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Introduction


« Il est certain que jamais le public parisien n’a dîné plus volontiers hors de chez lui qu’à présent. » En 1854, un guide illustre par ces mots les grandes transformations qui ont lieu sous l’Empire de Napoléon III. Cet ouvrage propose une plongée dans la ville-monde qu’est alors Paris, autour d’un lieu en pleine expansion : le restaurant.

En faisant le choix de nous situer en 1867, année de la deuxième exposition universelle parisienne, nous pouvons ainsi nous trouver au cœur même des changements urbains et sociaux qui se produisent sous un régime permettant à une société de découvrir le temps libre et de favoriser une première démocratisation des restaurants. Faire l’histoire du restaurant, lieu de sociabilité par excellence, revient aussi à parcourir les grands boulevards, à partir à la rencontre des classes dominantes au cœur de la capitale et des classes laborieuses poussées vers la périphérie. Car la gastronomie est aussi affaire de classes sociales, avec des positions affichées et des goûts affirmés : goût du lieu, goût d’un décor, goût d’une compagnie et goût d’un plat, dont certaines réalisations viennent signer la virtuosité d’un cuisinier.

Le choix d’un cadrage temporel autour d’une journée, passée dans et autour d’un restaurant fictif, Chez Gustave, permet de donner à voir le quotidien de cette ville en partie transformée par le préfet Haussmann. La chaîne alimentaire subit des modifications, depuis les provinces françaises, notamment avec les progrès des transports qui permettent désormais à certains produits (« la marée ») d’arriver rapidement – donc encore frais – à Paris. Les marchés proposent des produits de plus en plus exotiques venant de plus en plus loin. Aussi, l’organisation des corporations change, que ce soit en ville ou à la campagne. Les cuisines régionales ou du moins certains produits, comme les fromages ou de plus en plus de poissons, arrivent à Paris plus facilement et intègrent les cuisines des restaurants.

Cette plongée dans les cuisines permettra de prendre connaissance des fruits, légumes, viandes et poissons, sans oublier les vins et alcools, prisés au XIXe siècle, mais aussi de leurs consommateurs, des clients de ces établissements en vogue depuis alors plus d’un demi-siècle. Politiciens, écrivains, militaires, acteurs, actrices, comédiennes et demi-mondaines se retrouvent parfois à la même table, dans un jeu d’influence qui dépasse la nécessité nutritionnelle et fait corps avec la pratique gastronomique. Ce jeu lui donne tout son sens, sa définition aussi.

Entrons ici de plain-pied et à pleines dents dans une société qui se met en scène et pour qui la sociabilité passe désormais par le lieu à la mode qu’est le restaurant. Mettre en relation nourriture et esprit, voilà une des raisons d’exister de ce Paris gastronomique.

La capitale dépasse largement le million d’habitants depuis 1830, population qu’il faut sustenter, d’une manière ou d’une autre. Le vol de nourriture est au menu des faits divers courants. Si la grande cuisine se cache souvent derrière de lourds rideaux ou de solides façades en pierre, les viandes et légumes se montrent à tous. Toucher, écouter, s’approcher du produit, cette prise directe est un gage de confiance, et nous verrons comment les nouvelles Halles rejouent le spectacle des nombreuses rues où les commerçants exercent, travaillent et se montrent sur le parvis de leurs magasins. Les Halles offrent l’exotisme et la concentration de produits qui rendent cet immense marché déjà fort pratique. Une nouvelle forme de sécurité alimentaire se développe également, qui aide à lutter contre la fin encore prématurée des vies.

De nouvelles activités, offertes par une organisation du temps laissant davantage de place au temps libre, apparaissent. Paris est désormais l’une des capitales européennes du loisir, avec notamment ses promenades et ses spectacles. Le temps libre s’individualise, l’industrie du divertissement citadin se développe, les usages que les Parisiens font de cette oisiveté se diversifient. Mais combien de Parisiens se trouvent non concernés par cette double temporalité journalière ?

Quelle place occupe le restaurant pour les acteurs du XIXe siècle, de plus en plus nombreux à pouvoir s’y rendre ? Comment se vit le restaurant, au centre de ce temps libre, que l’on peut consacrer à un repas à l’extérieur de chez soi ? Pour la plupart des clients, le rapport au temps ne suit pas les codifications traditionnelles transmises de génération en génération, quelles significations sont portées à cet usage nouveau ? Un contentieux immobilier ou une ambition politique, des affaires importantes se traitent désormais au déjeuner, voilà la modernité.

Le restaurant se présente aussi comme un véritable espace de liberté. Les codifications sont à détailler, elles changent et dépendent largement du type d’établissement : nous nous situerons au cœur du personnel de cuisine et de salle mais aussi parmi les clients pour saisir leurs pratiques. Et scruterons ce qui se passe dans l’assiette aussi – surtout.

Des tables individuelles aux horaires fixant un déjeuner vers midi, du dîner au souper, redonner vie à ces innovations du XIXe siècle nous permet de faire une histoire urbaine et parisienne, qui questionne la façon dont les contemporains vivent leur époque. Nous nous situerons volontairement à la fin du règne de Napoléon III et traverserons cette journée dans un restaurant de « premier ordre » selon le classement des chroniqueurs d’alors. Nous nous appuierons sur des sources datant de 1867, des publications antérieures et des journaux contemporains – notamment de la littérature gastronomique.

Depuis leur prolifération postrévolutionnaire, cafés, cabarets et surtout restaurants occupent de plus en plus le devant de la scène et se déportent du sud et de l’est vers le nord et l’ouest de la capitale. Les talents des cuisinières et cuisiniers se sont aiguisés au contact de l’expérience de la rue, du tout public, loin des habitudes feutrées des maisons aristocratiques de l’Ancien Régime. Le temps s’éloigne de ces premiers limonadiers, auparavant bijoutiers ou brodeurs. Le restaurant témoigne d’une évolution sociale : les élites maintiennent cette envie de mets de goût mais aussi d’apparat, tandis que de nouvelles clientèles accèdent à ces délices autrefois réservées à la noblesse, grâce à une première libéralisation marchande. Dans le Paris-Restaurant de 1854, on lit ainsi :

Quand la Révolution est venue changer les lois de la cuisine, disperser dans l’émigration ou ailleurs les vieux cuisiniers, les artistes supérieurs qui n’avaient jusqu’alors travaillé que pour les grands seigneurs exclusivement, on vit la gastronomie descendre insensiblement dans le tiers-état et jusque dans la petite bourgeoisie.


Nous voici au cœur d’une journée estivale de l’année 1867. Poussons les portes de Chez Gustave, affrontons le brouhaha du restaurant et prenons place au sein de cette société nouvelle du Second Empire.








Paris s’éveille
Des petites mains aux grands destins




La rue parisienne

Paris, « à l’heure du laitier », s’affaire doucement. Filant droit vers le quartier des Halles, un attelage à quatre chevaux, rien de moins, transporte un homme pressé. Il s’agit d’Auguste Sangouard, chef cuisinier du restaurant Chez Gustave, rue Contrescarpe, nouvellement rue Mazet, rive gauche, à Paris.

La voie est célèbre pour son restaurant Magny, haut lieu de réunions littéraires où s’illustrent Sand, au milieu d’écrivains reconnus, ou presque, Flaubert, les Goncourt, Gautier, Renan, Zola, Tourgueniev et bien d’autres. Le chef Modeste Magny, beau-frère du restaurateur des boulevards Brébant, cuisine merveilleusement le navarin et les pieds de mouton à la poulette. Il innove aussi en régalant ses clients avec une purée Magny, composée de chair de pommes de terre cuites au four puis tamisées et, pour moitié, de beurre frais de Normandie, ou avec un filet Rossini, imaginé par le compositeur du même nom, pour qui le tournedos – filet de bœuf plus fin qu’un chateaubriand – se marie avec un foie gras et des truffes au madère. Mais quelques écrivains, déjà établis ou en voie d’accession, font des infidélités à Magny : Flaubert, lors de ses séjours parisiens en hiver, Sainte-Beuve ou les Goncourt viennent désormais dîner Chez Gustave.

Le tumulte parisien est avant tout dans la rue. Près de 50 000 chevaux peuplent Paris, claquant de leurs sabots les pavés séculaires. Le macadam, fermement exigé par l’empereur, ne peut empêcher la poussière l’été, la terre crottant souliers et bottines. Auguste veut s’éviter cela ce matin et se plaît à observer une ville qui lui semble changer jour après jour. Il jette un œil à tous ces commerces, parfois nouveaux, dans des rues animées. Les commerces de bouche, en nombre et en qualité, illustrent les spécificités de la société française d’alors : le philosophe Brillat-Savarin tient pour acquis une certaine domination de la cuisine nationale sur bien d’autres modèles étrangers. Quant à Grimod de la Reynière, noble gourmet qui invente la critique gastronomique, il écrit en 1803 : « L’industrie a dû se tourner principalement vers tout ce qui tient à la bonne chère. Aussi n’est-il aucune ville dans le monde où les marchands, les fabricants de comestibles, et les restaurants sont aussi multipliés. Vous y comptez cent restaurateurs pour un libraire, et mille pâtissiers pour un ingénieur en instruments mathématiques. »

Une bourgeoisie d’affaires se renforce et consomme pour ses besoins mais surtout pour son plaisir ostentatoire. Par la table, elle tente de reproduire les sociabilités aristocratiques. Elle ne se cache plus comme aux premiers jours du siècle, affiche sa réussite aux yeux de tous. Le Paris du petit matin s’agite dans une effervescence qui participe de cette réputation gastronomique. Une réputation toutefois contestée par Lyon depuis plusieurs siècles. Érasme, de passage dans la cité, témoigne ainsi dans ses Colloques, dès le XVIe siècle : « On n’est pas mieux traité chez soi qu’on ne l’est à Lyon dans une hôtellerie… La mère de famille arrive d’abord pour nous saluer, nous priant d’être de bonne humeur et d’agréer ce qu’on nous servira. La table est, en vérité, somptueuse, et je m’étonne qu’ils puissent traiter leurs hôtes à si bon prix. » Bien d’autres villes valent de semblables considérations. La ville agrège, elle attire sur les marchés, elle sublime dans les restaurants, elle fédère dans les cafés, et elle en donne une forme d’unité qui n’appartient qu’à elle, jusqu’à l’unité nationale, à laquelle elle participe grandement.

La capitale change. L’une des nouveautés est celle des grands magasins : La Belle Jardinière en 1824, Aux Trois Quartiers en 1829 sont des précurseurs. L’argent provient surtout des capitaux voire de la spéculation. Favorable aux affaires, l’Empire donne un souffle nouveau au commerce. C’est la naissance du Bon Marché et du Printemps, en 1865, près de l’Opéra et à proximité des Grands boulevards.




Les grands travaux

Mais que de travaux lors de cette dernière décennie ! Louis-Napoléon, élu président de la République le 10 décembre 1848 puis sacré empereur sous le nom de Napoléon III en 1852, portait une vision et voulait que cela se sache. Plusieurs proches l’ont vu griffonner et tracer des voies sur un plan de Paris, dont une copie de ce document vient d’ailleurs d’être offerte au roi de Prusse en visite pour l’Exposition universelle.

Georges Haussmann, à la suite de ses prédécesseurs et notamment du préfet Rambuteau, donne une réalité à ces visions impériales. À la tête de la préfecture de la Seine, entre 1853 et 1869, il bouleverse le paysage parisien. Il s’inspire largement du projet d’Hippolyte Meynadier, en 1843, fondé sur la volonté d’organiser Paris à partir de nouvelles grandes voies de communication. Le centre et son tissu de vieilles ruelles disparaissent en partie au profit de voies rectilignes, de squares et de places, tandis que les beaux quartiers prennent forme plus à l’ouest.

Critiqué, le préfet laisse ses défenseurs rappeler la terrible épidémie de choléra de 1832, causée par l’absence d’hygiène comme par la densité de certains quartiers parisiens. L’empereur lui montre son soutien en le nommant sénateur, en 1857. Conseiller d’État par la suite, il peut même assister au Conseil des ministres, à partir de 1860. Quelques réalisations supplantent les autres et assoient le prestige impérial : l’achèvement du Louvre, qui se raccorde à la résidence de l’empereur aux Tuileries, la construction du nouvel opéra dès 1861 et l’agrandissement de la Bibliothèque impériale, quasi-achevée en cette année 1867, dont la salle de lecture de plus de 1 000 m2 offre aux lecteurs une impression de faste renforcée par les neuf coupoles sur colonnes de fonte. Le futur « Palais Garnier » voit sa façade dévoilée pour l’Exposition universelle mais les travaux allaient encore durer de longues années. Le chantier est monumental, et le Palais-Royal de la famille d’Orléans n’apparaît plus comme le seul centre de Paris.

L’air doit circuler, le Parisien aussi. Les rencontres se déportent par conséquent vers des lieux fixes, le succès des cafés n’en est que renforcé. Bien plus nombreux que les restaurants, ils consacrent la pratique des réunions, longtemps interdites, dans une forme d’opposition politique qui est d’abord un exercice de sociabilité. En 1830, un procès avait vu s’affronter cafés et restaurants, les premiers se transformant souvent en lieu de restauration. Le décret du 29 décembre 1851 entend réguler les débitants, « considérant que la multiplicité toujours croissante des cafés, cabarets et débits de boissons est une cause de désordre et de démoralisation ».

Les cafés s’éloignent alors du Palais-Royal et triomphent sur les boulevards, de la rue Montmartre à la Madeleine. Avec les cabarets, ils règnent en maîtres sous l’Empire, et la régulation n’a que peu freiné leur développement. L’ouvrier y triomphe, mais aussi toutes les figures, plus ou moins rouges, plus ou moins rustres de cet empire du plaisir. Alfred Delvau, dans Les Plaisirs de Paris (1867) déclare ainsi : « Qu’est-ce le plaisir ? Le plaisir ne se définit pas plus que l’amour, pas plus que le vin, pas plus que la musique ; cela se sent, cela se boit, cela se ressent : on s’en grise, comme les abeilles se grisent de rosée et les papillons de parfums. »

Ces cabarets et autres guinguettes, avant tout des débits de boissons, parfois des pourvoyeurs d’abats ou de viandes noyées sous une sauce épaisse, présentent souvent une marmite continuellement sur le feu et assurent directement une mise en pot, de façon collective la plupart du temps, pour des pot-au-feu très précisément… La nourriture devient plus dense, donc souvent carnée, correspondant à la hausse du niveau de vie des ouvriers et artisans. Les vertus fortifiantes de certains mets rares s’accompagnent de nouvelles habitudes alimentaires, avec notamment l’apparition du déjeuner, désormais bien ancré en milieu de journée. La fréquentation des restaurants s’en trouve modifiée, l’heure du midi devenant bien occupée.

Toutefois, les disparités sont encore nombreuses, sociales avant tout, puisque coexistent les travailleurs à domicile, souvent des femmes, les petits ateliers, usines, des corps professionnels très disparates. Certains ouvriers gagnent ainsi davantage que des petits patrons. Les trottoirs des boulevards, devenus parfois très larges, se multiplient. Ils permettent l’ouverture de boutiques de part et d’autre de la voie, tandis que les marronniers, chers à Haussmann, poussent à côté des platanes. Sans compter tous les réverbères de la récente Compagnie parisienne d’éclairage et de chauffage par le gaz : à lignes rectilignes, éclairage uniforme ! Les lanternes à huile disparaissent peu à peu, remplacées par des becs de gaz (de houille) qui se font face et se suivent, tous les vingt mètres. 1 200 hommes se chargent d’ouvrir la lanterne et d’enflammer le gaz. Certaines avenues se retrouvent éclairées comme en pleine journée. Toutefois, sont principalement concernés les nouveaux quartiers, commerçants et bourgeois.

 

En ce matin d’été, les quatre prestigieux chevaux qui conduisent Auguste longent la rue Dauphine, s’engagent sur le Pont-Neuf, sans boutique ni habitation. La voiture croise le quai de l’École et celui de la Mégisserie. De nombreuses petites ruelles courent de part et d’autre de la majestueuse rue de Rivoli, artère principale reliant la place de la Concorde à la place de la Bastille, à l’est. Un peu avant Bastille, elle croise le boulevard de Sébastopol, qui voyait à la fin des années 1850 plus de deux cents nouveaux immeubles avec boutiques succéder à un demi-millier de maisons si anciennes qu’elles faisaient horreur aux chantres d’un Paris moderne.

Le boulevard poursuit sa percée vers le sud (« Sébastopol-Rive-Gauche ») et affirme un urbanisme réfléchi et une organisation de l’espace encadrée. Au nord, face à la gare de Strasbourg, Auguste se remémore l’inauguration du boulevard du même nom, en décembre 1853. Du neuf à la place de l’ancien, il avait lu que ce n’était pas toujours le cas puisqu’il en était tout autrement du boulevard Malesherbes, inauguré en 1861 : certaines maisons de pierre, qui n’avaient pas une décennie d’existence, devaient rendre les armes face aux démolisseurs. Les propriétaires nouvellement expropriés s’ajoutaient à la liste des mécontents.

En se rappelant ces grandes heures de l’histoire de sa ville, il lui revient aussi en mémoire tout le pittoresque et la singularité de quelques lieux disparus : ainsi de ce restaurant de mauvaise tenue, à quelques rues d’ici, dans la si bien-nommée et désormais oubliée rue des Mauvaises-Paroles, rasée lors du percement de la rue de Rivoli. Oui, le quartier a bien changé. Pourtant, combien de rues restent dépourvues de trottoirs, uniquement rythmées par des chasse-roues, petites bornes de pierre évitant aux charrettes et véhicules divers d’écorcher le bas des maisons ? Mais c’est alors que sa voiture ralentit, les pavillons des nouvelles halles se découvrent.




Les Halles

Arrivé vers 8 heures, en même temps que les poulardes et faisans accrochés à hauteur d’homme, Auguste est accablé par le vacarme ambiant : tintement des cloches annonçant une ouverture de pavillon comme une fermeture, « forts des Halles » qui déchargent des charrettes de poissons. Ce sont là les tout premiers battements du cœur de Paris…

Les boulangers et marchands de vin ouvrent tôt, bien avant les fruits et légumes. En effet, plusieurs dizaines de lieues tiennent à distance les maraîchers des banlieues. Une cinquantaine d’entre eux se sont installés à Bobigny, en 1862. Tous les progrès des transports ne peuvent faire oublier l’arrivée à pied et à cheval de ces maraîchers dont tous ne font pas concurrence aux Halles. Plusieurs familles se spécialisent dans la production de quelques fruits ou légumes seulement, y attachant le plus grand soin, ce qui leur permet de vendre directement le fruit de leur labeur Chez Gustave, notamment.

De grandes quantités de marchandises affluent chaque matin vers la capitale. Des pavillons de la Halle aux plaisirs du mangeur, fruits, légumes, viandes révèlent une myriade de corps de métiers. Avec l’essor du chemin de fer, qui diminue le coût du transport, les marchés voient arriver des produits frais en quantité. Les rivières, lacs et étangs naturels fournissent le poisson, et la pisciculture comble largement les manques, si bien que les poissons de grandes eaux apportent nouveauté et fraîcheur à condition d’être encore vivants – et donc plus d’un quart plus cher – et un soupçon d’exotisme pour les clients des grandes tables.

En lieu et place du marché des Innocents, du nom d’un ancien cimetière, les nouvelles halles occupent un large rectangle à proximité du palais du Louvre. Les criées s’accordent à ce Paris rugissant. Des odeurs âcres aux étals de chairs débitées, on est saisi de mille sensations en allant d’un pavillon à l’autre : viande, triperie, fruits et fleurs, fromages, beurre et légumes, marée… Certains pavillons sont moins recommandables, et les inspecteurs n’y viennent que rarement. L’hygiène recule avec la baisse des prix ; Auguste n’achète pas sa viande ici. Si tôt le matin, les remugles des resserres des Halles, ces sous-sols cachés et grillagés où les denrées sont entreposées, ne mettent pas Auguste dans de bonnes dispositions.

Il s’en va étudier la charcuterie en provenance de Bourgogne, ou la mortadelle lyonnaise. Les salaisons peuvent arriver également du Sud-Ouest, lui fournissant d’ailleurs en saison un fabuleux foie gras – parfois aussi alsacien – qui sera dégusté avec un Château d’Yquem, même si au cours du XIXe siècle, le foie n’est pas toujours d’oie ou de canard, mais de n’importe quelle volaille.

Celle-ci provient des Pays de Loire, mais la meilleure est originaire de la Bresse (notamment la poularde et le chapon), du Maine ou du pays de Caux. Une perdrix de Cahors n’a d’égal qu’un pâté de foie de canard de Toulouse et le veau est souvent normand, région qui donne aussi d’excellents poissons. Auguste pense au beau canard aux olives du restaurant Ledoyen, face au palais de l’Industrie, ses clients lui en parlent souvent… Le Bassin parisien approvisionne les marchands en fruits, œufs, légumes, veau, haricots et beurre. Les saisons se confondent parfois sous ces grands bâtiments, les fraises, en vente dès le premier mois de l’année, sont bien moins chères et enfin appétissantes. D’ailleurs, en cette belle saison estivale, elles ne viennent non pas du plein sud du pays mais du sud de la banlieue parisienne ! Auguste achète des asperges, des haricots verts ou encore des épinards, dont la place importante sur les belles tables de la capitale relègue les légumes secs ou les lentilles vers une cuisine plus populaire, quotidienne et sans grand apprêt.

Passant d’un pavillon à un autre, il constate que l’un d’entre eux vient d’être détruit, car à peine inauguré il ne convenait plus aux critères exigés. Les constructeurs s’affairent pour lui redonner vie. Les pavillons n’ont pas plus de dix ans : 1857, 1858, 1860, 1866, ils poussent comme des champignons. Le cuisinier s’arrête pour faire place à un vélocipède, tirant une remorque de choux. Les couleurs des épices attirent son regard. Comme le souligne Dumas, l’odeur de safran peut « entraîner la mort » et son usage ne se fait « plus aujourd’hui que pour la composition des babas, du pilau, du riz à l’africaine et du scubac ». Les épices ne sont plus un condiment luxueux, qui venait signer la qualité d’un plat.

Les marchands travaillent parfois en famille, se soutiennent et se relaient. Certains ambitieux trouvent même à installer une partie de leurs proches non loin de ces lieux de vente, nourrissant ainsi l’inquiétude des bourgeois, qui s’affolent du doublement de la population parisienne dans le premier XIXe siècle. Ce sont souvent des personnes qui fuient les campagnes. Avec des loyers qui ne cessent d’augmenter et des locataires pauvres qui ne cessent de s’entasser, les divisions sociales génèrent des tensions toujours plus fortes.

Les municipalités parisiennes se succèdent sans véritable politique sociale. Le prix des loyers a poussé de nombreux artisans et petits métiers à s’éloigner du centre. Pour l’ouvrier, la journée de travail à Paris dure souvent onze heures, soit une heure de moins qu’en province, mais les disparités sont grandes, et les typologies jamais figées. La rive droite voit son élite bourgeoise glisser à l’ouest vers les Champs-Élysées, dans de nouveaux quartiers.

L’opposition est plus marquée entre propriétaire et locataire qu’entre patrons et ouvriers, deux « classes » absolument hétérogènes en leur sein. Les classes intermédiaires du secteur tertiaire se développent grâce à l’unification du marché national et au développement de la société industrielle. Malgré l’annexion de la proche banlieue, à la fin des années 1850, ces habitants ne se sentent pas parisiens pour autant. Ils en ont le « titre » sans l’avantage, sans bénéficier des équipements publics, toujours très faibles en cette année 1867. Plusieurs communes intègrent ainsi la capitale : Belleville, la Chapelle, la Villette, Montmartre, Passy, Auteuil ou encore Bercy, et Paris passe de douze à vingt arrondissements. Les VIIIe, XVIe et XVIIe arrondissements, largement remaniés, sont à la mode. Les portes des fortifications coïncident désormais avec les barrières de l’octroi, et ces annexions contribuent à augmenter le coût de la vie pour ces nouveaux Parisiens. Ni transport collectif, ni eau potable, ni égout, quels sont les bénéfices de ce rattachement pour eux ? Les avantages fiscaux disparaissent et avec eux le pouvoir des municipalités locales. Tout se complique, le centre de Paris paraît encore inaccessible.

Haussmann, quant à lui, a d’autres préoccupations. Il maintient sa volonté de terminer ses tracés par des monuments, situés parfois au cœur d’une place. L’opposition entre un « Vieux-Paris » précédant les travaux d’Haussmann et un Paris contemporain, lieu de jouissance pour ses habitants et les touristes, est forte. Stendhal, qui contribue à populariser le mot avec Mémoires d’un touriste en 1837, devine que quelque chose se perd :

Je ne verrai point cet abrutissement de l’aimable France ; il ne triomphera guère que vers 1860. Mais quel dommage que la patrie de Marot, de Montaigne et de Rabelais, perde cet esprit naturel piquant, libertin, frondeur, imprévu, ami de la bravoure et de l’imprudence ! Déjà il ne se voit plus dans la bonne compagnie, et à Paris il s’est réfugié parmi les gamins de la rue. Grand Dieu ! allons-nous devenir des Genevois ?


Cette idée d’un Paris disparu est chantée dans les bals et les guinguettes, diffusée par des chroniqueurs, et revient régulièrement dans les conversations entre notables, parfois fervents nostalgiques de ce que certains Parisiens ont connu, enfants. La nouveauté effraie par sa régularité et sa froideur. Elle est rectiligne, certes, mais sans âme. Sans cœur.





OEBPS/nav.xhtml






Sommaire



		Couverture



		Titre



		Dans la même série



		Copyright



		Introduction



		Paris s'éveille - Des petites mains aux grands destins

		La rue parisienne



		Les grands travaux



		Les Halles







		Répétition pour un ballet - Cuisine et menu

		Auberges, cafés et restaurants



		La figure du chef cuisinier



		En salle



		Le service à la russe



		Le service à la française



		Le sommelier



		L'influence de Carême



		Dugléré, l'inspirateur



		Eau et feu



		Le faste



		Simplification de la table



		La vaisselle



		Carte et menu



		Vers un allègement des plats



		Viandes et poissons : les plats de résistance de l'Empire



		Petites et grandes sauces



		Midi sonne







		La naissance du déjeuner - Une modernité française

		Au menu du déjeuner



		Le chapitre des pois



		Ananas et banane



		Malakoff, babas et autres desserts



		Se faire voir lors des promenades



		Fin de repas



		Conversations et rumeurs



		Écrivains cuisiniers



		L'invention des bouillons



		L'après-déjeuner au Bois de Boulogne







		La consécration de l'art culinaire - Dîner dans une ville en clair-obscur

		Chapeaux, plumes et foulards



		Le déroulé du menu



		La « fée verte »



		Conversations sous le Second Empire



		Le spectacle de soi



		Souper et cabinet particuliers



		Courtisanes, cocottes, demi-mondaines



		Les grandes heures des Boulevards







		Conclusion



		Bibliographie



		Remerciements



		Table des matières





Pagination de l'édition papier



		1



		2



		9



		10



		11



		12



		13



		14



		15



		17



		18



		19



		20



		21



		22



		23



		24



		25



		26



		27



		28



		29



		30



		31



		32



		33



		34



		35



		36



		37



		39



		40



		41



		42



		43



		44



		45



		46



		47



		48



		49



		50



		51



		52



		53



		54



		55



		56



		57



		58



		59



		60



		61



		62



		63



		64



		65



		66



		67



		68



		69



		70



		71



		72



		73



		74



		75



		76



		77



		78



		79



		80



		81



		82



		83



		84



		85



		86



		87



		88



		89



		90



		91



		92



		93



		94



		95



		96



		97



		98



		99



		100



		101



		102



		103



		104



		105



		106



		107



		108



		109



		110



		111



		113



		114



		115



		116



		117



		118



		119



		120



		121



		122



		123



		124



		125



		126



		127



		128



		129



		130



		131



		132



		133



		134



		135



		136



		137



		138



		139



		140



		141



		142



		143



		144



		145



		147



		148



		149



		150



		151



		152



		153



		154



		155



		156



		157



		158



		159



		160



		161



		162



		163



		164



		165



		166



Guide

		Couverture

		24 heures de la vie d’un restaurant

		Début du contenu

		Bibliographie

		Table des matières





OEBPS/cover/pagetitre.jpg
David Michon

24 heures de la vie
d’un restaurant

Paris, 1867





OEBPS/cover/cover.jpg





