bécasse , ne se vide pas, et on extrait seulement le gésier précautionneusement.
A l'aide d'une incision laite à la naissance du cou, on introduit un assaisonnement léger, suivant goût, et quelques olives, deux ou trois dont on a préalablement retiré les noyaux. Puis l'on dispose dans la lèchefrite des rôties de mie de pain qui reçoivent tout ce qui s échappe de l'oiseau. Sa cuisson ne demande guère plus de vingt minutes .
Ce fin manger mérite Tattention des connaisseurs, toutefois je ne vous garantis pas qu'il soit orthodoxement maigre. Il y a eu des controverses très sérieuses à Tendroit du vanneau ; aussi ne saurais- je trop vous engager, Madame, à consulter votre directeur, avant de mettre en pratique ce plat de carême.
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