OUVERTURE
DE CUISINE



SEABES,
DAY IO

WARBURG INST

1904665070




i
I
= ..
|
i v
i
o=
-
= >
i b
»
&
-l ==
e L
e - e ool | i
o -
¥ ¥
- p——
2 ST =
= - by ¥ !
L o H - i T
[ i *a
. o — = 1 = =
i = 3 N et F i
S e o T ] o :
& - - L il
Y SN0, - . = '
o L .r.l = 2 = - o .
R - .
wy - - ) ——
e, " s * ) e N
= L i b el . s :
- g L S - 5 * - ks il . | LN L e
|.". o - I~ - L ..h-. E = : . - . ..u- Ll -.._.....I.. _.-qr" = -.ﬂ.I_. p ¥
.-.I...I. ¥ - k - A ' o - ”T |- —.. ¥ = ¥ - ot S A “T‘nnim-.\-..LlliL. riE
o i 1 3 . - (. " - 3 | P k I Sy g — . 4 -
—& s hEms v e T N ST A A LR TR v S T el
W i T - Ty ¥ e P e e RSl T ey = 1 S ._hwrm. i
| el = - - . i y e - . - .- 3 k = = E
i ] i . ] ; : o ..l. el L [ e ._- = _...*-.uﬁll. “.-.-|h - |3__i.|_-1-.|
- o = ot J I b e B R o
- . - . L gt - Y e St ™ i - Kk
A ¥ il - ] " . -5 - r ..-1.._-...-_.‘... u
e i ] " ™ - ¥ i —k B -
-~ o - - Y " b P ST b AT T ;
- ¥ ¥ - e & i +
- g [ - = i ._—._l b - o -+ .l _-...__ —“ J.._
I1| - B -
" - .___. _|_ = - 3 a M : = ....l._.n1l... i .“...__..-.l ..ﬁ_ur-u.. T
wid i & * i il iy W
L g i ) 3 . By 0 ..l. .. 5 ke i T 1.“._.-.--u.“....l.. 1 LS e
2 - - 1 : - o i F w
- _ 5 i ol L. -y g il =2 e L L R i w...ﬁl#.ll_.:
l.F-. »
i -

]
1
I
|
i
Al
k.
r
|
L
.!.
el
-I
-
i
5
i
-
-
d
-
r-
4
A

L | ) = b "
& ks ¢ ! o =i ) MESS L et TR
| i i, e o=
(B0 | 4
. . - N
i g



-2 =
¥

"l
¥
-

' =] Y .,.'”r'
. 4 T i pul +, i T
i ..-"",' - [P B [ L ',“r_,._.(-l.i-lj
oL I . e W 15 Jhkr e .—- ) ]
L i "_ & ok T ] P f-l ql‘[ f. ,i_.' F il i il =

. ¥ ‘r:;_{ B o | j_" - + .I[ - ,I =T
: [ rlr- 4 i = & -_I E o & l
Tt -1 L e "
- s [ L D O T T .y
! F - i e Py -._I . 1 .
Pl e U e | TSR -
I;__ I J a L.l



N ) - s P Rgh | = s e L S v N T
AN el -_-l_..llh_r - "_. L T -#_?.II.I.,..I .-..J.lqu.n i K ﬂmﬂﬂt}..r )
o2 7 o o e . G gt = 0 Curry g = S AT
4 - " I - N . ? — s T__. 'lu....._.-.-.._.l- .
et s i 1= —y v p - - bt oy .
L0 e T bt B W b A ) P 2 1o = I.t.ﬂﬂ-r!lt{r:ri - o e R,
T T A e e i Th T e d W o SRR AN Rt Sty g -
AlF . i .ﬂrJ. E LA L e o D e e R v/
...... 1....-.-1.“._“.....'.1 h " Hf.."l.‘..l.._. T4 _t.H-l.J. }I.lt. r.'.l.._ el R ftt e gl ey _...-'I.. b " & w i i ™ "
il_....‘.li..-..-_."r.l.‘.-l”rlil-l =5 xr FL.,S.I. TR - . 4 1 a
L -I- = B . = 1#
T e il -

T e s S8 i T ' - i -

r
B




D/ 1983/ 2000/ 2
ISBN 90-70667-05-3
Imprimé en Belgique



OUVERTURE DE CUISINE



S

=TT

L
_'-"-
s

. rl'|l-; I I il+-* "y

Led
"

‘h"'l"'; -

¥




N

9\%\1‘?’5\6 OUVERTURE )
DE CUISINE ;
s pU!

I.ancelot de Casteau

Présentation du livre par
HERMAN LIEBAERS

Translation en frangais moderne et glossaire par
LEO MOULIN

Commentaires gastronomiques par
JACQUES KOTHER

1983
DE SCHUTTER
ANVERS/BRUXELLES



":‘lll

.’:’L@ f,.. 749
b 4 . o

‘ :j-. )

) ;n '*‘.‘ *?'*ﬂtﬁ

l_l'
k = |

i'd: L] "lw.i .
1}'“"-. :'T":J.:;-

o

e




2.0 venir a celui du propriétaire resté inconnu
d’un petit livre L’Ouverture de Cuisine, écrit au 16e sie-
cle par Lancelot de Casteau, en son temps Maitre Cui-
sinier de trois Princes-Evéques de Liége et imprimeé
dans cette ville en 1604 par Léonard Streel. Au 19
siecle, cet ouvrage était considéré, par les bibliogra-
phes, comme définitivement perdu. Or voici qu'un jour
apparait, dans le bureau de Franz Schauwers, un petit
bonhomme, un exemplaire du Lancelot a la main. Il
avait di le trouver dans un grenier ou le recevoir en
héritage. L.’homme dont le nom est perdu a jamais, a
moins qu’il ne lise cette notice, voulait le vendre.

Franz Schauwers lui dit: «Je suis de prés, depuis un
quart de siécle, I’évolution du marché belge des livres et
je n’ai jamais rencontré ce livre. Il doit donc étre rare.
C’est pourquoi je vous en offre trois mille francs, au lieu
de trois cents, qui serait le prix normal.» Le proprié-
taire acquiesca mais resta a attendre dans le bureau.
Quand Franz Schauwers lui demanda les raisons de sa
conduite, il répondit qu’il voulait avoir son argent tout
de suite. Franz Schauwers qui savait que, par la voie
ordinaire, le paiement demanderait au moins six mois,
lui fit un chéque.
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OUVERTURE DE CUISINE

L’homme était a peine sorti, qu’un collectionneur de
livres liégeois entra. Ils examinerent ensemble le livre
de cuisine et le collectionneur dit: «J’ai un ami journa-
liste qui recherche ce livre depuis des années».

Pour faire bref, un article parut dans Le Soir. Quel-
ques jours plus tard, I’ex-propriétaire du Lancelot surgit
a nouveau chez Franz Schauwers, I’article a la main. Il
était furieux et dit a Schauwers: «Lisez cet article, vous
m’avez trompé, mon livre vaut trente mille francs et
non pas trois mille francs, et je veux le ravoir.» Franz
Schauwers lui répondit trés prudemment: «La pro-
priété de I’Etat est inaliénable.» «Foutaises, répondit
I’homme, vous avez acheté ce livre avec volre propre
argent et voici votre chéque, je refuse cette aumone.» Il
jeta le chéque a la téte de Franz Schauwers et comme
celui-ci s’entétait a4 ne pas lui rendre le livre, il claqua
furieusement la porte, en couvrant d’insultes la Bi-
bliothéque et I’Etat belge. Franz Schauwers s’employa
aussitot a mettre les papiers de remboursement en régle
et vint me raconter toute I’histoire. Nous rimes beau-
coup et la Bibliothéque posséde toujours ce livre qui,
finalement, n’a jamais été payé. Notre prix était vrai-
semblablement trop bas et il n’est peut-étre pas trés chic
d’acheter quelque chose en dessous du prix normal i
quelqu’un qui n’est pas commercant. Mais nous étions
de bonne foi.

HERMAN LIEBAERS



BREVE NOTICE
SUR
LES TROIS PRINCES-EVEQUES
DE LIEGE
QUE SERVIT LANCELOT DE CASTEAU

ROBERT DE BERGHES, comte de Walhain, quatre-
vingt septiéme évéque de Liege, recut les ordres sacreés
le 8 novembre 1557, fit son entrée dans la ville le 12
décembre 1557, ou l'attendait le somptueux banquet
gu’avait préparé Lancelot de Casteau, alors bien jeune
selon toute vraisemblance, et dont il nous a laissé la
description dans les derniéres pages de son livre.

Il eut des démeélés avec les parpaillots : quel évéque de
son temps n'en avait pas? Lorsque le Pape Paul IV
démembra le diocése de Liége qui perdit Namur, An-
vers, Bois-le-Duc, presque toute la circonscription de
Ruremonde et celle de Malines a laquelle furent incor-
porées la ville de Louvain et son université, il protesta
comme un beau diable contre la décision de Rome mais
en vain.

Sous son régne, qui fut trés bref, puisque, ayant ab-
digué dés 1563, il mourut en 1564, ’art typographique
fit son apparition a Liége, qui avait fait appel, pour ce
faire, a un imprimeur d’Anvers nommé Walter ou
Gauthier Morberius.

Esprit curieux, Robert de Berghes s’intéressera tres
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OUVERTURE DE CUISINE

vivement aux eaux minérales. LLa grande vogue de Spa
date de son régne.

Son successeur, GERARD DE GROESBECK appar-
tenait a I’'une des principales familles de la Gueldre. Il
fit son entrée solennelle a Liége le 13 juin 1565.

Lui aussi eut maille a partir avec les protestants: le
Prince Evéque mata donc les révoltes de ses bonnes
villes de Maastricht, Hasselt, Maaseik, Stockem et au-
tres. Il fit appel aux Jésuites qui fondérent, en 1569,
leur premier établissement a Liége. Cette méme annee,
furent créées les célébres manufactures du Val-Saint-
Lambert.

Lui succéda, en 1581, ERNEST DE BAVIERE, fils
du duc des deux Baviéres et comte palatin du Rhin. Le
quatre-vingt-neuviéme Evéque de Liége fut, a I'image
de son temps, un robuste cumulard. Ce prélat, qui ne
regut jamais les ordres sacrés et fut pourvu de I’évéche
de Freisingen dés I’age de 11 ans, obtint coup sur coup
celui de Hildesheim, celui de Munster, celui de Colo-
gne, avec le titre de Grand Electeur, auquel s’ajouta
celui de prince-abbé de Stavelot.

L ui aussi eut des démélés avec la gent querelleuse de
sSon temps : protestants, princes et €éveégues rivaux, sans
oublier le peuple, par atavisme turbulent, de la Princi-
paute de Liege, devant lequel, lors de sa Joyeuse En-
trée, il eut a préter pas moins de quatre serments qui lui
demandaient de respecter les droits et les privileges de
la Cité, «ville libre et impériale». Il les préta mais, en
échange, demanda et obtint une contribution extraor-
dinaire — elles le sont toutes et depuis toujours — de
12.000 florins pour assurer la réparation des places-
fortes. Car ce pieux homme était surtout un homme de
guerre, et qui le fir bien voir.

o



BREVE NOTICE

C’était un véritable prince de la Renaissance, curieux
d’astrologie, d’alchimie et de médecine, protecteur des
arts et des lettres, ami des humanistes et des poetes de
son temps, poussant a I’exploitation des mines de cala-
mine, de soufre et d’alun, encourageant I’étude des
sulfates de cuivre et de zinc qui répondaient, a I'époque,
au joli nom de couperose.

Il analysa lui-méme, dit-on, les eaux de la Fontaine
de Pline, prés de Tongres; il eut méme l'intention de la
décorer «par un monument d’une belle architecture»;
mais le temps lui fit défaut.

Il avait trés libéralement fait cession de son palais et
des jardins spacieux qui I’entouraient, dans le quartier
d’Outre-Meuse, a I’hopital de la Miséricorde, qui de-
vint, de ce fait, I’hopital de Baviere.

Il mourut en 1612, pieusement, disent les chroni-
queurs, et témoignant d’un grand repentir de ses fautes
— ¢’était la coutume a I’époque. Il est enterré dans la
cathédrale de Cologne.

De LANCELOT DE CASTEAU lui-méme, on ne sait
rien, sinon qu’il était Montois, il le dit lui-meéme, et
c’est de ce titre qu’il signe, bien qu’il ait été nommeé
bourgeois de Liége. Il devait étre agé lorsqu’il rédigea
son livre puisque, dans I’avertissement au lecteur, il
s’excuse des fautes qu’il a pu laisser dans son texte — €t
elles sont, en effet, fort nombreuses — «n’ayant la meé-
moire si récente comme cy devant a esté».

A supposer qu'’il ait atteint la trentaine en 1557 quand
on lui confia le soin d’organiser «le banquet de 'entree
de Monsieur Robert de Berghes» (ce qui est jeune pour
occuper un poste de cette importance), il devait avoir
plus de 75 ans quand il rédigea son Ouverture.

1



OUVERTURE DE CUISINE

Les quelques lignes qu’il nous a laissées font appa-
raitre un homme modeste, équilibré, soucieux de don-
ner des recettes de «petites dépenses», ennemi des
«grands tripotages» (ce sont ses mots), mais fort res-
pectueux des «anciens cuisiniers» auxquels il ne pré-
tend nullement se comparer. Par surcroit fort désireux
de plaire aux Dames «qui se mettent volontiers a la
cuisine... besognantes mieux qu’aucuns Cuisiniers». Il
connait la langue technique de son temps, utilise quel-
ques mots néerlandais (husblat, lepelaar, craensvogel,
prique, etc...), est curieux de recettes étrangéres, d’Es-
pagne, d’Allemagne, d’Italie, du Portugal (il resterait a
determiner si et dans quelle mesure, elles le sont vrai-
ment).

Lancelot n’est pas dépourvu d’humour ainsi que
Pattestent certains passages de son livre o il s’est ha-
sarde a écrire en vers:

O langue tant doulce et tendre,

Qu’as-tu vlé de bons morceaux!

En la fin te faudra rendre

Pour mettre ton corps en un tombeau...
qui ne sont pas sans rappeler Villon — de loin.

Suivent des conseils de bon chrétien: «Si ne sgavez
trouver le logis de la Croix, demandez-le a des plus
frians que vous, ils vous montreront le chemin». Et de
conclure :

Maison de la Croix que Dieu te donne bonjour.
J e te viendray veoir quand ce viendra mon tour.

Lancelot de Casteau a dédié son livre 3 «x MONSIEUR
JEAN CURTIUS, seigneur d’Oupie, Vivegnies et autres
lieux».

Jean de Corte, dit Curtius, commissaire général des
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munitions de guerre sous Philippe II, était n€ a Licge
en 1551. Il accumula une fortune immense — si bien que
uriche comme un Curcieux de Liége» faisait partie du
langage populaire — grace a un esprit d’initiative, une
intelligence et une activité véritablement étonnants. Il
avait établi des usines a poudre a Vaux-sous-Cheévre-
mont, des moulins a4 Gravioule, des forges et des plati-
neries dans différentes localités du pays de Liége et de
Limbourg. Il préta de grandes sommes d’argent a ’ar-
chiduc Jean d’Autriche, au duc de Parme, au marquis
de Spinola, «dans les circonstances les plus graves» di-
sent les lettres de noblesse qui lui furent accordées —
aprés sa mort ! — par Ferdinand II.

Homme pieux, au demeurant, grand bienfaiteur des
établissements religieux de la ville, xamateur de toutes
vertusn, écrit Lancelot, il menait grand train de maison,
ayant entre bien d’autres serviteurs, un sommelier,
deux cuisiniers et un boulanger.

On comprend que le «chef» des Princes-Evéques de
Liége ait offert son ceuvre a un personnage aussi im-
portant.

On peut encore admirer aujourd’hui, a Liege, trans-
formé en musée, le Palais Curtius que le riche et puis-
sant munitionnaire s’était fait construire en 1600.

L’éditeur de Lancelot de Casteau est Léonard de Strele
(1593-1663), dit Streel, né a Leew, prés de Saint-Trond.
Il devait épouser la fille de Walter ou Gauthier Mor-
biers, dit Morberius, I'imprimeur que Robert de Ber-
ghes avait fait venir a Liege, en 1555.

Son fils, Guillaume-Henri, devait lui succéder a la
tete de son entreprise.

Streel (de Strele) a publié nombre d’ouvrages en la-
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OUVERTURE DE CUISINE

tin, en francais et en flamand. La plupart sont didacti-
ques. Mais le célebre Almanach de Mathieu Laens-
bergh est également sorti de ses presses.

Il est & noter que 'adresse donnée en page de garde
«On le vend au Toison d’Or (sic) auprés I’Eglise des
Onze Mil Vierges», n’est pas celle de Streel. Il est possi-
ble que ce soit I’adresse de Lancelot lui-méme: qui sait
si L’Ouwerture de Cuisine n’a pas €té éditée a compte
d’auteur, et si I’adresse ci-dessous n’est pas l'adresse de
Lancelot lui-méme.

L'EGLISE DES ONZE MIL VIERGES, dite aussi de
Sainte Ursule, était I’église paroissiale du palais épisco-
pal dont elle relevait non en vertu de sa dignité €pisco-
pale, mais comme propriétaire du sol du Palais. Incor-
porée au Palais, elle se trouvait immédiatement en des-
sous de la chapelle du Palais.

La rue Saint-Ursule, dite aussi des Onze Mille Vier-
ges, a disparu récemment lors des travaux d’aménage-
ment de la Place Saint-Lambert.

Sous le nom d’Enfants sans soucy, dont il est question
p- 119 et 141, les basochiens, «sottes et sots», «inno-
cents», jouaient des jeux scéniques, figurant la bataille
de Caréme et de Carnage. Ces jeux étaient loin d’étre
édifiants, si bien que I’Eglise, qui s’y voyait persiflée,
finit par les interdire.

LEO MOULIN

4



ST
L2080

N

7
2

LA GRANDE CUISINE
AU
SEIZIEME SIECLE

Cette premiére réédition d’un livre «oublié» est un évé-
nement parce qu’elle va bouleverser quelques idées
recgues.

A propos de l'usage des pommes de terre notam-
ment! Beaucoup plus ancien que les historiens le
croyaient jusqu’a présent, au moins a la table d’un
grand seigneur.

Incroyable mais vrai: on a mangé aussi du caviar en
1557 a Liege lors du banquet organisé en I’honneur du
nouveau prince-évéque Robert de Berghe.

Et beaucoup d’autres plats disparus, qui fleuraient
encore bon leur Moyen Age: grues et cygnes rotis, paté
de héron, paté de butor, sans oublier — grande origina-
lité, trés «nouvelle cuisine» : la dinde aux huitres...

«Toutes les venaisons rosties froides estaient avec les
pieds dorez — tous les pastez revestus dorez — portans
banieresy.

Lancelot de Casteau apporte un témoignage inesti-
mable sur la grande cuisine de son époque.

Mais situons d’abord ce qui constituera plus tard la
Belgique: deux millions d’habitants au 16e siécle, 303
villes, 6.579 villages (recensés par Guichardin).

Un carrefour trés animé, une population active et

15
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dynamique. Deux cents ans plus tot, le poéte Eustache
Deschamps n’écrivait-il pas:

Bruxelles, adieu, ot les bains sont jolis
Les étuves, les fillettes plaisantes

Adieu beauté, liesse, tous plaisirs
Belles chambres, vins du Rhin, mols lits
Lapins, pluviers et chapons et faisans
Compagnies douces et courtoises gens...

Les arts, les sciences, le commerce brillent de mille
feux. L’avant-port de Damme, créé dans l'estuaire du
Zwyn en 1179-1180, avec d’immenses entrepots, pou-
vait recevoir les plus gros navires de I’époque. Dés le 9¢
siécle, marchands et hommes d’affaires italiens avaient
fréquenté toutes les foires d’Occident. Gutenberg avait
imprimeé son premier livre en 1455. Trois ans plus tard,
Anvers inaugurait la premiére Bourse de Commerce
d’Occident. Les marins allaient au bout du monde. Nos
ports accueillaient les produits et les épices les plus
rares.

L’¢élévation du niveau de vie, P'amélioration des
cultures et de I'élevage, les nouveaux produits, les
€échanges commerciaux trés actifs avaient bouleversé,
sous l'influence italienne et hispano-arabe, les habitu-
des de table des classes ais€es. LLa rude simplicité se
polissair.

C’est seulement a partir du 17e et surtout du 18e
siécle qu’on peut parler de gastronomie francaise.

Un personnage domine la premiére partie du 16e sié-
cle : Charles-Quint, qui abdiguera a2 Bruxelles en 1555.

Un témoignage de I’époque nous le décrit a table:
«Aprés avoir placé les plats sur la table, les pages Oterent
les couvercles. L’Empereur secouait la téte quand un

16
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plat ne lui plaisait pas, I’abaissait en signe d’assentiment
quand il le trouvait 4 son goit et I’'attirait vers lui.
D’énormes patés, de larges piéces de gibier, et les plats
les plus succulents furent alors emportés tandis que Sa
Majesté se contentait d’'un morceau de réti, de téte de
veau ou de quelgue chose d’analogue. Il n’y avait per-
sonne pour découper et en général il se servait fort peu
de son couteau. Il commenca par rompre son pain en
morceaux assez grands pour une bouchée, puis il atta-
qua son plat. Il enfongait son couteau n’importe ol et se
servait souvent de ses doigts, tout en tenant de 'autre
main son assiette sous le menton. Quand il avait soif, il
ne buvait que trois gorgées. Il faisait un signe aux doc-
fores medicinae qui se tenaient pres de la table ; sur guoi
ces derniers se dirigeaient vers le buffet pour prendre
deux flacons d’argent et remplissaient un gobelet de
cristal contenant a peu prés une mesure et demie.
L’empereur le vidait jusqu’a la derniére goutte, presque
d’un seul coup, bien qu’il reprit haleine deux ou trois
fois. Il ne prétait pas la moindre attention a la foule
venue pour le regarder manger. Le diner dura a peine
une heure ; aprés quoi on enleva les tables et les siéges et
il ne resta plus que les quatre murs couverts de tapisse-
ries magnifiques. Aprés les Graces, on tendit a ’Empe-
reur les pennes avec lesquelles il se curait les dents, puis
il se lava les mains et s’assit dans ’embrasure d’une
fenétre. La, n’importe qui pouvait 'approcher, lui
parler, discuter ou lui tendre une pétition» (Sastrow).

Pas de fourchette ! On mange encore avec les doigts.

En tout cas, un exceptionnel «reportage» sur un
grand prince de la Renaissance a table, dont le chef —ou
un des chefs de cuisine — €tait espagnol et se nommait
Banuelo.

17
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En 1599, les archiducs Albert et Isabelle ont fait leur
entrée a Bruxelles. Isabelle, fille de Philippe II d'Espa-
gne et sceur de Philippe III, Frangaise par sa meére,
Elisabeth de Valois, et Belge par Charles Quint, son
grand-pére! Une femme ravissante «Belle comme le
jour, écrit 'ambassadeur de France a Madrid a Cathe-
rine de Médicis, mais la bouche un peu grandelette».
Soit! Ce n’est pas un handicap pour une femme qui
aime mordre a la vie.

Pendant ce temps-la, Henri IV, le Vert Galant, régne
en France en machonnant de I'ail...

Epoque fertile en aventures! Des Wallons sont a
Porigine de I'industrie métallurgique suédoise. Un An-
versois crée Batavia avant de diriger aux Indes et en
Perse toutes les «factories» de la célébre Compagnie des
Indes. En 1624, un Hennuyer, Melchior de Forest
d’Avesnes, fondera New York.

L’'inconnu ne fait pas peur. Les esprits curieux ne
manquent pas. Au lle siécle, Godefroid de Bouillon
n’a-t-il pas dirigé les Croisés? Et les Croisades n’ont-
elles pas bouleversé notre vie quotidienne en y appor-
tant d'extraordinaires nouveautés: le poivre, le musc,
Pambre, la cannelle, la muscade, le gingembre, la
menthe, I'échalote, le sucre de cannes, l'orange, le ci-
tron, le clou de girofle, les beignets...

Mais on a déja une petite idée des échanges commer-
ciaux en lisant un rapport de 1233 sur les activités de
Damme, I'avant-port de Bruges: «Des richesses ap-
portées de toutes les parties du monde, le sucre brut et
le cumin du Maroc, le miel, I’huile, les figues, les raisins
du Portugal, du beurre de Norvége, du fromage d’An-

gleterre et d’Ecosse, du vin de Gascogne et de La Ro-
chelle».
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LA GRANDE CUISINE

Génes et Venise équipaient chaque année une vérita-
ble flotte marchande qui allait chercher des produits
orientaux en échange de productions européennes. Et
revendaient leurs acquisitions dans toute I’Europe, ¥y
compris chez nous.

Leur exemple avait été suivi par les Espagnols, les
Portugais, les Hollandais...

Bien entendu, Lancelot de Casteau n’explique pas
dans son livre comment rotir un poulet ou du gibier. Ce
n’était un secret pour personne. Il n’avait rien a ap-
prendre a ce sujet a ses contemporains. Il se flatte, dans
la préface, d’avoir «désiré mettre en lumiére plusieurs
petites gentillesses peu connues», mais sans «faire un
grand tripotage» comme ses prédécesseurs...

Qui étaient ces prédécesseurs? Lancelot de Casteau
ne les cite pas. Mais quelques livres de cuisine ont eu un
grand succeés au l6e siécle, comme ’ceuvre de Plaune.
Cet ouvrage, De Honesta Voluptate et Valetudine, avait
été publié pour la premiére fois en latin en 1474. Son
auteur était 1’historien Barthélémy de Sacchi, connu
sous le pseudonyme de Baptiste Platine de Crémone.
Traduit en francais, il fut réimprimé plusieurs fois
jusqu’au début du 17e siecle.

On avait donc beaucoup lu le «Platine» au 16e siecle,
mais aussi le Grand Cuisinier de toute cuisine, compose
par plusieurs cuisiniers et revu et corrigé par Pierre
Pidoulx ou Pidoux, et le fameux «Taillevent».

Guillaume Tirel, dit Taillevent, était né vers 1310. Il
avait sans doute été le cuisinier le plus célébre de son
époque. Francois Villon le cite au CXXX® huitain de son
Testament, ce qui prouve sa NOtoOriete:

St allé veoir en Taillevent
Ou chappitre de fricassure
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Il était « Premier Queux» du roi et, en 1392, «maistre
des garnisons de la cuisine» de Charles VI.

Cing éditions du Viandier de Taillevent avaient été
imprimeées au 15e siécle,

Mais il y eut d’autres livres, et sans doute quelgues
manuscrits.

Il est probable que Lancelot de Casteau a lu des livres
de cuisine italiens et espagnols. L’Italie est la vraie pa-
trie des livres de cuisine et les presses de Venise en ont
remarquablement assuré la diffusion.

Le premier livre de cuisine important, paru en Espa-
gne, venait d’Italie. Son auteur, Ruperto de Nola, était
le cuisinier du vice-roi de Naples. Traduit, il avait été
publi€ a Valence en 1525 sous le titre de Libro de guisa-
dos. Son succes avait été tel qu’il avait été réédité dix fois
jusqu’en 1577. Il contenait 243 recettes.

Le premier livre de cuisine authentiquement espa-
gnol avait été publi¢ en castillan 4 Augsbourg en 1530 et
reedité sous le titre Vergel de Sanidad (Le Jardin de
Santé) en 1542. Il était I’ceuvre d’un médecin, le docteur
Luis Lobera de Avila.

En 1599, le chef des cuisines du roi, Diego de Gra-
nada, avait fait paraitre un Libro de Arte de Cozina (Li-
vre de I’Art de la Cuisine), réédité en 1609 et en 1614, ce
qui est la preuve de son succes.

763 recettes...

Mais Diego de Granada se contentait d’abord de re-
produire fidelement les recettes de Ruperto de Nola...
Ce qui ne ’empéchait pas d’en ajouter beaucoup d’au-
tres, y compris des recettes étrangéres, allemandes,
hongroises.

En 1592, Quatre livres de Part de la confiserie avait été
rédigés aussi pour le public par Juan Gracian a Alcala.
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Dans tous ces livres, on retrouve la muscade, la can-
nelle, le verjus, le poivre, le gingembre, 1’anis, le cu-
min, ’eau de rose, les amandes, les pignons, le sucre,
les clous de girofle, etc.

Influence de 1I’Orient !

On doit a deux universitaires canadiennes, spécialis-
tes de I’époque médiévale, Constance B. Hieatt et Sha-
ron Butler, une des rares études pratiques de la cuisine
au Moyen Age (Pain, Vin et Veneison, Montréal 1977).
Elles ont examiné notamment le Ménagier de Paris,
composé vers 1393 par un bourgeois parisien a ['usage
de sa jeune femme, le Viandier de Taillevent, mais aussi
des manuscrits et des livres anglais comme le Forme of
Cury.

Jusque-la, tous les exégétes poussaient de hauts crisa
propos de cette cuisine immangeable, trop épicée, bar-
bare en un mot.

Pourtant, quoi de plus «actuel» que ce menu cité par
les deux médiévistes:

Soupe aux huftres
Tartelettes aux champignons
Porc a la sauce poivrade
Epinards au beurre

Beignels aux pommes

Mais retenons surtout les conclusions de ces experts:
«La majorité de ceux qui ont écrit sur ce sujet ont laissé
entendre qu’au Moyen Age on préférait les mets riches
et épicés, préparés avec des sauces exotiques, et que les
aliments simples, surtout les légumes et les salades,
étaient réservés aux pauvres. Ces affirmations, ainsi
que beaucoup d’autres du méme ordre, se révelent tout
a fait inexactes. Beaucoup de mets médiévaux étaient
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d’une telle fadeur que, de nos jours, nous les trouve-
rions sans intérét. Si 'on en juge d’aprés les registres de
ménage de I’époque dans lesquels sont inscrites les
quantités d’épices consommées annuellement, et st 'on
tient compte du prix des épices, on est amené a conclure
gue le cuisinier médiéval employait les épices comme
son homologue du 20e siécle se sert du poivrier, c’est-a-
dire avec modération».

Lancelot de Casteau confirme cette opinion. Il écrit
souvent «un peu de» et les excés sont rares.

En «traduisant» le livre de Lancelot de Casteau, on
découvre ce que mangeaient les aristocrates liégeois du
16e siecle, et c'est une (bonne) surprise: tartes aux lé-
gumes, aux oignons et au fromage, pain de veau, écre-
visses et crabes farcis, longe de veau farcie, du poisson:
roussette, thon, carpe, brochet, turbot, elbot, estur-
geon. De la tortue aussi ! Et du homard ! Des omelettes,
des crépes, des feuilletés, des patés d’huitres, d’escar-
gots, de poisson, de viande, de la dinde, des daubes, du
hochepot, du chou farci, des gateaux variés, des ceufs a
la neige, des macarons, des meringues, etc.

Lancelot de Casteau donne aussi la recette de Polla
podnida espagnole, un super-pot-au-feu.

Les salades ne sont pas négligées. La laitue est enri-
chie d’estragon, de roguette, de menthe, de pimpre-
nelle, de cresson, de bourrache, de buglosse, a la fine
saveur de concombre.

Les omelettes aux fines herbes sont préparées avec
une bonne dizaine de variétés.

On met, dans les hochepots, du romarin, de la mar-
jolaine, du basilic, de 'origan, du laurier, du thym sau-
vage, de la sauge, du persil, du myrte au parfum de
genievre et de romarin, de "hysope.
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Parmi les légumes et herbes «qu’il faut avoir dans sa
cuisine», Lancelot de Casteau cite les choux, verts, rou-
ges, blancs, de Savoie, le fenouil, le persil, le cerfeuil,
les «racines» jaunes et rouges (carottes), les navets, sal-
sifis, pois chiches, petites et grosses féves, poireaux,
oignons, ail, artichauts, concombre, radis, ramonache,
chataignes, olives, citron frais et limon salé, cerfeuil,
bourrache, buglosse, anis, épinards, sariette, sans ou-
blier I’herbe a chat, le raifort, le melon et la pomme de
terre, qu’il nomme tartoufle.

Importante, cette pomme de terre découverte au Peé-
rou vers 1530! Le pape en avait envoyé quelques plants
a notre compatriote Charles de I’Ecluse, le fameux bo-
taniste, en 1588. Celui-ci avait rendu son verdict: de
petites truffes, des tartufol:.

Lancelot de Casteau les accommode avec doigté: il
les cuit a I'eau, sans les éplucher, les pele, les coupe en
tranches avant de les arroser de beurre fondu et de les
POIVIer.

C’est parfait ! Il ne sale pas. Le beurre a I’époque était
déja sale.

Notre cuisinier coupe aussi, de la méme fagon, ses
pommes de terre en tranches avant de les arroser de
beurre, de marjolaine hachée, de persil, et de jeter des-
sus trois ou quaire jaunes d’ceufs battus avec un peu de
vin. Dés que c’est pris, il retire du feu et sert.

Il cuit les crabes ou les écrevisses a I’eau (au court-
bouillon ?), avant de les décortiguer, sans abimer la ca-
rapace. Il hache la chair avec de la marjolaine, muscade,
poivre, trois ou quatre jaunes d’'ceufs, saute le tout au
beurre et farcit les carapaces de cet appareil.

I1 connait les raviolis (qu'il nomme rafioules ou ra-
phioules), use beaucoup de parmesan, fait des «pastez
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d’Espaigne fueiltez» (la pate feuilletée, invention des
Maures, nous venait d’Espagne) fourrés de mouton ha-
ché. Il met a table, avec le roti, de la moutarde de
Crémone aux fruits confits (c’est toujours une spécialité
de Crémone). Il utilise des expressions d’époque: faire
bouillir (le temps d’) un pater-noster.

Il est aussi charcutier: saucisse de Bologne, morta-
delle. Il utilise toujours du jambon de Mayence. 1l di-
vulgue ses petits secrets pour colorer les gelées, pour
conserver les petits concombres. 1l est excellent patis-
sier.

Certes, Lancelot de Casteau, comme tous les auteurs
de livres de cuisine jusqu’aux 18e ou 19e siécles, est peu
précis. Mais quelle mine de renseignements !

Comme cela se faisait a I’époque, il utilise trés sou-
vent le sucre dans des recettes ol nous n'en metrons
plus. C’est qu’on sucrait au miel. Le sucre, d’abord non
raffiné, rapporté par les Croisés, et baptisé «sel indien»,
était considéré comme un condiment luxueux et le fut
jusqu’au siécle suivant. Mais ne met-on pas encore au-
jourd’hui un morceau de sucre dans certains ragouts?
Ou pour provoquer une agréable caramélisation ?

Et aussi la cannelle (autre découverte des Croisés).

Aujourd’hui encore, les Portugais préparent un ex-
cellent porc a la cannelle. On en parfume la semoule du
couscous et une pincée dans la soupe de moules, c'est
exquis. Elle trouve aussi une juste place dans certains
curries. Ses vertus sont tonifiantes. Elle excite la diges-
tion.

L’influence italienne ? Normale! Les cuisines grec-
ques et romaines avaient été des cuisines-meres. Cathe-
rine de Médicis, quelques dizaines d’années seulement
auparavant, en 1533, avait quitté Florence pour épou-
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ser le futur Henri I1, en emmenant avec elle ses recettes
et ses cuisiniers. Ce mariage avait créé un effet de sno-
bisme. Sans oublier la révélation des merveilles de la
Renaissance italienne, la déecouverte de mets nouveaux
ou de techniques inédites, comme celle des cuissons au
bain-marie (dont Lancelot de Casteau ne parle cepen-
dant pas).

On ne peut s’effaroucher des mélanges sucré-salé que
nous connaissons encore (canard a l'orange, boudin
grillé aux pommes fruits, etc.) et qui sont beaucoup
plus répandus en Italie. Et pour cause: le principal
condiment chez les Romains était déja la sauce aigre-
douce et beaucoup de sauces agrodolce actuelles accom-
pagnent canard ou gibier, chou ou courgettes, et sont
des dérivés de la cuisine antique.

On aurait tort de sous-estimer ’influence de la cui-
sine antique et son importance. Apicius, qui était né 25
ans avant Jésus-Christ, connaissait la sole au gratin, le
navarin, le canard aux navets, la marinade, la bouilla-
baisse, le coq en pite, le paté en croite, etc. (Cf. la
traduction de Bertrand Guégan des Dix livres de cuisine
d’Apicius, Paris 1933).

Les épices avaient la réputation de préserver des ma-
ladies et d’étre aphrodisiaques. Elles étaient nécessaires
comme excitants: le café, le tabac, le thé étaient incon-
nus. L’alcool commencait seulement a sortir des offici-
nes d’apothicaires.

Les épices étaient trés utiles pour éliminer la fadeur
ou pour dissimuler un manque de fraicheur.

Le cuisinier des princes-évéques use aussi beaucoup
de jus d’orange (bigarade), du verjus, du citron frais ou
confit salé.

Pour lier les sauces, Lancelot de Casteau utilise le
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pain rassis ou des «toasts» qui se dissolvent dans la
cuisson. Cette formule est loin d’étre démodée.

Il se débrouille trés bien sans chocolat, sans vanille,
sans liqueurs...

Si on prend la peine de le traduire et de comprendre
ses methodes, on n’est pas dégu. Mais il faut un effort
de vocabulaire: racines de raphanus (raifort), persin
(persil), polien ou poleur (serpolet), peignolles (pi-
gnons), dragon (estragon), et d’autres encore : biets ou
lombardeau, cappes de Barbarie, cappes de malix...

L’auteur cite aussi des vins: de Beaune, d’Ay, de
Bourdeaus, de Madeére, de Gibraltar, des Canaries, de
Saint Martin, vins d’Espagne, d’ltalie, de Gréce, de
Hongrie...

Dom Pérignon n’étant pas né, le champagne que
nous connaissons n’existait pas, mais le vin d’Ay était
bien du champagne... non mousseux et... rouge! Les
vins de Champagne de cette époque étaient les concur-
rents des vins de Beaune et une polémique fameuse
devait méme opposer, en 1652, vignerons bourgui-
gnons et vignerons champenois.

La «champagnisation» fut seulement découverte vers
1682.

Et il nous laisse surtout le menu complet des festivi-
tés de 1557 qui constituérent sans doute le sommet de sa
carriére: pouille d’Inde bouillie avec des huistres et
cardes, salade d’Espagne, bistarde rostie, cygne rosty a
la saulse Cremonese... Il y en a ainsi cing pleines pages.

Avec la surprise du cafiade d’esturgion, qui prouve
que le caviar €tait déja mets de haut luxe, et nous rap-
pelle que son nom vient de I’italien caviale, et fut aussi,
au fil des temps, orthographié, caviat et caviart.

Qui disait qu'on n’a pas toujours du caviar ?
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LES HERBES ET LES EPICES
DANS LA CUISINE ANCIENNE
L’histoire de la cuisine, qui retient de plus en plus I’at-
tention des historiens et des ethnologues, est une pas-
sionnante aventure, riche en surprises.

Savoir que les marchands génois, installés a 'embou-
chure du Don au 12e siécle, exportaient déja du caviar
(considéré comme le meilleur reméde pour réveiller la
virilité), ce n’est pas rien.

Découvrir (en lisant Shakespeare) que la pomme de
terre était considérée comme un aphrodisiaque expli-
que son rapide succés, dés le 17e siécle et peut-étre le
l6e, en Grande-Bretagne.

La magie de la cuisine s’est exprimée depuis des sie-
cles a travers épices, aromates, condiments, techniques
et produits nouveaux.

Cuisine, botanique et astrologie ont fait bon ménage
pendant des millénaires.

En 1514, Louis XII fera cette distinction révélatrice :
«Qui est espicier n’est pas apothicaire, et qui est apothi-
caire est espicier.»

Voila qui en dit long!

Les Anciens utilisaient beaucoup plus de plantes
gu’on ne le croit en général. Il suffit, pour s’en rendre
compte, de consulter la liste du Capitulaire de Villis, une
ordonnance édictée vers 795 par Louis le Pieux, fils de
Charlemagne : sauge, rue, fénugrec, concombre, me-
lon, courge, cumin, haricot, romarin, carvi, pois chi-
che, estragon, anis, laitue, cresson, menthe pouliot,
liveche, persil, genévrier, fenouil, origan, moutarde,
bette, navet, poireau, cardons, coriandre, cerfeuil,
échalotes, oignons, choux, ciboulette, radis, ail, épi-
nards, guimauve, julienne, bardane, sarriette, tanaisie,
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aurone male, pyréthre matricaire, mauve, asaret d’Eu-
rope, garance, pois, etc.

On connait des textes arabes du 9e siécle qui sont de
véritables études gastronomiques, notamment celui
d’Ibn Rabban et le De Medicinis et cibis semplicibus
d’Abul Mutanif.

Au 10e siécle, Rhasis Muhammad écrit le Cibaldone
«ou I’on traite avec soin des sujets concernant les fruits,
les plantes et autres aliments et boissons utiles ou dan-
gereux pour la santé humaine.».

Les traités de cuisine arabe du 13e siécle confirment
le goit pour les épices: poivre, cannelle, gingembre,
clous de girofle, qui étaient d’usage courant, comme la
moutarde, les capres, le persil, la menthe, le serpolet, le
pourpier, I’estragon, les coings, les pommes, I'eau de
rose, etc.

On conservait au vinaigre cornichons, piments, 0i-
gnons, asperges. On appréciait vivement les confitures
de rose, d’orange, de cédrat, de mirabelle. Le nougat
€tait connu.

Et depuis longtemps déja, I’Italie était le trait d’union
naturel entre I’Orient et I’Occident.

Les marchands italiens, vénitiens ou génois, se firent
les propagateurs du riz, de la canne a sucre, des oran-
ges, des dattes, des épices.

D’Orient nous est arrivé notamment le massepain, et
des boissons glacées a base de sirop de fruits. Le chorbet
est ’'ancétre de notre sorbet.

Et aussi la distillation permettant d’obtenir I’'eau-de-
vie. Le mot «alcool» vient de 1’arabe alkuhl... qui signi-
fie : Pillusionniste.

C’est au 13e siécle que I’école de Salerne, a cinquante
kilomeétres au sud de Naples, atteint son apogée. Cette
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céléebre école de médecine est le point de rencontre
d’étudiants italiens et sarrasins.

Le 3 aonit 1492, le génois Christophe Colomb prend la
mer avec trois caravelles, la Santa-Maria, la Pinta et la
Nina. Sa mission : découvrir la route des Indes, et celle
des épices.

On connait la suite !

Quand la flotte portugaise arrive le 21 mai 1498 a
Calicut, Joao Nunes résume tout en déclarant qu’il
cherche «des chrétiens et des €pices».

Le 29 aoiit 1498, Vasco de Gama reprend la mer avec
ce document du Rajah de Calicut: «Dans mon pays
abondent la cannelle, les clous de Girofle, le poivre, les
pierres précieuses. Ce que j’attends de ton pays, c’est de
I'or, du corail et de ’écarlate.»

Lesiles aux épices étaient découvertes et Malte-Brun,
dans sa Géographie Universelle a décrit la progression
des Portugais dans les Indes d’Asie : «’espoir de trouver
a Malacca ou dans les iles voisines la patrie des épiciers y
artira Lopez Sequeira en 1509 ; mais on n'y forma d’éta-
blissement fixe qu’en 1511, aprés la prise de Malacca
par (Alphonse d’) Albuquerque. Cette ville était le mar-
ché principal pour les marchandises de la Chine et les
épiceries. On y voyait des négociants de I’Arabiec et de la
Perse. Il s’y rendait des navires du Malabar, du Ben-
gale, de Siam, de Java, de la Chine, des Moluques et des
Philippines.

»La conquéte de cette ville rendit les Portugais mai-
tres du commerce des épices et leur ouvrit tout I’archi-
pel indien ainsi que la presqu’ile au-dela du Gange. Ils
trouverent le royaume du Siam.

»Les Portugais arrivérent en 1513 a Bornéo... Lesiles
au-dela de Java et de Bornéo (forment) cing groupes
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différents. Au premier appartiennent les Moluques
(Ternate, Motir, Tidor, Makian et Batchian), décou-
vertes d’abord par les Chinois, auxquels les Arabes les
enleveérent, et dont les Portugais s’emparérent en 1511.

»On donnait le nom de Molugues ou d’iles aux épices a
un plus grand nombre d’iles ; mais il appartenait exclu-
sivement aux cing qu’on vient de citer, parce qu’elles
produisaient le girofle et la muscade : on devrait plutot
les appeler Moloc, qui, dans la langue du pays, signifie
ce qu’il y a de plus excellent et de plus délicat... Le
quatrieme archipel était formé par les iles de Banda,
Amboine, et plusieurs autres trés petites dans leur voi-
sinage... A Banda croissait le muscadier, Amboine
fournissait tous les ans 2.000 quintaux de girofle.»

Le résultat ne se fait pas attendre: en 1522, une
énorme cargaison de poivre arrive par bateau a Anvers,
suivie de beaucoup d’autres. Le prix du poivre, et celui
des autres €pices, devient plus accessible.

ILes Portugais furent supplantés par les Hollandais
(Compagnie des pays lointains, 1595 ; Compagnie des
Indes orientales, 1602).

En 1548, le pharmacien Pierre Caudenberg cultive a
Anvers quatre cents plantes exotiques dans un jardin
d’acclimatation.

Et Christophe Plantin publie en 1554 le fameux traité
de botanique du Malinois Rembert Dodoens.

Le professeur J.-E. Opsomer a réédité en 1978 cette
Histoire des plantes de Dodoens, traduction francaise (de
1557) et un petit opuscule de Charles de I’Escluse (Clu-
sius) daté lui aussi de 1557.

Plus pres de nous, le docteur Louis L.emery, dans son
Traité de Aliments (1702) évoque la muscade : «Elle aide
a la digestion. Elle fortifie le cerveau, le cceur et I'esto-
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mac; elle chasse les vents; elle provoque les mois des
femmes et corrige la mauvaise haleine. Elle échauffe
beaucoup: c’est pourquoi 'on doit en user trées mode-
rément.»

Etla cannelle : «Elle excite I'urine et les humeurs, elle
fortifie I’estomac, le cceur et le cerveau. Elle aide a la
digestion.»

Et I’anis vert: «Il est cordial, apaise les coligques, ex-
cite le lait des nourrices, et donne bonne bouche», dit
Lemery.

Faut-il croire, comme la plupart des commentateurs
francais, que I'influence italienne date du mariage de
Catherine de Médicis avec le futur Henri IT (1533)?

Sans doute non !

L’initiative culinaire, au 16e siécle, était italienne et a
son sommet.

Mais elle existait depuis longtemps.

A preuve, la créme lombarde, de Richard II.

A la fin du 14¢ siécle, le roi d’Angleterre Richard II
apprécie (notamment) des chapons au lait et au miel et
la créme lombarde dont une spécialiste britannique du
Moyen Age, Lorna ¥. Sass nous a donné une adaptation
moderne trés réussie dans La Cuisine des Ethnologues.
(1981).

«Cette créme aux fruits bien épicée fut servie au roi
Richard au cours d’un festin qu’il donna le 23 septem-
bre 1387 en compagnie du duc de Lancaster. C’est un de
mes plats médiévaux préférés, et toujours un Succes
auprés de mes invités. La moelle ajoute une saveur ri-
che et délicate, tandis que la douceur des fruits secs
contraste agréablement avec le persil frais.»

Pour 8 personnes : Pate brisée pour une tarte de 27 cm de
diamétre (120 g de beurre, 240 g de farine), 10 pru-
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neaux, 10 dattes et 10 figues seches, le tout coupé en
morceaux. 1 cuillerée a soupe et demie de moelle de
beeuf crue et émiettée (demander au boucher de couper
en long un os a moelle pour pouvoir la retirer facile-
ment), 2 cuillerées a soupe de persil frais hache, 240 g
de creme fraiche épaisse, 1 cuillerée a soupe et demie de
sucre brun, 2 ceufs battus, 1 pincée de sel, 1/2 cuillerée a
café de zeste d’orange, 1 cuillerée a café de cannelle, une
pincée de macis. Faites cuire la pate pendant 10 minutes
(thermosrtat 7) et laissez-la refroidir avant de remplir
des morceaux de fruits secs. Parsemez ensuite de moelle
et de persil. Mélangez le reste des ingrédients et battez
bien. Versez ce mélange sur les fruits secs et faites cuire
40 minutes au four (thermostat 5). La surface de la
croustade doit étre bien dorée. Laissez-la tiédir quel-
ques minutes avant de la servir.

Dans deux traités de cuisine peu connus, datés du l4e
siécle et publiés en France par une historienne, Ma-
rianne Mulon, (Deux traités inédits d’art culinaire médié-
val. Extrait du Bulletin philologique et historique, publié
par le Comité des travaux historiques et scientifiques,
année 1968, Paris, Bibl. nat. 1971), on trouve aussi la
recette des raviolis italiens.

Voila qui devrait donner a réfléchir a certains cuisi-
niers d’aujourd’hui qui croient, a tort, que la cuisine
commence avec eux !

Dans les écrits du passé, on découvrira encore quel-
ques recettes d’avenir.

A condition de les analyser avec un peu de subtilité,
et de ne pas trahir leur esprit.

S1 la bonne cuisine a toujours existé, la mauvaise n’a
jamais disparu.
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L’important, c’est de ne pas se trouver dans la situa-
tion du gourmet revenant d’un médiocre diner: « Tout
etait froid, sauf I’eaun».

Et d’avoir envie, avec entrain, de repiquer au plat.

Ce précieux document le prouve: les «frians» de
I'époque n’avaient pas a se plaindre.

Nous avons eu la chance, en 1958, de retrouver ce
livre, témoignage exceptionnel sur le commerce et les
goits de I’époque, gaund un inconnu est venu ’offrir a
la Bibliotheque Royale.

Il était perdu depuis 150 ans.

Un autre exemplaire de L'Ouverture de Cuisine avait
fait partic de la bibliothéque d’un érudit liégeois, le
baron de Villenfagne, mais avait disparu, soit dans le
saccage de la maison du baron a Bois-de-Breux, soit lors
du bombardement de Disseldorf par les Francais en
1795,

On connaissait 1’existence de cet exemplaire par un
article du baron de Villenfagne, qui avait cité des ex-
traits de L’ Quuverture de Cuisine, en 1790, dans L’ Esprit
des Fournaux et dans une brochure, non datée, consa-
crée aux imprimeurs liégeois Léonard et Guillaume
Henri Streel.

Pendant plus d’un siécle et demi, des amateurs culti-
vés avaient fouillé les bibliothéques en Belgique et ail-
leurs pour en retrouver trace.

En vain.
Aujourd’hui, tout le monde peut découvrir le plus

ancien livre de cuisine publié chez nous en frangais.
C’est aussi un événement.

JACQUES KOTHER
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OVVERTVRE

DE CVISINE,

Par Maiftre Lancelot de Caftean,Mon-
tois, en fon temps Maiftre Cuifinier
detrois Princes de Liege.
Premierement a Monieur R obere de Berghe,
Conte de V'V albain, Euefque de Licge.
Secondemet d Mofiear Gerard de Grousbeeck,

((ardinal es Euefque de Liege.
Tiercement @ N oble ¢ puiffant Prince Ers

neft, Duc de Bauiere, Archeuef[que de Colos

gne, Elefleur ¢ Euefque de Licge zc.

Auec p:rmifsiun des Superieurs.

LR
PR
R

A LIEGE,

Par Leonard Streel Imprimeur iuré.
M. D, CITIIL.
Auec priutlege.
Onlesvend au Toifon d’or, aupres 'Eglife des
Onze mil Vierges.
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EXTRAICT DV PRIVILEGTL,
Pﬂr Priuvilege de fon Alteze il eft per-

mis d Lancelot du Cafteau Bour-
geois de [a Citéde Liege , d’imprimer
ou faire imprimer, & vendre vncertain
liure inticulé, Quuerture de Cuifine, com-
pofé par le fuldict Lancelot : auec de-
fences exprefles, & inhibition 3 tous
Imprimeurs,Libraires,& autres,de quel.
queeftat,qualité,ou condition ilsfoient;
dimprimer, ou faireimprimer le fuldic
liure,ou partie d’iceluy, ny l’expoleren
vente, & ce pendantletemps & termede
fix ans; A compterduiour& datedela
premiereimprefsion;(ur peine de confile
cation de tousles exemplaires, &autres
amendes plus amplement declarées ¢s
lettres patentes. Donné 3 Liege fous le
feel fecretle xxvj.de Feurier, M. D.CIIII.

VVachtendonck V.
Parordonnance expreffe de S. Alteze
De Labricque.
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A MONSIEVR IEAN

CVRTIVS S« DOVPIE, VI VE.
gais, Hermée grade & petite, Aaz,
Viflchervverde, Soumaigne, Mont
St Halin, Tilheur,&c.

E plusne moins (Monfieur)

quw’vn vieux foldat ayant les

o armes aux mains pour sexers

cer ace gwilef! accoultumé de

faire,me founient aufsi des grands trananx
qgwicy denant ay faill frequentant les (“ni

fines de plufienrs Princes ¢ Princeffes mne

[uis bienvouln aduancer de faire yn petit res
cueil de cuifine ponr prefenteraV. S. fsachat

que V.S.eft amateur de toutes vertus;tontes

fois fans faire yn grad tripotage(come les an-
ciens Maiftres ¢y denit ont faiél ) vay deftré

produireen lumiere plufieurs petites gentile
Jes non cognues avn chaciiy la on fe trounera
toute chofe bien compaffée par poix s par

mefure,afinde bien ¢ parfaitement enjeig
Ay ner



a8
ner ceux ¢o celles qui ne font pniut encor

bien experimentez en l’art de cuifine: ¢ as
fin quene foye reprins de trop grande prodis
galité enmes efcrits, [y trouunera aufSi plufi-
esrs chofes de petits defpens , la ouchacun [e
pourra prendre ou bon luy femblera; [uppls-
ant V.S.ne prendre en mauunaife part ce petit
mien labeur priaut le Createar vous donner

Monfieur longue ¢o beureufe vie <o accom-
pliffement de voz bons ¢ Vertuenx defirs.

DeV.S.humble Seruiteur

Lanceloc de Cafteau Montois.
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AV LECTEVR

EAS 1 a My Le&eur, vous trouuerez,peut e-
EoN _@9 ftre,eftrange que les Cuifiniers cy de-
s (&% vantontrtournésentourde la Cuifine,

.

z fansentrer enla porte:& 2 finde vous
induire plus auant, ie vous prefente
icy ounerturede la Cuifine (comme ce liure eft
nomm¢é) A fin de bien regarder ce queferaplus ag-

reable, comme le marchand cerchela marchan-
gifﬁ differente I'vn al’autre: aufsi chacun Cuifinier
pourra regarder en ce liure ce que luy fera plus
aggreable:car vous trouuerezicy plufieurs fortes
& manieres d'accommoder les viandes(non pas
que voudrois parang6ner cefte mienne ceuure aux
anciens Cuifliniers) feulement pour les aider &
auancer; d'auantage m’excufant des fautes {i vous
€0 trouuez, n’ayant lamemoire fi recente comme
cy deuant a efté, priant Dieu vous donner (Amv
LeGteur)longue & heureufe vie,



g
LIVRE PREMIER.

Qui traicte I’enfeignement pour
accoulftrer vn plac de viande,et ce qui
ordinairemeét eft befloing,& pour faire
plufieurs fortes de Tourtes.

S i e e ——"

meét pour petit ordinaire deCuifine.

= Omme plufieurs Dames
' (e meflent volontiers dela
Cuifline , comme on en
= trouue, befognatesen cui-
fine mieux quaucuns Cuifiniers, en
plulieurs fortes & manieres: Donc
pour complaire aux Dames fera icy
trouuéevne petite ouuerture pour (¢a-
uoir coment elles doiuent ordoner
leurs affaires,(cauoir ce qu’il faut auoir
pour vn plat de viande, & ceque c’elt
vn plat de viande: vous deuez comp-
ter pour vn plat de viande dix perfon-
nes , & feruir comme s’enfuit.




OVVERT. DE CVISINE.

Pour le premier ¢ deuxicfme
Jeruice.
Vn chapon boulli.
Potage dechoux Horis.
Tourteou pafté haché.
Heufpotde beeuf.
Pied de mouton.
Colchon ou 0il6 rofty.
Foye de veau frit.
Gigot de mouton ou
chairfalée.
Heulpot de vean.
Tetin de vache rofti.
Moutonrofti.
Trippe de beeutf.
Saultifieen potage.
Piece de mouto boully.
Giblet d’oylon,ou au.
tre fricallce.

Lieure rofly.
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Pour accouftrer lesviandes fufdites.

Chapon boully quand il eft quafi
cuit,mectez dedans rofmarin,mariolai
ne , fleur de mufcade ,vnlimon fale
couppé partranches,vn reumerdevin
blanc,oua veriu,& du beurre ,des osde
mouclle de beenf, & les laiflez bien
elteuuerenfemble, deroftyes de pain
blanc deffous.

Potages de choux floris.

Mettez dedansle potage des choux
floris des faulfiffes ,quelquepouletou
pigeon , ou carbonade demouton , &
vn peu de mente hachée.

Heufpot de baeuf.

Efteuuez heufpot de boeuf auec
bonnes herbes,des racines farcies,auec
chair de veau hachée , & graifle de
beeuf enfemble, eftant bien hachée,
mettez dedans deux ou trois ceufs
cruds,noixmufcade,poiures&gingems



OVVERT. DE CVISINE., n
bre,vnpeu defel,mente & mariolaine

hachée & bien meflée enfemble.& ems
pliffés la racine & faites eftenuer enié.
ble voftre heufpot.
Foye deveau frit.

Coupezlefoyepartranches,& I*ene
farinez de blanchefarine, & le fricaflez
dedans de beurre noir , & mettez def-
{us poiure & ius d’orenge.

Heufpot de veau.

Heufpot de veau eftant a demy
cuit;mariolaine & mente halchée en-
femble,noix-mufcade,vne poignée de
cappes de Genua,dubeurre, vn peu de
vin blanc ou veriu & du beuvrre & fai.
tes bien efteuuer: file voulezavoiraus.
trement,prennez le iaune d’oenf ,& le
debattes anec vin & veriu ,lansy met-
tez nulles herbes.

T etin de vache.

Pour le tetin de vache quiil [oit

bien netroyé eftant cuic, & le mettez
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en vne toille de veau qu'il foit bien li¢,

& le mettez en broche.

Pour la (aulle du tetin, prenncz
deax ou trois rofties de pain blanc,
qu’il ne foit point bruflé, & prénez du
bouillonauec veria pour tremper le
pain, & le paffezauec quatre ou cing
1aunes d’cenfs,& mettez dedans noixe
mulcade,canelle, gingembre,iaffran,&
fuccre, & lefaictes bien bouillirenlem-
ble,& iettez le furle tecinrofty.

Sanlciffesen potage.

Preanez les taulfiffes, & les fricaflcz
en beurre,puis prennez quatre oucing
pommes pellces & couppées par petits
quartiers, & quatre ou cing oignons
couppez parrondes tranches, & les fri-
caffezen beurre, & les metrez tout de-
dans vn potauecles {aulfiffes, & met-
tez dedans noix mufcade,canelle,auec
vin blanc ourouge,du fuccre, & lefai>



DE LA CVISINE i3
&es ainfi efteuuer.

Quantalarefte commerofty,& au.
trechofe commeil eft efcric cy devant.

B e e I

Pour le deuxiefme feruice.
Perdris ou beccafle roftye.
Perits oyleaux roftis.
Heulpot de venaifon.
Veaurofty.

Paftez de poullet.

Heulpot de mouton.

Pouille d’Inde ou chapo
rofty.

Oranges & oliues.

Paflez en pot.

Veauv reueftu.

Pouller rofly.

Pigeons bouillis.

Cabris rofty.

Cappes.

Aurtre veau reueftu.

Blanc manger.



3 OVVERTVRE
Iambon de Mayence.
Langue & pafté.
Autre (orte de veau.

Heunfpot de venaifon.

Pour heufpor de venaifon, foit de
fanglier oude cerf,prennez pain bruflé,
& faictes poiure pafier [’elfamine , &
mectrezdedans noix mulcade poiure,
clauflons& pouldre,(uccre,canelle,vin
rouge, deux ou trois oignons halchez
menus,fricaflez en beurre, & faiétes les
bien bouillir enfemble tant quilioit
luylant.

Veaureuestu.

Prennez vne cuitle de veau,8 coup-
pezlachairius de peau pour vne liure
& dermye de chair, prennez demye li-
uredelagraiflede boeuf | & hachez le
bien toutenfemble , & mettez dedans
aufsi des noix mulcade , vn fatin

de gingembre, quatre ceufs creuds,
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vn peu defel,vn peu de bonnes herbes
halchées avec, puis vous ferez de la
chair comme vn petitiambon,&vous
mettrez dedasau debout duiambon
vn petitpied dechappon pour faire |2
manche du i1ambon, puisprennez
peignoles & vous planterez dedans le
1ambon tout plein , & le mettrez en
vne tortiere, & le mettez cuire dedans
lefour,ou furles charbons : pour la
faulfeprennezdu vin blanc ou ronge,
& mettez dedans fuccre & canelle ,
mufcade & poiure,des carentines, des
pellures d’orange bouillies & coupées
partranches comme trippe , & faictes
bouillir tout enfemble.

Heufpot decoupé par grades pieces
& prennez des racines de paftenade,
ouracines de raphanus,couppés bien
menu , & mettezles efteuner auec le
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moucon, ou aulieu desracinesprénez
des caftagnes qui {oient pellées,& met-
tez les dedans le heulpotenlieudes ra-
cines.

Pigeons bouillis.

Quand les pigeons font cuits,prens
nez bouillos quifont gras,prennez fix
iaulnes d’ccu?& cruds , & debattez les
auec du vin blanc,puis prennez voe
petite poignce de perfin haché bien
menu,& le metrtezdedansles ceufs ,&
quandil commence a bouillir iettez
les ccufs dedans,& oftez arriere du feu,
craindantqu’il ne tourne i mactons,
en Eft¢ mertez des grufalles ou des
aigrets dedans.

Autre fortede vean.

Prennez vne cuiffe de veau,& la fai-
tes bouillirtane quelle (oir cuite: pour
vne liure de chair prennez demye liure
de graifflede bocuf', & le hachez bien

menu
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menu tout enfemble , puis mettez de-

dans du noix-mulfcade , vn fatin de ca-
nelle en poudre , fuccre quil foic doux
aflez, demye {opine de creme , quatre
ceufs cruds , vo peude (el , & mettez le
bien toutenfemble,& le mettez dedas
vn tourtier,& le fai¢tes cuirededansle
four ou fur les charbons : eftant cuic
vous couperez par petitsquartiers , &
{eruezen vn platcing ou {ix quartiers,
& mettez{uccre & canelle deflus.

Autre forte de veau renefls.
Prennezlachair ainfi quauez faick
leiamb6 tout ainfi accouftré &failane
des rondes boules ou longuescomme

petites faulfiffes, & lesfaictes eftenuer
en bons bouillons,&vn limon falé par

trenche, mente,mariolaine dedans,vn
peude verinouvin , &le faites bien

efteuuer,& feruez ainfl, i
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Pour le fruifl,

Poire de coigne efteunée.
Marlepain.

Orenge ou canelle fuccrée.
Tartede pommes,ou autres.

Caftaignes.
Poirres roftyes.
Bilcuit.
Pruneeltenunée.
Rofquille.
Malmelad.

Pommes crues.

Anis.

Tarte de prunes.
Samblecte.
Boignolle.

Noix ou noifette.
Amandefaccrée.
Beurre & Frnmage.

Vous prédrez les fruiéts felon lafai-
fon:f1 voulez autre chofes d’auantage,
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regardez {furlafin du livre.

Pour faire pafte de bugnolle
ou friture.

Prennez vne fopinede creme & le
faictes boulir en vae paclle auec vn
peu de beurre, puis prénez blanche fa-
rine, & faictesla pafte dedanslapaelle
furle feu,qu’il foic bien meflé auec
vne loufe de bois,puis rompez quatre
ozufsdedans , & lebattez bien auecla
loufe, que les ccufs foiét bien corrom-
pusdedansla pafte, puis prennezencor
quatre ceufs &les battez de rechef tant
quela pafte foicmolle come vn papin
elpes,autant d’cenfs fape il mettre que
la pafte foit molle affez , puis prennez
de beurre bien boully quelefel (oit de=
hors , puis mettez le beurre {ur le feu
qu’il foic vn peu chaud,puis prennez
dela pafte auec vn cueiller d’argent
aufsi gros qu‘vne gaille , & le iectez

B i
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dedanslebeurre , dixhuict ou vingt

alafois , & lesretourne fouuent auec
vne elcumecte , & les laiffez cuire tant
que la paftefevientafendre ,&tirezle
hors , & f1vous voyez que la pafte fe
retire,ils ne font pasaffez, remetcez les
encor dedans tant qu’il foit affez.

De cefle mefme palfte.

Ayez vne{periche ou feringauecvn
petit ferdedans , ayant deux ou trois
troux,ou vntout feul (i voulez, & fai-
Etes pafler la pafte parmy , & les faictes
cuire dedans le beurrecomme les au-
tres.

Asutrement.

Prennez decefte pafte,& l'eftendez
{ur voe planchette de boys la largeur
d’vne main,lelpeffeur d’vn petitdoigt,
& couppez auec viicouteau comme
des lardons & les faiétes tomber dedas

le beurre chaud,& faictes cuire comme
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les autres.

Autrement.

Prennez de cefte me(me palte pour
vne liure pefante , prénezquatre onces
debeurre fodu,quatre onces de fuccre
en pouldre,& battezle bien tout enié-
ble, & prennez du papier qui foit bien
engrafl¢ de beurre,puis auec vneloufle
prennez la pafte,mettez la (urle papier
comme petit pain, & [uccre par deflus,
& le mettez cuire dedansle four,& [er-
uezquatre ou cing en vn plat,

D’vne autre forte,

Prennezlapafte de painblanc d’vn
bolenger,que la pafte foit leute , & fai-
{anclapafte longue,quelle ne (oit non
plus elpe(le que la moitié d’vn petit
doigt &lalargeur d’vne main, & en-
grafice bien de beurre fondu ,&femez
poudre de fuccre par deffus , & rolez la

paftel’vne (url'autre,& couppez cefte
B iy
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paftelalargeurde deux doigts,& aplat-

tiffez la paite dela main , & la mettez
{ur vo papier gras,& fuccre par defius,
& la metcez cuire dedans le four jeftant
cuite, femez fuccre & canelle fus,{eruez
en trois ou quatre dedans va plat.

POVR FAIRE VN DIS
ner auiaur de poiffons.
. Omme vous voyez coru-
% bien de viande qu’il faut a-
£éfjuoirauiour de chair,ainfi
deuez vous accommoder
les poiffons, fcauvir tous les poiffons
quidoiuent eftre bouillis bleus,fe cui-

fent auecde eau & veriu, & felou vi-
naigre.

((arpe enpotage.

Prennez voe carpe bien efcaillée
& nettoyce , & lacoupez en quatre
picces , & prenncz des oignons
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frits en beurre , vnlimonfalé couppé

partranches,vn noix-mufcade,vn peu
de‘gingem bre, mariolaine & mente
hafchée bi¢ menue,puis mettez du vin
ou veriu & beurre , & le fai¢tes bien
efteuverainfiauec vn pen deceruoife.
Pour faire brochet ala mode de
Hongrie.

Prennez vn brochet qui foit bien
elcaillé & net,puis prénnés des oignds
& des pommes couppées par trane
ches,& les fricafTés dedas le beurre que
le beure ne foit point noir, & le iettés
{urle brocher,puis prennés des aman-
despellées & couppés delongueur par
petites pieces,& le mettés auec, & fuc-
cre & canelle, mufcades , & faffran, va
peu defel, & le faictes bien eftenuer.

Brochet d>vne ans

tre forte.
Biiij



Z24 OVVERTVRE
Prennez vn brochet bien nettoyé

& le mettez boulir aueceau falée & vi-
naigre,puislerompez par pieces , afin
denicer leserettes dehors, puis hachez
le brochet bien menu,& le mettez de-
dans vn perit pot ou vn plat,& prenez
va citron frefche ou limon hachébien
menu,fleur de mufcade,vn peu de poi-
ure & nouueau beurre, & vin blanc,vn
peud’orange,& lefaictes bien eltuuer
enflemble.
Pour faire vn bache de carpe.

Prennez vnecarpe bien nettoyée &
couppez toutle poiffon iufques a Pe-
recce, & le halchez bien menuauec aa
tantdefamon fre[che comme decar-
pe,puis prennez deux bochos ou harés
fecs & les lauez bien deux ou trois fois
dedansl’eau chande, puis prennez les
reins des bochos dehors , & les haches
auec lacarpe & famon,& le fricafl¢s de-
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dans le beurre, & le mettés dedans vn

pot,puis metteés dedans mufcade,poi-
vre,clauflons,corétines , (uccre,du vin
rouge,des prunes,& le faictes bien eftu-
uerenfemble.

Vne autre forte.

Preanés les mefines poiffons ha-
chés,& mettés deux iannes d’ccufs dea
uantquele poiffon foit fricaflé, & fai-
Ctesde ces poiffons des petits boulets
commedes efteuues, & lesfaiétes eftus
uer auec vn peut deau & du vin, &
dubeurre,de la mente,& mariolaine,
& feruésainfi fept ou hui¢ en vaplac.

Brochet d’vne autre forte.

Prennésle brochet quadil eft cui,
&tirésla peanius, &le mettés en vn
plat,& mertés vn peu deau & nou-
ueau beurre,& mettés le (ur le feu,puis
prennés cinq ou fix iaulnes d’ceufs
cruds,& debattésauec vn peu de vin
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blanc ,& mettés dedans mulcade , &

quand il commence i bouillir iettés
les herbes deflus,& les laiffés encor vn
peu fur le feu tant quelles deuiennent
fermes pardeffus,& feruésainfi.

Pour faire deseufs lombards de

plufieurs fortes.

Prennés vn doufaine des iaunes
docufs, &lesebattés auec vnreumer
de vin d’Efpaigne, vnpeu de beurre,
& de fuccre , &les mertés en vn petic
pot furle feutant qu’il commence de
venir vn peu efpes,faut toufiours bien
rompre auec va cueillirqu’il foitcom-
me vn papin efpes , puis feruc¢sen vn
plac.

Autrement.

Prennés les mefmes ocufs , &
prennés des tranches de pain blanc
roftyes fur le gril fans brufler , &
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eftedez les ceufs fur les roftyes de pain

lefpeffeur d'vo demy doigt , puisles
mettes dedans vn plat auec du beurre,
& maluoifieouvin d’Efpaigne , &le
faices chauffer bien chaud, &femez
?uccre&: canelle deffus,&leferuez ains
1.
Pour faire des eufs fueiltés.

Prennez des ceufs bien battus , &
faictes des votes bien tennes comme
papier,& les mettez fur vne table fept
ou hui&t puisprennez blanc {uccre en
poudre, & canelle meflés enfemble, &
{emez{urles votes.& mettez les votes
Pvne furl’autre , & en faites vn roleau,
puis couppez par tranches la largeur
dedeuxdo’gts, puis mouillés dedans
les ceufs batus tout entour, & les fricaf-
{és dedans le beurre, & vousles re-
tournereés cinq ou fix fois, ou Pl'-is 5
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tant que vous voyés que les fueilles (¢

ouuertes , puis femez {uccre & canclle
deflus,

SENSVIVENT LES HER-
bes & verdures qu’il fautauoir pour
la cuifine,ce que les Cuifiniers dois
uent fcauoir & cognoiftre.

Premierement des choux floris.

Choux de Sauoye.

Cabus rouge.

Cabus blanc,

Des choux verds.

Racines deper/in.

Racines de (eruylle.

Racines defenouil.

Racinesde paftenade.

Racinesiaulnes.

Racines rouges.

Des naueaux.

Racines falfifiées
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Poix.

Febues groffes & pe-
tites.

Porreaux.

Oignons.

Aux.

Cicer touge.

Arcifleaux.

Melon.

Concombre.

Radis.

Remoraffe blanche &
noire.

Tartoufle.

Caftaignes.

Pomme d’orange.

Pommede Grenade.

Cictron frefche.

Limonfalé.

Oliue.
Cappes de Genua.

29
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Cappes de barbarie.

Cappes de malix.
Cappes de geneuf.
Poreau verd.

Des bietsoulombar-

deau.

Cerfucilles.

Fueilles deboras.

Fueilles de bugloffe.

Anis.

Herbesde chat.

Efpinaffe.

Sariette.

Funeuille verde.
Les herbes qu’il faut
pour faire des verdes

votes.

Valerian.

Mente.

Scarlay.

Butonne,



 OVVERTVRg
Melis.

Milfueille,

Des brefles.

Fueilles des violettes.

Tanelle.

Les herbes poaur les buf-
pots ordinaires,

Rolmarin.

Mariolaine.

Balelicque.

Orege.

Fueille delaurier.

Saige.

Perlin.

Mirtus.

Ifope.

Polien oupoleur.
Herbes quwil faut pour
la [alade.
Laitue ou cabuferte.

Dfﬂgﬂﬂi

39
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Ronquette.
Mente.
Pimpernelle.
Seurelle Romaine.
Creflon 2lenois.
Fueillesde bouras.
Fucille de buglofe.
Fleur de buglofe.

Fleurde bouras.

Celles icy font les berbes,ordinaires qust
faut anoir en la caifine.

— i eI

Pour faire blanc menger.

Prennés vn chapen ou pouille qui
foittuée deux ou troisiours,& lamet-
tés cuire, eftant bien cuite prcnnés la
pmtrmﬂ- dehnrs &la couppas en peu-
tes pieces, & les am pés en vn mortier,
yadiouftant deux outrois cueillers de
laiét de vache, puis prennés feptliures
& dix oncesde lai¢t de vache vne liure

de



DE CVISINE. 23
defarine derisquifoitbien fin, & de-

faiGtes bien voftre farine auec lachair
de chapon , & meflez tout lelaiét (ul-
di¢tauec,puis metcez liure &demie de
fuccre,qui {oit bien blac, mettezle de-
dans vo chaudron (urle feu,& le tour.
nés toufiours bien auec vne louffe de
bois , ayantbouly vn quart d’heure,
mettez dedans hui& onces d’eau de
role,va peude fel , & le laiffez encor
bouillir vn petit quart d’heure , puis
Phoftezius de feu,& leiettez dedansle
plat,oudedans destaffes , ou dedans
des formes quarées.
Pour faire blanc menger baflard.

Prennez demye liure d’amandes
pellées,& eftampées bien menues,puis.
prennés va pot de vin blanc,& le chau-
fés bien chaud , puis pafiés les aman-
desauec le vin, &le laifiés refroidir ,

puis prennezcinq onces des fleurs de
C
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rys,& vn peudechairdechaponcom-
me Pautre,, & le battez comme lPautre
blanc manger , & mettezdedans de-
mye liure de fuccre trois 6ces d'eau de
rofe,vn peu de fel, &lelaiflez boulir ¢6-
mec |’autre blanc manger.

Ponr faire tourtes de blanc manger.

Prennez hui& onces de blanc mager,
trois iaulnes d’ceufs,vn peude beurre
fondu,&le meflez bien tout easéble,
& faictes de la pafte de fine farineauec
des czufs & du beurre,vn peu d’eau ,&
que la pafte ne [oit pasdure , puis bat-
tez bicn la pafte va quartd’heure, puis
faitesdes couuertures bien tennes &
delies, & mettez deux Pvnelur 1’au-
tre,qu’il foit froteé de beurre fondu en-
tre deux,puis mettez ces deux couuers
tesen vne tortiere,puis meteezle blac
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méger deffus, puis prénezencor quas-
tre counertes & beurre entre deux co-
me deflns, & couure latourte,& quela
couuerture {oitraillée pardeflus & fai.
Ctesla tourte felo Part,& lalaiffex cuis

re ainli que pardeffus.
Pour faire tourtesdeveana
la creme.

Prénez douze 6ces de chair de veau,
&lafaites cuire , puis prénez demye li-
ure de graiffe de boeuf, & hachez tout
enlemble,battez trois ceufs cruds,quas
tre onces de [uccre,demye once de ca-
nelle,vne noix mufcade,vn peudefel,
demye (opine decreme, bien mefle
tout enfemble,& faites voftre tourte
lelon voftre fancafie.

Ponr faire tourtes de
Portugal.
Prennez chair & graiffe coms

medef{us bien hachée, mertez, quatre
j
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onces de fuccre, demye once decanel-
le,vne noix-mulcade,vn peu de fel en
lieu de creme, mettés va voir de mal-
voiflie,deux ceufs cruds,& meflés bien
toutenleble, & mertés le daslatourte,
puis prennés des fuccades liquides
couppces par petites ttanches, mettez
{urlachair de l1a tourte par tout,& con
urezvoftretourre,& taillez ia couuer-
ture par deflus,eltanc cuite, fuccre &
mulfcardin de couleur par deffus,& fer-
uezainfl.
Pour faire tourtes cremoneze verdes.

Prennezdesefpinaffes & lesfaictes
boulir , & hachezbien menues, & vne
poignece de méte hachée,auec ij.oces
debon parmelan rafpé ,quatre onces
de beurre fondu, troisoncesde fuccre,
deux onces de carentines, deux ceufs
cruds, vn {atin canelle, deux noix muf-
cades , & faites tourtes co me les antres,
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& fuccre par deflus,& le feruezainfi.

Pour faire tourtes de ius &berbes.

Prennez vne poignéedeperfin, &
vne poignée d’herbes de vores,& efta-
pezbienen{cble,y adiouftat vo peude
breflle , puis paffez ces herbes anec vne
fopine decreme ,mettés dedans quas
tre ceufs cruds,quatre onces de {uccre,
demye once de canelle,vn peu de fel,
puisfai¢tes vne couuerture de pafte
grafle , & la mettés dedans le four,
eftant vn peuefchauffecieteés la creme
dedans, & lalaiffés cuire comme vn
floyon.

Pour faire tonrtes badraye.

Prennés barbanoife ou creme frite
vue fopine, puis prennéstrois onces
de bon gras fromage,taill¢ bien perit ,
puis prennés vne poingnee de cerfueil
bien haché, & fricafés dedans lebeur-

re,& meflés tout enfemble, & faitesla
C ijj
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pafte grafle pour faire latourte , & la

faictes bien cuire, (uccre & canelle par
deflus,&notez qu'il faut que lacouuer
ture par deflus [oit raillée a voftre fans
tafle.

Pour faire tourtes de poires de comg.

Prennez des poires de coing confi-
tesen fuccre ,couppées par tranches ,
puis prennez vne douziefmede dates
bien nettoyées,& coupez parrtraches ,
puis prennez quatre iaulnes d’ceufs de-
battezauec vnvoir de maluoifie ou
vin d’Efpagne,& mettex deux onces
defuccre, vn fatin de canelle,vne noix
mulfcade ; & meflez toutensébleaucc
quatre onces de beurre fondu, pourla
couuerture couppez la pafte auec lels
peron,& faictes par deflus comme vne
traille pour la coauerture, & le faites
cuire.
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Pour faire tourtesgenenes verdes.

Prennez deux bones poignées del-
pinaffe vuepoignée de mente,& has
chez bic¢tout enfcble, & preflez l'eau
dehors,puis prénex trois onces de par-
mefan rafpé, meflez le auecles herbes
hachees, mettez {urla pafte Pefpeffeur
d’vn doige, puis preanez demye liure
defromage decremenouuean , &le
delrom pez bien anectrois ccufs cruds,
demye fopine d’huyle d’oline, vn peu
de poinre,& gingébre, & defaictes bien
toutenfemble, & prennez vn cueiller,
& prennez de blanc fromage, iettex
{ur les herbes parcueillier, trois doigts
I'vne arriere de l'autre,& faites la cou-
uercure bien deliée, que la couuerture
foit trouee de petits troux avec vn
doige, isttez encor vn peu d’huile d’o-
live deffus , & les faites cuire comme
les autres.

C iijj
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Pour faire tourtes geneunes blanches.

Prennés blanc fromage defaict &
accouftré commedeflus,& mettez de-
dasdeux oncesde fromagerafpe, puis
prznnez neufou dix oignons hachez
& fricaflezen Phuile d’oline ,& mettez
faftran dedans & poiure,quil foit tout
comme les aurres.

Pour faire tourtes de febues.

Prenne zdes febues verdes cuites, &
oftezlapean,& les eftampez,& mettez
dedans deux ceufs cruds,vn fatin de ca-
nelle,;va peu de mente hachée ,trois
onces de fuccre quatreonces de beurrg
fondu,& faictes tourtes commeles aus
tres.

Ponr faire tourtes de naneaux.

Prennez des naucaux, & les faiétes
roftir (urle feueftant bien cuits coup-
pez par petites trancheslongues com-
me on hache lestrippes, puis prennés
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quatreoncesde fromage gras & tedre |
trois cevfs cruds defaits auec le froma-
ge,vn {atinde canelle , deux onces de
fuccre,vn pen de poiure,quatre onces
debeurre fondu,vn peu d’eau de rofe,
& fai€tes courtes comme les autres,&
(eruez ainfi.
Pour fairetourtes deris.

Prennez vn petit plat deris quifoit
cuit,&bienefpes , puis prenneztrois
ceufscruds , quatre onces de beure fon
du,deux onces de fticcre,vn fatin de cas
nelle,vn peu deaude rofe , & faictes
tourtescomme les autres.

Pour faire tourtes de Bifcay.

Prennez du pain blancrafpé, deux
poignées , puis prennez quatre ccufs
cruds , huick pormames halchees frica-
flees dedans le beurre , trois oncesde
fuccre , demye once de canelle,deux
onces de corentines , & meflez bicn
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tout enfemble , & mettezrout fur vn

gras papier, & ’eftendez comme vne
tourte,& metcez pardeflus des {urcca-
des liquides couppées par petites tran-
ches , eftacrcuite bien fuccre pardeflus.
Pour faire tourtes de pommes,
Prennez voe douzaine de pommes
hafchées fricaffees dedas le beurre,trois
onces de fuccre,vn fatindecanelle , &
quatreiaulnes d’acuf, vn peu d3anifle
eftampé , & faictes tourte de graile pa-
ite.
Pour faire tourtes damandes.
Prennez demye liure d’amandes
pellees & eftapées,des poirres de coing
confites en fuccre,vne douzaine de da-
des bien nettoyées par dedans ,& haf-
chées bien menuauec les coings,& ce-
myeonce de canelle,trois 6ces de fuce
cre,deux iaulnes d’ccufs,& meflez tout
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avec lesamandes, & faiétes tourte cos-
me les autres.

Pour faire tourte de fonge.

Prennez des fonges quifoyent bien
cuites, & les halchez comme trippes,&
les fricaffez dedans le beurre, puis pré-
nez quatre onces defromagerafpé,vne
petite poignce de méte & mariolaine ,
enfemble hachébien menu, & meflez
toutenfemble, & faictes tourte, & iets
tezencordu beurre fondu par deflus.

Pour faire tourte demelon ala
R omaine.

Prennez vn melon qui ne foit
pointtrop meur, & le nettoyez bien
dedis & dehors,&le hachez bie menu,
puis prénez quatre 6ces bon fromage
gras , deux onces defuccre, vn {atinde
canelle,& vne noix mufcade, & faites
tourte comme les autres , eftant
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caite femez fuccre deflus,& des mufca-

dins decouleur.
Pour faire tourte blanche
ala‘R omaine.

Prennez vne linre de blanc fromage
de creme,puis prennezle blanc de fix
ceufs , & le battez longuementquiille
faceefcumerdefluscommevne neige,
& laiflezvn peu repoferfans battre,
puis prennez elcumededeflus , & le
ieceés dedans le fromage, puis rebattées
encorle blancde rechef qu’ilface encor
efcumer comme le premier, &iettés
[urlefromage, & faictes encor deux ou
trois fois ainf1, puis prennés deux on-
ces de beurrefondu , vn peudegingés
bre,va peudebalilicque hafché, & fai-
¢tes tourte, & cuire comme les autres.

Pour faire tourte dorge monde
~ alaR omaine
Prennés del’'orge monde,& le fai-
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&escuirededans de bouillon qui foic

gras,eftant bien cuit,il la faur eftiper
en vn mortier de pierre,quand l>eau eft
bien conlée dehors,puis prennés deux
onces de parmefan ralpé trois iaulnes
d’cenfs & trois onces de fuccre,vn fatin
decanelle,vn peu defel,puis mettés ce-
lafurla pafte: pourla couuerture fai-
Ctes vnecouuerture de pafte couppee
parbendeslalargeurde trois doiges,8
hafchéslapafte commetrippebien de-
lye,& femés cela par deflus , & faictes
cuire,{uccre & canelle defius.
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SECOND LIVRE.

Qui traicte pour fairefaulfiffe de
Bologne,&plufieurs fortes de patifl-
ferie ,tant de chair que de poiffon
marin,& auntre forte,auectoute for-
te de gelée.

Pour faire faulfiffe de Bologne.
P Rénez{ix linresde chairde porc

vn pew grafie,&la coupez partra
ches,& la mettezen vn drap, mertezla
dans vne prefle pour prefler le fang de-
hors,& lalaiflez vne heure en prefietit
que le fang (oittout dehors , puis la
hacherés groffemée,point trop menu,
mettés dedans quatre onces de fel, vne
oncede poiure ,eftampés groffement,
vneonce decanelle bi€ puluerifée par
fintamier , & meflés cout enfemble a-
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veclefe], & mettés dedansla chair, &

prennez huit onces de vin d’Lipaig-
ne,& meflez le bien auecles mains vne
demye heure,que tout foit bien encor-
porédedansla chair,puis prennez des
boyaux de beeuf felon la groffeurque
voulésauoirles faulciffes,puis les ems
pliffez de chair {i fort que pouuez, &
aieg vne grofle eplingue en main pour
toufiours percer leboiau,afin qwilny
ait point de vét dedans,& que la chair
foit bien (errée, puis liés le boyau bien
ferme deflus & deffous dela longueur
que voulez auoir les faulciffes,puis ay-
ez vichaudron d’eau bouillantefurle
feu,& faiétes boulir les faulfiffes dedas
trois ou quatre bouillons,& les I:EI'E{
dehors, puislespendez a la chemince
cinqoufix iours tant qu ils foient bi€
ﬁiChcs a
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Pour faire mortadelle.

Prennez {ix liures de chair comme
d eflfus,& mertez dedans deux onces
de fel, demye oncede poiure comme
deflus,vne once de canelleen pouldre,
quatre oncesde parmefin rafpé , puis
meflex bien avec la chair, & empliffex
les boyaux,& faictes laulfiffe, comme
vous les voulez auoir grofie ou peti-
tes. Notez quil les fant manger
chaudes auecquelques choux flori
on autlres.

Poar faire Ceruelade fin.

Prennezfix liures de chaircomme
deflus,mais qu’il [oit vn peu plus gras,
puis prennezdemye once de poiure ,
& demieonce de canelle,& demye on-
ce de noix-mufcade,vn peu de faffran,
la moitye autant de vin d’Elpaigne
qu'auxaatres, puis faiétes [aulcifles
comme les autres.

Saul-
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SaulfifJe de Bologne de poiffon.

Prenneztrois liures de {amon frefa
che,deux liures de chair de carpe,vneli
ure de amon enfumé, & hachez bien
toutenfemble,puis prennez vne once
de poiure groflement ftampé, vne de-
mye once de canelleen pouldre , trois
onces defel, demye fopine de vin &’Ef-
pagne, & trois iaulnes d’ceufs , & mel-
~ lezbien toutenfemble, & faiétes faul-
fiffe commeles autres.

Pour fairegelee.

Prennez vn potde vin blanc , & le
chauffez bien chaud , puis mettez de-
danstrois quartrons de (uccre,vne on-
cede canelle,vne oncede noix-mufca-
de,& vne once de gingembre ftampé
groflement,& le mettez treper dedans
le vinquieft chaud , & lelaiffez ainli
trois ouquatre heures , puis paffez le
vinpar vn tamier, afind’auoirles els

D
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peces dehors , puis ayez des facs de
blanc drap comme on paffe 'yprocas,
puis iettez dedansle vin trois cucillers
de lai¢t de vache,& ayés vn petite poig-
nee damandes fans peller groffement
ftapez,mettexles dedas le fac,puis paf-
fez le vin parlefacdeux outroisfois,
tant qu’il deui€ne cler,& prédrez deux
onces de bon hufblat bien lauez & les
mettez boulir auec vn peu de vin &
d’eau,tant qu il foic bien fondu , puis
vous le ietterez dedansle vin,quand il
cft paffe, parle faccela faic la prife dela
gelee:quand la geleeeft a demye froide
vous laietterez dedans des plats, & lail-
fez refroidir tat quelle foit ferme.No-
tez felle n’et pointferme affez, il faut
metcre du hulblar d’avantage,pource
que le huf blae n’eft pas fi bon l'vn que
Paucre.
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Pour donner la conlenr de gelee.

Pour faire gelee rouge.
Prennez du tornefol & faictes boul-
lirauec vn peude voftre gelee deuant
quelapaffez , & donnés telle couleur
que voulez.
Pour gelee ianlne.
Donnez couleur auec {affran deuat
que la paffés.
Pour gelee grife.
Prennés du verd de velsie trempé
dedansla gelee tant quil foic affés.

Poar faire gelee nosre.
Prennésdespelleures d’amades qui
foict noires bruflees, & lesmettés tre-
per dedans voftre gelee clere , eftanc
pafiée laifles tremper trois ou qua-
tre heures , puis les paflerés par Ile-
ftamine pour auoir les pellures d’a-

D ii
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mandes hors,fi vous voyez quelagelée
n’eft point noire affez il faut mettre
des pelleures dauantage.

Pour faire gelee noire.

Prennez des pierres de pefche, & les
noyaux, & les bruflez bien noir,& les
rompez menu , & les mettez tremper
dedanslagelée blanche,quelle foic vn
peu chaude,& mettez les pierres de pefs
chetremperdedans deux ou trois heu-
res : paflez lors voftre gelee par lefta-
mine:[i vous voyez qu’elle neft pas
noire aflez,vous pouués faire le méme
auec des amandes.

Pour fairegelee verde.

Prennez dePeau quifoit boullie a-
uec pellures de citron ou orenges , &
bien fuccree , & gingembre,& mettez
verd de veffie dedas que ’eau {oit bien
verde,& faictes gelec (ans vin, & le pal-
fez commeles autres. Notez{ivous
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y mettez vin dedansil ofteroitla cou-

leur verde,& la feroit grife.
Autre verde.
Prennezgelee blene & geleeiavlne,
& mellezlesenseble, vous aurez verd
de papegay.
Geleeviolette.

Prennez Indegouvve oubleu d*Ina
de,& lerompezen piece, & le mettez
tremper dedans du vin qu'ilfoit affex
bleu,puis faictes gelee comme les au-
tres.

Autrement en guare[me.

Prennez des violettes, & faictes trois
ou quatre infufions,tant qu’il aye cou-
leur affez, & en faictes comeles autres.

Pour faire gelee paffementee.
Ayés vn bache de blan fer vn pied
delong &lalargeur d’'vn demy pied ,
puis vous prendrez dulaik de vache

vne pinte, & meterés boulir quatre ons

D iij
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cesde hufblat tant qu’il foic fondu,

puisle pafics parletamys,& mettés vn
peudefuccre dedans quwil{oit doux,
puiseftaca demy froid vous en iecter€s
dedansle bachede blanc ferlefpefieur
d’vn petit doige , & laiffés bien refroi-
dir qu’il foitferme : eftant bien froid
vousietterésde la gelee rouge l'efpefs
[eurcomme lautre :eftanc biea froide
vousietterés de la geleeiaulnecomme
Pautre:apres cela vousietterés dela ge-
lee grife, apres prendrés moitie iaulne
&moitie rouge,&iettés commelesau-
tres:puis prennés gelee clere {ans cous
leur & encor vnefoisde geleedelaict ,
eftanttout bien refroidi chauftés vo
peulebache &renuerlésfur vne plans
chette,& couppés par tranches en vn
plat.
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Pour fairegelee lardee.

Prennezdela gelee rouge ,&iettez
dedans le bache l'efpeffeur d’vn doigr,
puisayez vnaulere bache la vous iet-
terex de la gelee de lai& Defpeffeur
d’vn demy doige ,eftant bien froide
vous couperez des lardons aufsi longs
quele bache , lefquels lardons vous
mettrez (ur gelee rouge eftant ferme
vndoigtloingarriere de autre ,quon
puiffe mertre vn doige entre deux puis
prendrez encordela gelee rouge, eftit
a demy froide vous ietterez furles!ars
dons tant qu‘ils foient couwerts, & fai-
Ctes ainfi trois fois-eftant tout bien res
froidy reuerfez le bache comelautre,
& couppezdeux ou trois tranches en
vn plat.

Pour faire gelee
deglace.
Prennez dela gelee blanche clere ,

D iijj
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eltant vn peu froide vous prendrez va

bafton fendu en quattre,, & vous bat-
trez voftre gelee [i longuement quelle
devienne quafiroutefroide,& quelle
foic plaine de petits boyons comme
glace, puisvousla ietterez dedans vn
plat,eftancbien froide vousierterez vn
peu d’eau chaude deflus , & la verferez
1ncontinentdehors ,affinquela gelee
foit plus viue.
Pour faire monflachole.

Prennez vnelibure d’amandes pel-
lees & eitampees , libure & demye de
blanche leur,quatres onces de canelle,
demye 6ce de noix-mulcade, vn fatin
decloux degerofleen poudre , dix
grains de mulcq,deux libures de blanc
{uccretamize,fix iaunesd‘ceuf,deux 6-
css de beurre , faites palte auec vnpeu
cd’eauderole,quela pafte foic vo peu
ferme, puis formez voz monftacholes
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dedans des formes cauces aulsi grades
& aufsi petites que les voulezauoir , &
le mettez fur des hofties & fur le pa.
pier, & les cuilés daslefour point trop
chaud.
Pour faire dulard & Almagne.

Prennés vne libure d’amandes pel-
lees,& eftampees bien dely,y adiouftat
vn peudeau derofe, demye libure de
fuccre mefle auec desamanaes, puisle
mettés (ur le feu dedans vn chaudron
ou paelle, & le bien retournesauec vne
loufe de boys rant & {i longuement
que lesamandes deniennentcomme
pafte qui foit maniable,puis meflés
toufiours lesamandesauecla main tac
qu’ils foient froides , puis prennés la
moitiede voz amandes, & fai¢tes vne
couuertelagrandeur d’vnemain. No-
tés quil faut quela moitie des aman-

des [oit faicte rouge auec rofette de Pas
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ris,tant que voyez qu’clles font rouges

aflezavoltreappetit , puis vous pren-
drez ce counert mis Pvn f{ur lFaalere
premierementle blac & lerouge,apres
ainf1 fuivant tant que rout loit vn
{ur Pautre,puis applatiifez lapafte auec
la main tout bellement , atlia qu’clle
sattache’vne al’autre, puis lacoupez
par tranches ’efpe(feur d’'vn demy
doige , & la mettés fur du papier dedas
vn four lentemét (3s eftre crop chaud.

Pour faire Marfepain.

Prennés les amandes appoincties
comme deflus, & eftendés la pa-
fte comme pour faire tarte , puis
formez le marfepain lagrandeur que
le voulez 2uoir,puis prénez du fuccre
tamizé & meflez del’eau de rofeauec,
& le bactezenfemble qu'il foit comme
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vn papin clpes,vousen ietterés vn peu
{or le marfepain | & l'eftédrez auec vn
couteau bien tenne tantquele marfe-
pain foittout couuert , puis vous le
metterez dedansle four (urdu papier:
quand vous voyez qu’il bouille defTus
&quilfefai comme vneglace, tirez.
hors dufour,quand il ne bouille plus,
& {emez fus du mufcardin : fi vousle
voulez dorer faites le.

Pour faire pafle de fuccre.

Prennez du fin (uccre bien tamizé
Par vn fin tamier, puis ayex gomme
d’aragante bien trempee en eau de ro-
fe paffée par vn eftamine aufsi efpes
que vous le pouuez pafler,puis mettez
voftre gommededans vn mortier de
Culure ou autre & ecftampez bien
voftre gomme, y mettant toufiours
vn peu de fuccre tant que vous fais



60 OVVER TVRE
étes vne paftemaniable.  Notez tit

lus eft il batcu cac plus blanc deuienc
il:deceflte pafte vous pouués formerce
que voulez, come faire en formesca.
uees ,oudes trenchoirs , ouplats, ou
tafles ce que vous voulez & le mettex
fuer dedas vn four qui ne [oit pas trop
chaud,vous le pouuez aufsi dorer auls
1 fort que les voulez auoir : gardez
bien quele four ne foit point fichaud
qw’ilface leuerla pafte par bontons,ce-
la ne vaudroicrien,caril faut que la pas

{te demeure ferme.
Pour faire Caneline.

Prennez vnelibure de cefte pafte &
deux onces de canelle tamizee bien fi-
ne,&battrez voftre pafte dedas vn mor-
tiertant & {ilonguement quele canels
le foit bien encorporee auec le fuccre
puis vous ferez des couuertures bien

tendreslalargeur d’vn demy quartier,
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prennezadoncdes baftonsla groffeur

d vn doigt,& rollez la pafte deflus ¢6-
me on faiét les galetces, puis eftant vn
peurefluyécirésle hors du bafton, &
le mettez fur le papier , & le mettez
{fuyerdedanslefour.
Pour faire pafle d>orenge.

Prennez vne libure de cefte pafte &
vn fatinde pouldre depelures d’oren-
ge,eftat fuyees bien feiches dislefour ,
puis battez bien auecla pafte comme
vousauez faict la pafte de canelle,&
puisleseftendez fur des formes cauees
grandes ou petites ainfi que les voulez
auoir , & les mettés{uyerdanslefour
comeles aultres , & les dorerainfi que
vous voulés.

Pour faire fougeline.

Prénez de cefte pafte de fuccre ,quatre
grains de mufque bien eftampez avec
vn peude pouldre de (uccre blanc,puis
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le bactez bien auec [a pafte comme les
aultres , & faites des roleaux de cefte
paltela groffeur d’vne grofie noix,puis
coupperez par pieces aufsi grofies que
des gailles , & Dapplatifferez auecle
poulcequelle foit comme des petits
pains, puis les mettrez {ur des ofties &
{ur du papier , lors vous prendrez des
iaulnesd’cenfs bien battus , & dorer
voz petits pains par deffus,& {emez vn
pcu decanelle pardeflus,& les mettez,
dedans le fourqui foitvn peu chaud,
affin qu’il fe puifle vn peuleuer.

Pounr faire Pignolate.

Prennez des peignoles qui foyent
bien nettoyees & (uvees deuant le feu,
& f(oient vn peu [eiches , puis vous
prédrez vneliurede fuccrefonduauec
eauderofe, & le faiéte cuireloguemet
quiilfoitaperfeion pour ietter for-



O VVERTVRE 63

me puis le tirez arriere du feu, puis pres
drez quattre onces depeignoles haf-
cheesaunec vn couteau groffeméc, puis
les ietcerés dansle fuccre & bien meflés
enfembleauec cinqg ou fix cueilliers

d’efcume de blanc d’ceuf, puis iettes a-
uec vn cueillier [ur des oftyes par petits
moceaux,deux cueilliers pleins a chal-
cun monceau,X les dorer pardeflus, i

voulés mettre vn peu de mufqdedans
le pounésfaire.

Pour faire Piftachine.

Prennés des piftaches hors dela
pierre &les trempés aueceauchaude,
quelles (oient verdes , & les couppés
par pieces comme les peignoles,& ain-
[ifuyees:puis les meflés auec le fuccre
comme les peignoles, en formede pe-
tits pains,comme les peignoles.
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Pour faire pafte reale.

Prennezdemye libure d’amandes
bien pellees & efftampees come pafte
de marlepain,puis prénez la poiéirine
d’vnchapponrofty, &lacouppez par
petites pieces & l’eftampesen va mos-
tier bien fort, puis prennez trois quar.
tronsde [uccre en poudre , deux onces
de canelle en poudre, & eftampez bien
enfemble, y adiouftat vn peud’eau de
role,puis vouseftédrez cefte pafte par
petices pieces la grideur de deux doigts
& lelpefleur de demy doigt,& la crenés
deflus auec vn couteau , & la mettez
fuyer dans lefour.

Pour preparer le fuccre pour
setter perfonnages
¢ fruiflage.
Mettez fondre du fuccre avecdel’ean
derofz aurant que voulez auoir, & le
laiffez boullir Elongucment quil de-
uieane
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uienne commecirope : en bouillant

mettez deux blacs d’cenfs bien bartus,
afhn que le fuccrefoitplus blanc, puis
paflez le fuccre fonda par l'eftamine
affin de tirer le blanc d’ceufs dehors,
puis remettez le fuccre furle feu ,&le
laiflez bouillir ilongement,en prenac
le fuccre auec vnefpatule le ietterez en
haut,(i voyez qu’il tobe comme neige
il{eraaffez cuit , puis l'oftez arriere du
feu , fauccoufiours mefler auecle {pas
tuletantqu’il denienne comme petits
grains & petits bouillons, alots iettez
dansforme de fruitage on de perfona-
ge ainfi que voulez.
Pour la conleur de [uccre.

Prennez pour la rouge rofette de
Paris , pour la verde prennez verd de
velsie, pourla iaulne couleur faffran,

pour brune couleurbrunocre.

Ponr faire mouftarde de (_remone.
E
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Prennez demyelibure de pelleures

dorenge confites en fuccre,demyelib-
ure de poires de coing confites en fuc-
cre cu marmelade, & letout hafchez
bien enfemble bien menu: puis pren-
nez demye pinte de mouftarde bien
efpes, puis prennez (uccre fondu auec
eauderofe,& mettez dedans du torne-
fol, & faites boullirauec pourdonner
couleur bien rouge, & le laiffex boullir
come cirope, & meflez dedans ce que
vous auez halche | & meflezla mous
ftarde auec,mertex de lacirope affez,&
{eruez dans des petits plats trois ou
quatre cueilliers pour mertreatablea-
ueclerofty.
@Eur faire paftex LEfpaione fueiltez.

Faictes pafte de blachetarine la plus
fine que pouuez auoir,mertant dedis
deux ceufs, vn peude beurre , & fais

Ctesla pafte auccdel’ean froide,& que
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elle foit vn peu molle, & labattez bien

demye hevre,puis la laiffez vn peu re-
poler,puis apres rollez voftre pafte fur
vae loague planche, & eftendex la pa-
fte (i tendre comme papier la largeur
d'vn demy pied,puis prennezdu fayen
de porcfondu a peticfeu,puis engraif-
fez voftre pafte qu’ellefoit bien graffe
tout along, & fai¢tesroleau de voltre
pafte,puis eftendez encorla pafte co6-
me Pautre , & engraiffez & rolex {ur
Pautreroleau taitque vous ayez vn ros
leau fi gros quzvn bras puislalaiffez re-
froidir:eftanc la pafte bien froide vous
lacoupperez par pieces la largeur de
trois doigts,puis ayez vne piece du pa-
pierla grandeur d>vne main ou da-
vantage , & mettez la piece de pafte
deflus , & mettex lesdeux poulces au
mytanc de la pafte , &Eelargiﬁeg la
ij -
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pafte en forme d>vn peric pafte, &

qu’elle ne foit point 1 efpefle que la
moitied’vn petit doigt , puis prennez
dela chair de mouton halchee auec
graiflfede beeuf. Notez pour vnelib-
ure de chairdemieliure de graifle:met-
tezdedans poiure,noix-mulfcade , va
peu de (el & veriu ou vinaigre,& mel-
lezbien tout €féble,& éepliffez voltre
pafté decefte chair , & taillezde voftre
pafte vne couuerture quine foitpoint
elpefle,& couurez voftre pafté ainfi, &
engraiflez bien par deflus: prennez vn
papier & couppez vne bende qui ne¢
foit plus haulte quele pafté, &letour-
nez tour la pafte, mouillezle debout
du papieraueciaulne d>ceuf, affinque
le papier fartache enseble, puis le met-
tez cuire € vn four qui foic bien chaud:
aiant eftéle pafté vn quarc d’heurede-
dans lefourtirez le dehors, & oftezle
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papier,remettez le pafté dedansle four

tant qu’il{oic cuit affex : eftantle pa«
pier oft¢ les fueilles s’ouuriront tant
mieux.

Pour faire paftex enragex dechair.

Faiétes pafte comme deflus,leftens
dez bien tendre comme lautre pafte -
enlieu defayen prennez dubeurre fo«
du, & engraiffez bienla pafte,& faictes
vngras rolean, & faites vne pafte beaus
coup plus tendre quel'antre:pourem-
plirle pafté, prénez vne libure de chair
de veau , demyelibure de graiffe de
beeuf, & vn pied de beeuf qui foit bien
cuit,& halchez tout enfeble,puis met-
tezdedas vn reumerde vin d’ Elpagne,
quatre onces de {uccre , demye once
de canelle,demye once de mufcade,vn
peude fel,& mettez vne poignee de
peignoles,& meflez bien tout enfems
ble,&empliffez voftre pafte,puis prens

E ijj
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neg des pelleures d’orenge confites , &

autres {uccades couppees par petits lar-
dons,& mettez (urlachair quelle foic
couuerte:1 vousavez dela mouille de
boeuf mettezaulsidans le pafte , puis
couureg le pafté : & quandlepaftéau-
racftédans le four vn bo quart dheu-
re , mettezencordedanspar vn perit
troudu nouuean beurre fondu avec
encorvn pende vin d’Efpaigne, &le
laiffex cuire encor vn quart d’heure:
vous pouuez faire ce palté qu'il ne foit
pointfeuilté,

Pour faire paflez pouplin.
Prennez dela palte comme deflus,
vn roleau va peu plus gros & pluslog
que Pautre pafte,&le d refleztoufiours
€n montant,que vous pouneg mettre
vne perdris dedans,& mettez la perdris
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les pieds a hault,puis mettez dedans li-

mon {alé couppé par tranches , noix
mulcade & gingébre , mariolaine haf=
chee, & noueau beurre, puis reftroitif-
{ez lapafteen hault que les piedsde la
perdris viennent dehors , puis mettez
leenfour.

Pour faire paflex d’ Angleterre.

Prennezdelafarine de frument ta-
mizee par vo gros tamier , puis faictes
paftequi foit bien grafle de beurre,des
iaulnes d’ceufscincqon fix , & que la
palfte foic bien (uccree : puis vous ferez
vn paft¢ en quarrure , puis vous pren -
drez vn quartierde capris ou agneau
qui foit bien gras, ou quelque piece de
venaifo qui foit grafle, & parboullez la
chair, & couppezla piece fels le pafté,
puis mettez dedis fuecille de mufcade

E i1
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rompue, vn peude poiure & canelle,

des dades couppees par pieces, & fucca-
des aulsi couppees par pieces,des peig:
noles,mouelle de baeuf, fuccre quifoit
doux affez,& du beurre frefche,8& cou-
urez voftre pafté | & mettezledansle
fourpour cuire:& denantle mettredas
le four frottez la couuerte deflusauec
iaulnes d’ceut, & puis femezdefuccre
par tout,& le mettezen four cuire.
Pour faire paflez d Huiftres.

Prennezles Huiltres hors des efcail -
les,& leslauez auec vn peudevin blac,
& mcrtezles dansle pafté tant quele
pafté foit plus que demy plain , puis
mettez dedans vn peude poiure, muls
cade,mariolaine hafchee,vn pcu d’ore-
ge & beurre frefche, vn peudefel, puis
couurez le pafté:fi voulezmettre dedas
vn citron fre{che par tranches le pou-
uez faire.
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Pour faire paftex dartiffeaux.
Prennez des artiffeaux qui foient
cuits,puis prennezle bas de l'artiffean
couppé par tranches,& le mettez dans
le pafté a demy plain ,puis mettez def-
{us poiure, mufcade,& mente hafchee
& beurre frefche:eftar va quart d’heu-
reen fouriettezde vin blanc dedis , &
le laiffez cuire encor v quartd’heure.
Pour faire paflex de veanreueftn.

Prennez vne libure de veau crud

& demie hiburede graiffedebeeuf | &
halchez bientoutenfemble, & mertez
trois cenfs cruds,deux noix mufcade,
vn peude poiure,vn limon f{alé, bien
haché toutenfemble , & faictesdela
chair come vn petit gigot demoutd,
& plantez dedans des peignoles, & fai-
tesle pafté felonlagrandeurde voftre
chair: eftac demye heureen fouriettez
dedas du vin blacou veriu, & le laiflez
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bien cuire.

Pour faire paftex & Effurgions.
Prennez vne tranche d’Efturgion
troisdoigts delarge, & la faictes fort
boullir pour tirerles elcailles arriere ,
puis prénez des cloux deierofle, & pla-
tezles dedansle poiffonatrois coftez,
puis mettrez dedans noix-mufcade,
poiure canelle,de fueilles de laurieren-
tieres,& mariolaine hachee,& du beurs
re aflez:puis faictes vne f{aulfe de pain
blanc rofty qui foitbien rouge fans
bruler,& trempez auec du vin chauffé,
& le paffez parVeftamine , mettez [uc-
cre aflezdedans, & le faictes boullir,
quela faulie foicloyante,quandle pa-
fté[eracuicieccez la (aulle deffus.
Pour faire pafte de Cheze frefche.
Prennezlacheze bien nettoyee , &
lamettés boullir tane qulle foit cuite,
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puis prénés deux ou trois oignds hals
chés & fricaffésen beurre,valimon fas
lé par pieces,mufcade,& poiure,vn pen
de mente halchee, & mettés tout enfe-
ble dansle pafté, & du beurre affés.
Notez queil faut covpper lacheze par
pieces eftancle paftéa demy cuit met-
tésdedans vn peu de vin d’Efpaigne.

Pour faire paftés de caracolle.

Prennés les caracoles qui foiét bien
cuites & nettoyees comeil appartiée,&
lescouppés groflement auec vn cou-
teau,& mettes mufcade poiure , beur-
re, ayantefté demieheuredansle four
prénésquatreiaulnes d’cenf debattus
auec vo peu devin d’Efpaigne, tirés le
pafte horsdufour , & ieteés la faulle
danslepafté & lelaiffés encor vne pas
ternofter dedans lefour,& non plus.



76 OVVERTVRE
Pounr faire paflez_de chien de mer.

Prennez vne piece de chien de mer,
quatre doigts de large , & la mettez
bouillir vae heure,& tirez la peau ius,
puis la mettés plaine de cloux deiero-
He , & mettez dedansle paftédu fel &
mente,& mariolaiane hafchee : eftant
le pafté bien cuit prennez du pain brus
fle, & faictes vn peper deflus, & met-
tez dedas noix-mufcade,canelle,cloux
deierofle,que lafaul(e foit bien loyans
te,& iettés {urle pafté quandil eft cuit.

Pour faire paftex enragex de poiffon.

Prennésdemye liure defamo frel-
che ,demyeliure de chair decarpe,des
mye libure defamon feiche, & hachés
bien tout enfemble,puis mettés dedas
deux noix mufcade,vn fatin de canel-
leen pouldre,demy fatin de gingem-
bre,dcux onces de peignolles,des carés
tines deux 6ces,vn reumer de vin d’El-
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paigne,vn peude {el trois onces de {uc-
cre,& meflex tout enfemble anec qua-
tre onces de beurre fondu,empliflfez le
paft¢ defuccades come lautre, coups
pees par pieces.
Pour faire offaclle fueiltce.

Faictes palte fueiltee comme les au-
tres cy deuant,& faictes petite couuers
ture de la grandeur d’vne main, puis
ayezdesamandes eftampees demie li-
ure,&trois poires de coing confites, &
eftampees enfemble , demielibure de
{uccre deux onces de canelle,vne once
de noix mufcade,deux iaulnes d'ocuf
cruds,puis meflez bien tout enfemble
auecdeuxoces de nouuean beure,puis
prennez la groffeur d'va ceuf, & le
mettez {ur la couuertedepafte , & la
pliez en deux qu’il foit comme des ra-
fioules, & les mettez cuiredas lefour:
quand elles (ont cuites fuccre defius.
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Pour faire R aphionlles.

Faictes dela pafte de blanche farine
auec acufs & beurre , & vous ferés des
petites couuertures comme les autres,
puis vous prédrés de la chair roftye de
veau, froide ou aulctre chair de veau
cuite: pour vnelibure de chairdemie
liburedegraifie de baeuf , & hafchés
bien tout enfemble, & mettés dedans
i1 ceufs cruds, trois onces de parmefin
rafpé,demye Oce de canelle ,deux noix
mufcade, & meflés bientout enfem-
ble, & faites rahoule comme les autres,
puis lesmettés boullir dansl’eau, &tis
tésles horsdel’eau, & en mettés cing
ou fixen vn plar auecde bouillon qui
foitgras, & femésdefTus parmefin rals
pc,&canelle, & faictes boulir deux ou
trois bouillonsdedansle plat, & ferués

ainf1: files voulés faire plus petitesil fee
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roit mieux mettre vne doufaine en
vo plat.

Autrerafioule.

Prennés vne bonne poignee d’e(pi-
nafle boullye, petire poignee méte ha-
chee auvec Pefpinafle , & preflés bien
Peau dehors , trois onces de parmelin
rafpe,quatre onces debeurre frefche,
troisiavlnes d’ceufs,deux noix mufca-
de,demye once de canelle, & faictes pe-
titerafioulle, & la faiétes boullir coms
me lesautres,& metrez en vn plattant
qu’en voulés mettre aueceau & beurs
re,parmefan & canelle par deflus com-
me les autres , & le fernésainfi quand
ils ont boully deux ou trois bouillons
dedansle plat.

Pour faire Agnoilen.

Faites de la pafte auec creme &
du beurre,& fai€tes boullir enfemble,
puis icttés la farine dedans , eftant
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fur le feu,puis prendrez quatre ceufs, &

les battrez bien dedans la pafte arriere
du feu tant quil (oic bien defaict, puis
prendreg encor deux ou trois ceufs , &
bien battre commeles antres:puis preé-
nez vne bonne poignee de parmelin
ralpe, & mefléauecla paﬂc & failtes
des rﬂleaux [6gs aufsi: gras qu’vnp pﬂul-
ce,puis taillez par petites pieces come
petites gailles, & metcez boullirdas du
bouillon gras,& les mettez das vn plat
vn vingtiefme , & mettez par deflus
parmefin & canelle come les rafioules.
Aultre forte,

Prennez vntetinde vache qui foit
bien cuit, & le hachez bien menuauec
quatre onces de graifle : puis prennés
trois onces de parmefin , demye once
decanelle,vn peude pmure & deux oO-
ces de carentines qui (oient bouillies,

pms vous ferés des petites longues ra-
fioles
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fioulesla lungeurde deux doigts & no

plus grofles qu'vn doigt,& tournez ce-
lacomme vn anneau, & mouillés'vn
des debouts auec del’ceuf battu ,athn
defaire tenirenfemble,puis les mectex
boullircomme rafioule , & feruez les
auec vn chappon boully ou vne piece
de mouton boully,& metcez deflus a-
uecgras bouillon ,& vn peu decanelle
deflus, & feruez ainfi.
Pour faire maguaron.

Fai&es delapafte d’ceufs& de beurre,
& faictes des grades couuertures de pa-
fte bien tennes,& couppez parbendes
la largeur de trois doigts;, &lescoup-
pez comme trippes,8les mettez bouls
lir come desrafioules , & mettez plain
vn plat auecbeurfonduv , parmelan &
canelle deffus, bien meflé enlemble: &
feruez ainfi ,metcantencor vn peu de

canelle deflus.
F
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Pour faire (apilotade
douce.

Prénezduroltyfroid ,chapon,cou-
nin , ou autre chole roftie grafle, cous
pez par piece deux ou trois doigts,&
mettez boullirauecdu vin,du beurre,
des pommesd’orenge par petites pie-
ces,& de poires de coing confites aufsi
par petites pieces, des corentines,noix
mulcade,&canelle,& dufuccre,eftant
bien boully enfemble vous ferez des
couuertures de pafte la rondeur d’vn
trenchoir, &fricaflez dansle beurre |
puis vozprendrez vnedes couuertes ,
metrez ladedans vng plat, puis vous
mettrez de la chair deux ou trois pieces
auec des pieces de coing & d’orenge :
puis mettez encor vne autre couuerte
de pafte quiefl fricaflee, & de la chair as

uccle coing deflus infqu’a quatre licts
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& ietter de voz bouillons deffus , & les

mettés auec le plac fur lefev , faictesles
boullir trois ou quatre bouillons ,que
le plat foit couunert , puis vogz mettrez
{uccre & canelle deflus, & feruex ainfi.

Pour faire Capilotade de

pnrmejan.

Prénez des pieces deroftie froide, &
couppees par piece, et mettex boullir
auec bons bullons gras,puis prennex
des rofties de pain blac, mertex quatre
oucincq envn plat, puisvous prens
drez trois ou quatre pieces:mettez {ur
les rofties de pain de parmefan canelle
deflus & faiétes le femblable par trois
fois, puis iettez du bouillon deflus &
le faictes efteuuer vn quare d’heure,&
mettezencor parmefan & canelle def-

fus,& le ferneztoutchaud.
Fy
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E/turgion en potage.

Prénezelturgion couppé par piece
come heulpot , & le mettezfortboul-
lirpour ofter les elcailles ius , & bien
nettoyer , puis mettrezdedasduvin &
vn peu d’eau,puis mettez canelle,noix
mufcade,(affra,vn peu de poiure,deux
ou trois oignons bhalchez & fricaflez
danslebeurre,& (uccre,& lelaiffez ains
fi bien efteuuer,& prennez desaman-
des pellees,conppees en16gues pieces,
eftac bien cuit, feruez ainficanelle par

deflus.
Efturgions roftys.

Prennésvne pieced’eiturgion & la
fai&es fortboullir pour tirerles efcail
lesius,puis mettez des cloux deierofle
deflus auecdes petites branches de ro-
marin dedans,& la mettez ainfi roftir,
toufliours bi€ arroufer de beurre : eftac
bien cuite faites vae {aulfe deflus auec
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vin,fuccre & canellemufcade,vn limo

falecouppé par tranches , vo peu de
beurre dedans, & faictes bien boullir
tout enfemble,& le1ettez (ur les eftur-
gions,& [eruez ainfi.

Pounlpette defturgions.

Prennez efturgion couppé par tra-
cheslalogeur d’vne main & la largeur
detrois doigts, & lebattezauecle gros
du couteau {ans rompre,puis prennez
desbonnes herbes halchees,& mettez
dedans mufcade,gingembre desiaul-
nes d’ceuf, & beurre frefche , vn peude
fel, & eftendezles herbes (urle poiffon:
que le poiffon foit couuert:puis rolez,
cela,&le mettez dans de broquettes de
boys ou defer , & le faictes roftirfurle
gril a petitfeulonguement : eftant
bien cuit du beurre fondu deflus & ius
de pommes d’orenge,vnlimo frelche
couppe par petites piec;s‘:_fcrucz ainfi.

1ij
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Saulfiffe defturgions.

Prennez trois libures d’efturgions
& les hafchez bien menu ,once & de-
myede [el,va {atin de poiure,deux o-
ce de mufcade,vn [atin de canelle tou-
te en pouldre,vn reumer de vin d’Ef-
paigne,& meflez bien tout enfemble,
& faictes faulliffe comme faulfifle de
Bologne.

Pour faire mortadelle defturgion.

Prenneztrois libures d’elturgion,
come deflus , demye once de caaelle,
deux noix mufcade , vopeudefel ,
deux onces de parmefan ralpé,& mels
lez toutenfemble, trois iavlnes d'ceuf,
deux onces de beurre frefche , & quid
tout eft bi€¢ encorporé enfemble, fai-
¢tes les faulfiffes,& les mettez eftenuer
auec vn peu d’eau & du vin, mariolai-
ne,fueille de mufcade, vn limon falé
partranches , & du beurre , & faictes
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bien boullirenfemble , desrofties de

pain blanc deffoubs dedans le plac:
feruez les (aul{iffes deflus.
Efturgion enadobe.

Prennez vne piece d’efturgion bien
nettoyée , roftie & fricaflée dedansle
beurre ou huyle d’oliue, puis vous pre
drez vinaigre ,& vinautantd’vn que
daucre,& le mettez boullir, va limon
{alé partranches,du faffran,du poiure,
fueilles de laurier,ro{marin , mariolai-
ne,racine de rafanuseftampee,vne pe.
tite poignec de coriandre:eftant bouls
lyiettez toutchaud [url'efturgion, &
le gardez ainf1 bien couuert.

Turbote & Elebote herron de mer,
pouuezainfi mettre ’adonbe comme
Pautre.

EJcreice ou Crabe demer farcie.
Prénez efcreuice ou crabe,& les fai-
¢&tes boullir commeles petiteselcreui-
ces , puis prennez toute la chair de-
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hors,mais ne rompés pointlelcaillede

deffus puis hafchez toute lachair , &
mettez dans mariolaine batchee, mufs
cade & poiure, trois ou quatreiaulnes
d’ccufs & fricaffez tout dedansle beur-
re, & les remertez dedans Izlcaille de
deffus , & toutes les petitesiambes frie
cailezdans le beur , & mettez entour.
Lesmefme Efcreuice ou Crabe en potage.

Prenneztoutela chair crue dehors,
& la conppes par petites pieces , &la
metcez eftuverauvec vin blac,du beur-
re frefiche, fleur de mufcade, vnpeu
de poiurs, mente hafchee , ou citron
frelche couppé partraches,& le faictes
bien efteuuer, qwil foit gras de beur-
re , & lemettés eftant bien cuic dedas
des petits reumers,& feruez ainfi cing
ou {ix en vn plat.

Pour faire trippe de Brochet.
Prennez chairde brochet, &chair
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decarpe,& famen freficheautant d’vn
qued’autre,& hafchez bien tour enfé.
ble: mettez dans mulcade (el poiure ,
mariolaine halchee &meflés tout auec
troisiaulnes d’ceuf , & rollés auec la
main la chair comme petice faulfifie ,
prennésla mulette & la velsie du bros
chet,& 'emplifiés de voftre chair, & le
mettez cuire auec vin,eau,beurre,vn lis
mon falé par tranches,rofmarin,marie
olaine dedans : eftant bien cuicf{eruez
ainfi.

Pour faire trippe de chien de mer.

Prennez vne hure de chair frelche
de chien de mer, pour vne libure
de chair quatre onces de famo de mer,
& hafchez bien enléble,deux ou trois
oignons halchez bien menus, vn (atin
de canelle,demy [atin de poiure ,& du
fel:( vous auez du fag dechien de mer
meflez auec pourfaire trippe: s’il ny a
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pointdefang , prennez vn reumerde

creme , des ceufs de brachet eltampez
& paflés auecla creme, & mellez auec
lachair : puisprennésdes boyauxde
mouton ou boyaux de pourceau les
plus petits, & nettoyezbien lagraifie
dehors,& les empliflez de voftre chair
comme trippe, & les faictes cuire auec
eaudfel , vnebonne poigneedela-
riette : eltant cuites il la faucroftir (ur
le gril.
(hien de mer en adobe.

Prennez vne grofle piece de chien
de mer , & lafaittes roftir, ayantpre-
miecrementofté la peau : eftancbien
roftie , couppezla par longuespieces,
& faiétes ’adobe comme les autres.

(hiende mer boully.
Prennez vne piece de chien de mer

& lafalésbien, puis la mecees envn
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potparboullir auecde 'ean,& mettez

dedans vne bonne poignee de fage
vne poignee de {arietre,& lafaictes %JiE
cuire comme pour [eruir:tirez la pean
ius , cela fe mange comme chair {alee
auec mouftarde.

Chien demerrofty.

Faites pourboulir le chien de mer
pourtirerlapeauius , eclelardez auec
de la fage , & mettés des claufions
dedans, & lefai&esroftir, toufiours
bien arroufer de beurre et vinaigre en-
femble : eftant bien rofty, faictes vn
comme peper deffus ,commea la ve-
naifon,qui foit aigre-douce , et {erucs
ainf1.

Pour faire paftez en pot de chien
de mer.

Prennés de la chair de chien de
mer, et hacherés bien menue,puisla
fricaffez dedansle beurre, et la metcés
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dedans vn pot auec vn peu de vin &
d’eau,de prunes & des carentines,mul-
cade, & poiure , va peu defuccre qui
foitaigre & doux , & le faictes bien
boullir,& feruezainfi.

Tonine bonllie.

Mettez boullir comme le famon
falé auecdel’eau,&X vne peignecde fai.
ge, eftantbien cuire pelez bien Pefcails
les 1us,& le laiffez refroidir ,puis coup-
pez partranches, mente halchee & o-
rega femee deflus , & mettez le vinaie
gre deffus,vn peu de poiure,& leferucz
ainfl.

Tonine en potage.
Prennez latonine quand elle eft cuite
&bica nettoyee toutes les elcailles ius,
couppez par longues pieces,& I’enfari-
nez,& la fricaflez decas 'huyle d’oliue
ou beurre,puis prennez vn pain blanc
par tranches qui ne foic pas bruflé , &
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le trépezavec vin & vinaigre qui foit

chaud,& le paflfez par l'eftamine avec
troisiaulnes d‘ceuf,puis mettez dedas
canelle,mufcades,(vccre, & faffra,deux
oignons halchez & fricaflez en beurre,
& fai&es boullir enfemble auecla to-
nine,vn peu de peignole dedans,& fers
uez ainfi.
T onine en ladobe,

Prennezlatonineeftant cuite &fri-
caflezcomme deflus, & faiétes ladobe
fuscommeles autrescy deuant.

Tonine d'vne autre forte.

Prennez destranches de toninel'ef-
peffeurd’vn demy doige petit,& l'en-
farinez a deux coftez ,fricaflés dansle
beurre chaud?eftant fricaffé &’ vn cofté
mettez de lamouftarde que latranche
foit couuerte de mouftarde, puis ayez
du pain blanc rafpé,femezdefluslatra-
che,& preffez vn peuauecle doigtaffin
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quil s’attache auec la mouftarde, puis

recournez le pain deffoubs , & le laif-
{ez fricaflerencor au coftez du pain,&
puislerueztrois ou quatre pieces en
vn plat.

Autrement,

Faites vn peper de pain blac rofty,
mettant dedans de fuccre , canelle
mufcade, gingembre , & fai¢tes boul-
lirle peper quil (oit i1aulne delaffran,
puis la coupperex par pieces aufsi
grofle qu'elle loit , & mettez dedansla
faulfe quelle foit chaufee , & feruez
ainfi.

T artoufle boullye.

Prenneztartoufle bien lauee, & la
mettez boullir dedans eau, eftant cui-
teillafauc peler & coupper par tran-
ches,beurre fondu pardeflus , & poi-
urc.

T artoufle antrement,
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Conppezla tartonfle par tranches
comme deflus, & lamettez eftevuer
auec vin d’Efpagne & nouueaun beure,
& noix mulcade.
Autrement.

Prennez latartoufle par tranches,
& merttez efteuuer anec beurre ,mari-
olaine hafchee,du perfin : puis prénez
quatre oucinqg iaulnes d’cenf battus a-
uecvn peude vin, & iettez ledeflus
touten bouillar,& tirez arriere du feu,
& [eruez ainfi.

Autrement.

Mettezroftir la tartoufle dedans
le cendres chaudes comme on cuitles
caftaignes , puis lafaut peler & coups-
per par triches,mettez fus mente hafs
chee, des carentines boullies par def-
fus,& vinaigre,vn peu de poiure,& fer
uez ainfl.

Moulle de beuf en potage.
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Prénez moulle de bocuf fept ou
hui&l grofles pieces ,eftant bien lauees
mettex dedis vn platavec bon bouils
lon,& les mettés boullir, puis prennés
cinqoufix ceufs bartus , & mettés de-
dans du perlin & mariolaine bien ha-
chee,noix mulcade bien eftampee, et
les meflés auec des acufs eples ieteés des
dansla moulle de boeuf touc boulac,
et laiffezencor vn peu furle feu queles
ceufs (oict vn peu fermes ,puis ayés des
rofties de pain blac, et mettés plainvn
cueillierd’argéc i grofie piece que vous
pouués, & mettés fur les rofties auecle
bouillon deffus, &lefcrués ainfitout
chaud.
Vne autre forte.

Mettés boullirla moulle de beeuf,
vn peu de pain blancrafpé , eftant fur
le feu vn petit quart d’heure, mertés de
das fuccre & canelle, fix iaulnes d>ceuf,
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debartez auecle vin qui eft dedans le

plat,& le meflez auecla mouille,& {er-
uezaiofi.
Animelleou foupic te de veanen potage.

Mettez boullirles animelles dedans
Pean puistirezles petits nerfz dehors,
& les mertez dedans du bon bouillon
pour efteuuer:merttez dedans mufca-
de,mariolaine haichee , du beurre &
vn peude vin blanc & feruez ainfi.

Autrement.

Prennezles animelles eftant cuites,
& lesfricaflez ¢ beurre,vn citrd frelche
couppé partranches ,deflus ivsde po
mes d’orenge& poivre,&ferués ainfi.

Autrement.

Faiétes vn papin de blanche fleur
auec vn ccuf & vn pen devin , vn peu
de fuccre & poivre,puis prennés les a-
nimelles & les moullés dedans le pa-
pin,&les fricatlés dedans le beurre ,&

G
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Fcrucz_ainf .
Autrement.

Prennezles animellesbien cuites, &
les couppés par pieces la groffeur d’vn
poulce,& les mettez dedas des petites
broquettes de bois qui foient bien de-
lies,femez poiure deflus,faige balchee
& du fel: puis prendrez vnecoilerte de
porc, & tournezlatoilette entourles
animelles, & les mettezroftir furle

gril, arroufez bien de beurre, puis fers
uez les avecius de pomme d’orenge.
Chapon en potage de Flongrie.

Prennez vo chapon 3 moitie cuit,
couppez leen quartiers , & le fricaflex
en beurre vn peu , qu’il ne foit point
noir: puis prennez des oignons coup-
pés par tranches,&des pommes coups
pees par petits quartiers, & les fricaflez
dansle beurre, & le iettez (ur lechapd
en vo pot: puis mettésdedans vn peu
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de bouillon & du vin,& le laiffez bou-

lirencor, & mettez dedans du faffran,
fuecre,canelle,mufcadedespeignoles,
& faictes bien efteuuer tant quil foic
bien cuit, & (eruez.

( hapon reuestu.

Prennez va chappo qui {oitbié de-
plumé,puis ouurezle chappo par der-
riere,& leuezla peauius , & couppez
les aifles par derriereiusauecla peau,
puis vous prendrez la chair du chap-
pon, toute la poiétrine auec les
cuifles,& laiffez les iabes entieres: puis
prennez la chair de chappon & au-
tantde chairde veau , & halchez en-
fembleauec va peu de graiffe de beenf
& mettez dedans noixmufcade ginges
bre,mariolaine hafchee, va peudelel,
quatreiaulnes d’ceuf, & meflez bien
tout enfemble : puis remettez la chair
(urles offeaux duchappon, &tirez 12

G jj
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peaudefius , &laliés ausc dufilet, &

mectés le boulliren vn pot:eftantcuit
preanésdeux tranches de pain trépe
en bouillé chand,quatreiaunesd'ccuf,
& pafles tour par Peftamine auec vn
peu de vin blanc,apres icttés dedansle
bouillo du chappon,& lelaifiésencor
vn peu boullir,& ferués ainfl,
Chapponen adobe.

Prennés vn chapon & lefricaflésen
beurre ou huyle d’olive , &le mettés
dedansladobecomme lesacobes.

Chappon bardeé ¢ rofty.

Mettés roftir le chappon eftant a
demy cuit,prennez des petites aulfif-
fes, & lardés voftre chappon.puis met
tcs le chappon derechefroftir, & faites
vn papin de blanche fleur auec des
iaulnes d’'cuf,& metrez dedans fuccre
&canelle,quele papin foit vn peu cler,
puis iettez ce papin deilus lechappo ,
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tournant ietterez le papin fur le

chappo,quelacroufte foit vn peu fer-
me,& gardez vous bien deiecter dela
graifle deflus'puisiettez encor du pas
pindeflus pardeuxfois , & le laiffez
toulloursainfi fuer: & quand il vous
{emble que le chapponeftcuitafiez ,
tirezledehors,& biearroufexz de beur-
re,& feruez en vn plat, & couppez des
tranches d’orcge pelee, & feruez ainfi.

Pour faire vn pot pourry diét en Efpais
gnolle Oyllapodrida.

Prennez vne piece de boeuf de deux
cofté,;mettezlabouliren grand pot,&
mettez auec vn chappon ou pouille :
avant boully demye heure ,mettez va
petitgigotde mouton dedans , puis
mettrez vn canar aufsi dedans le pot:
puis des petits iambons de veaureue-
ftu deux pigedsfarcys, :(i_:ux perdris,

1ij
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deux petits cabus farcis, deux begal-

fes,deux faulliffes de Bologne,ct deux
mortadelles cuites 3 part pour mettre
deflus,la moitied’vniabon de Maye-
ce aufsicuitad part, despieds& oreils
les de porc aufsi cuites Apart : puis
vous mettrez des petites faulfiffes aufs
{i dedansle poc , des limosfalés coups
pés par quartiers , des andouilles qua-
tre,des iaulnes racines quatre,quifoict
farcies de chair de veau reueftu, qua-
tre mulettes de mouton qui {oyent
farcies de bones herbes 8 de bon gras
fromage, auec vn oign6 fricaffé & des
ceufscruds, comme le farcin doit e-
ftre faict, & vous le fricaflerez dedans
le beurre: & metterés dedas le potvne
poignée de mariolaine & méteenfem
ble, des choux Horis en dcux partis:
puis vousaurés des petits pots la, ou
vous raetterés en vo des tarcoufles
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efteuuees comme denanteft dict, en-

corvnautre pot auecdes caps de Ma.

iorcque bien laués & bouillis auec

bons bouillons , & vin blanc, va peu

de poiure: puis vnautre pot mettés

des peignoles & des piftaches quifoiéc
nettoyées:puis faites des rafioules ver-
des,comme devant eft efcrit : puis des
autres petites rafioules empliesd’ama-
des & eftampees,& des poires de coin

confites auec fuccre & canelle , deux
iaulnes d'ceuf dedans, &fricaflexles
rafioules en beurre , & les gardez ainfi
en vn plat:puis prendrés des caftagnes
pelees, et mettés dansle poc, etlaiflez
bien efenuerenfemble,en mettacde-
dans demie once de Heur de mufca-
des : ayés encor vn petit pot,et mettez
dedans des gros poix, et des febues
de Romequifoict bien cuites enfem-
ble: puis vous regarderezbien dans le

G iiij
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por slil oy a rien qui foit trop cuitice
quieftcuit affezrirezle dehors , & le
mettez dedans des plats a part: pren
nez va creflgrad plag,& dreflez les via-
des encremellees les vnes auec les aus
tres:puis lesiambons de Mayence que
vous auez metcez les dedans le plac,
I'va deca "autre de la | &les rafioules
boulies fauz mouillerauecgras bouils
lon, & iemer deflus canelle & parme-
fan, & les mertrezdedans des platsde
ca & de la:les aucres rafioales lembla-
blement: puis ce quanezdansle pe-
tit pot mecterez chafcune forte a part
dedansleplac, lesfaulfiffes de Bolo1-
gneaulsideca&la : puisayez voepe
tice pouille d’Inde roftiec & bien lar-
dee, vnedouzainede petits oyfeaux
anfsiroftis, & mertez au myrant du
platdefius ,& regardez (i bien de mets
tre toute chole qu’on les puifle voir,
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puis prennez vne douzaine de pieds

demouton bi€ nettoiés pour metcre
alentourdu plac: puis prendrez vne
liure de dades cuites en vin & fuccre
& les mettez auec va cueiilier, & mete
tezles entre les piedsde moatons , a»
pres prendrez le bouillon de voftre
pot,chauffez le bien chand, &ictterez
deca & la fans mouiller le rofty , &
rafioules: & leruew ainf).
Pour faire beufpot deveau

€n mefnage.

Prennez voe cuiffe de veau eftane
ademye cuite, mettez dedans fleurde
mufcade, vn limon faié par tranches,
mariolaine & mente, du veriusou
vinblanc & du beurre, & laiflezbien
eftvuerenfemble.

Autrement.
Prénez vne poi&rine de veau coup-
pee par pieces, & fricaflee en beurre 2



106 OVVERTVRE
deux coftés, & la mercez dedas vn pot
encor auec du beurre,& |a laiffezbien
cuire: puis prennésdes herbes de vote
bien hachee & eftampee auec miettes
de painblanc, & rompezdesacufsde-
dans,& battés élemble quil (oicefpes,
& meteés vn peu de fuccre dedas: puis
ayez vane paelleauvecdu beur chaud,&
prennés vn cucillier,& prennés de voz
herbes ainfi debactues, & faictesdes
petits totcelees quifoient cuits i deux
coftes,puis les mettez dansle porauec
le veau, & mettés du vin dedans, vn
peude noix mulcade cftipee , & met-
tésdedans, & laiffez bienefteuuerene

{femble, & feruez eftanc bien cuit.

Autrement.
Preanez vae poitrine de veau,& la
mettez boullir,eftant cuite mettés vn
peadebouillondedans le pot, &du
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beurre : puis vous prendrez vn quat-

tron d>amandespelees & eftampees,
& paflez parl’eftamineauecle bouil.
lon : puis prennés vn peun deracine de
rafanus bien eftampee , & mertés de-
dans le potanecle bouillon, & faictes
bouillir deux ou trois buillos enfems
ble,& le feruezainfi.
Ponr fairevn foye de vean farcy
en potage.

Couppezle foyeau plusgros , Ia
longueur d’vn peticdoige, puis auec
vn couteau bien trenchat vouscoup-
perésle foye par dedans , & voustires
rez dehors ce que pourrez ,fans tours
nerdeffoubs nedeflus: puis bouillez
va peu le foye quand il eft tiré de-
hors ,& le hachez bien menn auecvn
pen de graiffe de boeuf, ec hafa
chez vne petite poignee de bonnes
herbes auec,et vn oignon haché:vous
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mettrez dedans vn peu de mufcade &
gingembre, vn peu de {el,trois iaul-
nes d’ceufs,bien meflé enfemble: puis
remplifiezle foye,& prennez vnetoils
lecce de veau, oude porc, & ferrezle
foyededans ,qu’il (aicbien li€, puisle
mettrez cuire en vn pot auec bon
bouillon,fleurde mufcade, vn peude
veriuou vin,& vn limon falépartran.
ches, & laifferex tout bien efteuuer, &
feruez.

Pour faire Tomafelle de foye.

Preanez vn foye de veau couppe
par tranches , & lefaictes bien boullir
vn pater nofter : puis le hachez bien
menu: puis mettez dedans vn oignon
haché & fricaflé en beurre , v peu de
mufcade , poiure & canelle, vne poi-
gnee de gras fromage, quatreiaulnes
d’acuf, & meflez bientoutenfemble:
puis prendrez auec vn cueillier dece
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foye, ayezdesiaulnes d’ceufs battus

auec vn peu de fleur defarine qu’il foic
comme vn petitpapin, & mettez le
foye dedans , qu’il foit mouillé aux
deux coftez, & le mettez fricafferen
beurre , & ferués neuf ou dix dans vn
plat,delacanelle par deflus.

Chappon boully farcy.

Prennez des caftaignes qui foyent
cuites , & les hachésauec vn peude
graiffe de beeuf,& mettez dedans quas
treiaulnes d’ccuf, mulcade,& poiure,
vn peu de mariolaine halchee,& met-
tésde celatout plein le ventre du cha-
pon, & couderés le ventre qu’il n’en
forterien dehors: puisle mettez bous
lir quiil {oit bien cuit,puis prennésdes
cardes qui foient aufsi bien cuites , &
les mettés bien eftuuer auec du vin,
mariolaine hachee,du beurre, vo pen
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de mulcadeeltfampee de capes de Ma.

iorque qui {oyent bien laués en cau
chaude,& mettez les boullirauec: e-
ftanc bieé boullis iettex furle chapon,
& pointautre bouillon.

Perdris en potage ala Portugnefe.

Prennezdes perdris, & les mettez,
boullir:eftantcuites couppés vn citro
frefche partranches, des huiftres hors
de Pefcaille,deschampions quifoyent
netroyez, du beurre, duvin blanc, vn
peu de poiure, & laiflez bien eftuuer
enfemble,& feruez ainfi.

Perdris ala (Catelane.

Fai&esroftirdes perdris,puis pren-
nez des dades couppees par moitie, &
netroiez des pomes d’orenge confites
taillees par petites pieces, marmelades
tailleespar pieces,vin d’Efpagne,beur-
re Frr.ﬁ:hc,gccre & canelle, & le faictes
bienecftuuerenfemble,& feruez.
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Vngigot de moutonreueftu
& boully.

Pelezla peau arriere dela chair, et
prennezg toutelachairarriere des os,
et la hachez bien menue auec vn pen
degraifle de boeuf, et volimon{alé
couppe par pieces, bien laué | et vous
prendrez vn peude méte aufsi hachee
auec,puis mettez dedans noix mufca.
de et poiure, vn peudefel, vndemy
reumer de vin blanc , ettrois ccufs
cruds, et hachez bientouten{emble,
et meflés le bien , er apres vous remet-
terez 1a chairentre les os, et le faictes
en forme de gigot comme il a efté:
puis prennez vnetoiledeporc : que
vous ayés desiaunes d>ceuf batus:puis
frotterés la mefme toile auecles iaus-
nes d’ceuf, etapres voustournerezla
toile a Pentourdu gigot, quil [oicbi€
couuert, puisleliezbiendelonget de
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trauers, quc ricn ne lorte hnrs, &le

mettés boullir cant qu il foic cunt:puis
la moitied’vn pain blanc, & letreme
pésauvec lebouillon, & le pallés auec
quatre onces d’amandes blanches es
ftampees & paflees parPeftamine:puis
mettez auec legigot courtbouillon &
vn peu de fleurde mufcade, & duvin
blanc,& le laiflez bien eftenuer.
Autrement.

Prennez vn gigor de mouton ainfl
accouftré comme deflus:quand il eft
bien formécomegigot,vous le met-
trezen vne grande tortiere , & plantez
des peignoles plein legigor , & mets
tez vnetueille de papier deffus , & le
mettez cuirededans le four eftac bien
cuit faites vae faulleauec du vin, fuc-
cre & canelle,des corentines,& des da-
des couppees par pieces, & laiflez bien
boullir touc enfemnble,& 1ectezle del-
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fus le gigot,& feruezainfi.

Veanreueflu enpotage.

Prennez vnecuifle de veau, & la
hachez bien menu auecde lagraifife
de beeuf,la moitie autac de graifle que
dechair : puis 1’accounftrez anectelle
{orte d’efpicerie quiauez faict le gigot:
puis prendrezde la chair aufsi grofie
quedeux ccufs, & formésa la main
comme vn petit iambon,& le mettez
ainfi eftuuer anec vn peu de vin,mul-
cade,limon {alé par pieces , & vn peu
de capes,& le faictes bien eftuuer: puis
feruez quatre oucinqen vn plat.

Autrement.

Prennez du veau qui {oitcuit ,ros
fty ou boully,&le hachez bien menu:
mettez dedans [uccre & canelle, mul-
cade ,vn peudefel , demye (opine de
creme,trois ozufs cruds,& meflez bien
tout enfemble auec du beurre fondu,

H
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et le mettésen vne tourtiere, et faictes
cuire [ur les charbos deflus et deflous,
etle laiffés cuire tant que vous voyés
qu’il fe vienc afendre par deflus. puis
couppésauecle coutean que vous fai-
¢cte hui&s cartiers dedans latourtiere,
et ferués quatre cartiers en vn plat,{uce
creet canelle (us.
Pour faire vne efpanle de mouton
farcie ¢ rostie.

Au gros de Pelpaule leuez la peau
Pefpeflenrdela moitied vndoige,puis
prennez lachair ius iufques aux osdes
deux coftez: puis hachez lachair bien
menue: &ayeg voe poignéedeperfin
boully , auec efpinafie, rariolaine, &
mente hachee,auec iiij. iaulnes d’ceuf,
mufcade, poiure, vn peu de fel, anis ¢
ftapé:puis remettez la chairen laplace
que Pavez oftee, & remetrez lapeaude
deffus & par deffous:mettez dela toil-
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le de veau , & Pattachez bienauecdes

petites broquettes , & mettex en vne
tourtiere cuire dedans le four qui foit
aflés chaud,& Pautre cofté de Pelpaule
qui n’eft point perché , lardez leavec
delPylope & fage. Notez ,quandileft
dansle four,lefautretournerdeux ou
trois fois,afin quw’il ait couleur tac d’vn
cofté que de Pautre : eftant bien cuit
iettex tout ce qui eft en la tourtiere
deffus, & mettezen vn plac des orcges
pelees partranches deffus:puis vo peu
de bon vinaigre,& le feruez.

Vn gigot de moutonroftyala
mode d’Irlande.

Prennez voftregigor, &lebattez
bien fort fans rHpre la peau : puis met-
tez le cremper das du vinaigre trois ou
quatre heures: aprestirez le dehors,&
faictes refuyeraunec vn drap, & mettez

H j
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desclauflons dedans,&des petites pie-
cesde canelle la longueur d’vn petit
doigt, &lelardez auec vn peu de faige
& mariolaine , & le mettezroftiren
broche, & touliours bien arrouferde
beurre & vin ’Efpagne: eftant bien
cuit couppezx deux citrons par petites
traches, & iettez fus aueclagraiffe qui
cltenlapaclle, & vn peu de vinaigre,
& feruez ainfi.
Foye de veau en potage.

Prennez le foye deveau,& couppez
par pieces lalargeur de deux doigts, &
pluslongues qu’vn doigt: puis leslars
dezauecdu lard , trois ou quatre lar-
dons tout outre,peu d’ifope & marioe
laine étre deux: puis les mettez boulir
dedansbons bouillons,deux oignons
hachés,peu de mufcade, vn peud’ore-
go & du beurre |, & le faiétes bien eftu-

uer,& feruez ainfi.
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Autrement.

Prénezle foye de veau couppé par
tranches,& lesfaites vn peu boullir,&
hachez bien menu , & mettezdedans
trois acufscruds, mulcade, poiure &
canelle , vo pende fromageralpé ,vn
peu de fel,vn peu de mente hachee , &
meflez bien toutenfemble, & le met-
tezen vnetourtiere qui {oit engraifiee
par dedans, & mettez tout le foye de-
dans, & lelaiflez cuire, le feu deflus &
deffous: eftant cuitcouppez par trans
ches, troisou quatretranchesenvn
plat,(uccre & canelle pardeffus, & (er-
uez ainf1.

Foye de veaurofly.

Prennezlefoye,& lefaites va peu
boullir , & lelardez commele veau:
puisayez vnetoille de porc,& prennés
des bonnes herbes hachees, & mettez
deffus von peude POiurft-I & du fel,&lics

i1
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le foye dedanslatoille, & le faictes ro-

ftir,& faictes voe faulfe aigre-douce.
Autrement.

Couppez le foye partranches,eftac
rofty,& faictes lafaulle auec pain blic
rofty pafl¢,& faites peper auec desiau-
nes d'ocuf, & la paflez auecle pain, &
metcezdedans {uccre, canelle, faffran,
& la faictes bien boullir,&iettez fur le
foye,& feruezainfi,
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TROISIESME LIVRE.
Qui traicte de pluficursfortes de viana
de,d’accomoder vo grand banquet
pour Princes & Princefles, & le pe-
tic banquet des Enfans fans foucy:.
Pour fairevne loigne de vean
farcie o voftie.

Prennez desbonnes herbes de fars
cin,& les hachez bien menu,faictesles
fricalfer en beurre : mettez dedans iiij.
iaulnes d’cenf, mufcade, gingebre,cas
nelle,vn peu de fuccre,du fel &le faites
vn peu cuire,non pastrop:puis hachés
vn limon falé meflé auecle farcin:puis
prennez vne loigne de veau quifoit
vn peufourbouilie:puis mettez le far-
fin [oubs le roignon du veau,&le cous-
urez auec vne toille de veaudouble, &
Iattachez auec des broquettes querié
ne tombe hors,puis eftant cuit prénex

H iiij
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leroignon hors,& le hachez: mettez

dedans deuxiaulnes d’ceuf,vn peu de
fuccre & canelle, vo peu defel, & mets
tez ledict roignon fur des rofties de
pain,&le merttez en vnetourtiereauec
du beurre dedans, & mettez lescou-
uertes deflus auec du fen, queles roftis
es foient bien peu chauffees, & mettés
a Pentour du plat o la loigne du veau
eft , & iettez route la graifle (urlaloigs
neauecdu vinaigre , & des orenges
couppees par pieces deflus.
Autrement.

Prennez vne loigne de veau ou
poictrine, &la mettez boullir : eftant
quali cuite , ayés desracines deperfin
couppees par pztits lardons, eftans les
racines coites auec la chair prénez des
racines de rafanus eftampees, & deux
fois autant de mente pellee & eftam-

pée,& pallezauecle bouillon du veau
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&iettez deffus,& mettez auec vn reus

mer deverius ou vin , & que le bouil.
lon foit gras,& feruezainf.
Pour faireveanreueflu farcy.

Prennezdu veau , auec autant de
graifie, & lehachez bienenfemble , &
mettez des iaulnes d’ceuf, mulcade,
gingembre,vn peu defel,vne poignee
demeére & mariolaine enfemble:puis
faictes de lachair des platces pieces ,la
grandeur d’vne main ,lefpefleurdvn
doigt: puisprennésdesamandes pe-
lees , & cftampees auecdes poiresde
coing hachees & boullies , & l'eftam-
pexencorauec lesamandes: mettex
dedans fuccre & canelle, deux outrois
1aulnes d’ceuf, & meflez bien touten-
femble: puis fai€tes vne platte piece
comme le veau haché & laferres entre
les denx pieces du veau (ufdit, & le cui-
lez dedans vne tourtiere, & failtes
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vne [aulfe deffus auec des pelures d’o-
renges boullies, &raillees par petites
pieceslongues , & des corentines, (uc-
cre & canelle dedans:laiflez bien boul-
lir auec vin rouge, & le ietcez deflus.
Autrement.

Prennez vnecuiffe de veau,&la coups
pez par trachesla logueur d’vne main,
&trois doigts de large &le battez auec
vn couteau (ans la rompre: puis prens
nez des bones herbes hachees bié mes
nu, X mettezdedans desiaunes d’ceuf,
mulcade,clouflons&gingébre,vn pen
de fel, graiffe de boeufhachee & meflee
enfemble: puiseftendez les traches de
veau fur vne table,& prénez de ces her
besengraiflees,&les eftédez furles tra-
ches de vean, puis lesrollez, & mettez
dedans des broquettes de bois ou de
fer,& lemettez boullir,& eftuver auec

limon f{al¢,Heur de mufcade, veriu on
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vinblanc, & du beurre, & lelaiffer bié

eftevuer,& feruez: fi voulez le mefme
pouuez mettre roftir & {eruir aueco-
renges,& beurre fondu.

Autrement.

Couppez des tranches de veau co-
me defius,qui foientbien battues,puis
les mettezen vn petic pot auecdu bo
bouill6, & mettés dedis deux oignos
entiers pour doner le gouft: puis met-
t¢s dedans mariolaine hachee,mufca-
de,poiure,du beurre,& du vin blac, &
laiflez bigeituuer enfemble:& feruez.

Pour faire neige.

Prennés vn pot decreme nouuelle,
iiij.onces de (uccre,iiii.onces ean de ro
fe:prénés vn petit blancramon come
vne grofie poignee de verges, & battez
bien fort la creme demie heure delog,
puis la laifferez repoler ,& vous voi-

rezl’e[cume venante deflus come nei-
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ge:puis prennez vne efcumette, &le-

vezlaneigedehors ,& mettezlaen vn
piat,vn trenchoirdeflous,afhinde lail>
fer goutterlaneige, & battezencor la
creme comme deuant, tantquayes
de la neige affcz:puis meteés ladedans
des petits plats,vne branchederoima-
rindedans, & feruez ainfi.
Pour garder grufelles <o~ aigrets.
Prennésdes grulellesquiloient bi¢
nettoyees, & quafi meures aflez : puis
prendrés du verius, & autantd’eau de
pluye, & lelaiffez boulirenfemble, il
le faucefcamer & lailfer refroidir: puis
mettésvn peu d’allun qui foitrompu,
& mettez grufelles on aigrets dedans,
& lesgardés ainfl.
Pour garder poires de coing.
Pelezles poires de coing,& tirezles
orainsdehors : puis mettés bouliries
pellures auecles grains, tac queles pel-
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lures {oienc bien cuoites: puis mettez

les poires de coing dedans,laiffez boue
lirdeux outrois bouillons non plus,
&lestirés hors, puisleslaiffez refroi-
dir bien froides,& le bouillon aufsi, &
les iettés en vn petit tonneau tout en-
femble auec pelures & tout , & les gar-
dés ainf1.
Pour garder des concombres.

Prennez des petites concombres,&
les laiffez fur vne table {uer trois ou
quatre iours,puis prennez du vinaigre
& les faiétes boullir,& efcumer,& laif-
fezrefroidir, alors iettez les concom-
bres dedans , etles laiffezainfi quinze
iburs ou trois fepmaines,puis icctezle
vinaigre dehors et prennez autre vinai
greboullyer elcumé,et laiffez refroi.
dir,puisiettexefurlesconcombreset
mettezallun eftampé dedans et pren-
nés delafemence defenouille qui (oit
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quafl meure, & ieteés dedans le toneau

qui loit bien ferré, & le gardésainfi.

Pour donner an vin nounean le gouft

de mufcadelle.

Prénez des fleurs de fahou,qui {oi-
ent bien meures,& les laiffez fuer:puis
a lavendage quadle vin eft dasle to-
neau ,mettés pour vneaime de vinii
oncesde fleurs de {ahoudansle ton-
neau : vous pouuésaufsi mereredes
pommes & des poires qui [oient coue
ucrtes dans lefahou.

Pour faire vncabus farcy.

Prennez vn cabus rouge qui ne {oit
pointtrop gros , &le mettés boullir
entier doucement, & le laiffesf1logue-
mét que vous puifsiez ouurirles fueils
lesles vnes arriere des autres, tantque
voyésque le cabus foit gros come vn
poing, couppéscela dehors, & mettés
delachair bachee la dedas qui {oitac-
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couftree commeles autres chairs anec

ccufs & elpices, & puis ferrésle cabus
auec lesfueilles tout autour: quil foit
bien li¢, & le mereés cuire, des {aulfif-
fesauec,ou ce que vous voulez.

Pour faire racine farcie.

Prennez des grofles racines blan.
ches ouiaunesainfi que vous voulés,
& les vuidés parle plus gros debouta-
uec vin couteau : puis prennés du veau
haché comme deflus , & les empliffez
bien, & les mertés cuire auec heufpoc
de beeuf, ou ce que voulez : ainfi pou-
ucs vous farcir des concombres et na-
ucaux.

Pour accouftrer vn canar ala
mode & Irlande.

Mettez boullirva bon canar,eftae
cuit prennés dela maluoifie, nouueau
beurre,et prénés desracines de rafanus
'bieneftam pees:mettez fuccre & cancl
le dedans,et lefaites boulliretiettez le
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deflas le canar,ec ferués ainfi.
Autrement.

Prennés va canarqui foit lardé de
petics lardons, et le mettés boullira vin
d’Efpagne, ecquadil eft quafi cuic pré
nés van limon frefche par tranches et
des caftagne qui foyentcuites et pel-
lees,mulcadeet canelle et fuccre | etle
faictes bien efteuuer ainfi, et prennés
des petites branches de (age,et mouille
dedans vn papin qui [oit fai& de blans
chefeur,et des iaulnes d’ceuf et faictes
fricaflerlalage dedans du beurre, qui
neloit pointfalé,etiectez cela furle ca-
nareftantdansleplac, et feruezainfi :
blanc fuccre pardeflus,

Pour faire Ceruelle de veau dore.
Prennezle cerueau du veau eftant
cuit,etle hafchés bien menu,et metiés
danscanelle,mufcade,vn peu de (el et
des iaulnes d’acuftrois ou quatre , et
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meflezbien tout enfemble: puis pren.

nez voe toillede porc, & couppez par
pieces la gradeur d’vac main:puis pre-
drezdu cerueau auecvn cueillier,& le
mettrez{urlacoille, & l2entourtillex
bien dedans, & le mouillezeniaulaes
d’'ceofbatcus,& le faictes frire en beur
qui ne {oit point noir,& (uccre deffus.
Pour fairetefle de vean pellee ala
mode d'Irlande.

Prennez vne tefte de veau auecles
poils, &lamettes qu’elle foicbien fa-
lee,& lalaifez bien cuire : eftant cuite
tirés les poilsius anecla main , puis ti-
résle ceruean hors par deflus , & lace
couftréscommel’autrecerueau: puis
ayés des tranches de pain bien tennes,
& mettes le cerueauentre deux tran-
ches,& faites frire en beurre:puis vous
prendrez des prunes, roifins, desda-
des partiesen deux, & peignoles, &
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mettez tout boullir auec vin d’Efpa-

gne, fuccre & canelle dedansiettés fur
lacefte, &lecerueau fricaflé entourle
plac, & (eruez ainfi.

Tefte de veau doree ala mefme

facon.

Prennez voe tefte de veaun partieen
deux,que le cerueau demeurededans:
puis le faictes fricaffer en beurre , & le
laiffez bien refroidir , puis faictes des
votes d>ceufs battus, qu’elles foient
bien grandes : eftant cuites a vn cofté
prénez parmelfan rafpé auec peu de ca-
nelle & poiure , & femez {ur les votes:
puis mettez latefte de veau dedans, &
tournez bien les votesentour,& lesre:
tournez & lai [Te,?; frire encor vne fois
ou deux : mettez fuccre & canelle def-
fus,& feruezainfi.

Pour accouftrer vne tortue.

Prennexlacortue, & couppezlates
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fte, & lalaiffez mourir, puisla mettez

boulir fi Il6guement que vous pouuez
tirer Pelcaille arriere de la chair : puis
vous ofterez toute la peauque vous
trouuerez,, & prennex lachair & les
ceufs s'ily en a,& la mettez efteuuer a-
uecbon bouillon,& mettez vn peus de
Heur de mufcade , vn peu depoiure &
rofmarin, mariolaine, mente & beurs
re frefche,& fel & vin blanc ou verius,
& vncitron frefche partranches , & le
Laiffez bieneftuuerainfi,& feruez.
Autrement.
Quandlatortue eft bic cuite, fricaf-
{ezlaen beurre, va citrd frefche coup-
pépartranchesdeflus, oufaictesvne
faulfe deflus auec du pain blancrofty,
& des amandes eftampees blanches,
& paflez tout bié par ’eftamine, met-
tez fuccre & gingembre , BIcla faictes
2
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boullir qu’elle (o1t loyante, & mettez
la torcue fricaffer dedans , & [eruirez
ainfi.
Pour ﬁtirt blanc manger frite
en la paelle,

Prennez blanc manger quifo1t bié
ferrae cuit : puis prennésdes iaulnes
d’ceuf, [elon la quantité quaués de
blanc menger,& peu de painralpé, &
le defaites bien auec : puisayezdu
beurre fondu fans fel dedans la paelle:
eftant lebeur chaud prennez vn cueil-
lier, & iettés du blanc manger dedans
par petits tortelecs , & le laiffez cuire a
deux coftés,fuccre par deflus, & ferués
ainfi.

Autrement,

Fai&tes vne vote vn peuefpefle, &
mettés du blanc magerdedans la vos
teenlalogueur d’vnefaulfiffe,& tours
nés lavotetouta tour , & faiées bien
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cuire,& feruez ainfi.
Auntrement.

Faites des petites raficules de pa-
fte, & mettésle blan mengerdedans &
fricaffez en beurre.

Pour faire des eufs farcis.

Fai&tes boullirles azufsdurs, & les
couppés en deux pieces: puis tirésles
iaulnes dehors des deux coftés, & les
hachez bien menu auecdu perfin,ma-
riolaine, vn peu de [el, & mettés dedas
des ianlnes d’ceufs cruds ,hachés le bie
enlemble: puisrempliffez les blancs
aueccela: apresles fricaflezen beurre,
puis fai€tes vn petit peper deflus, qui
foitdouce & aigre, & feruezainli.

Autrement.

Prénezles melmes occufs,mectez les
en eau anec du beurretout boulant, &
mectex dedis parmefan ou autre bon
gras fromage, canelle , poiureauec du

I iij
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beurre,& feruez ainfi.
Pour des eufs de May.

Prénez des ccufs, & les mettés bou-
lir qu’ils foient mols : puisfaictes von
trou i Pceufaux deux coftez auecvne
pointe ou brocquette de bois , que le
trou f{oit pour mettre vn pois dedans:
puisfoufte leianlne debors,& hachez
du perfinbien menu,& le meflés auec
les iaulnes d’ceuf,vn peudu fel & poi-
ure dedans, & mettésencorvniaulne
d’ceufou deux,ou d’anantage,& rems
pliffez les oeufs auecla pointe d’'vn
couteau pardeflus , qu’il {oit ferr€ par
deflfous auec vn peu de pain blac, quil
ne coure point:puis ayez vin chaudron
d’eau bouillante , & iettés les oeufs de-
dans,& les lai{fez boullir durs,apres tis
rés les hors & pellés, & couppésles par
moiti¢s , & meteés pardeflus beurrs
fondu & du iusde (urelle,
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Pour faire des eufs & Angleterre.

Prennez vae douzaine de iaulnes
d’oeufbié battus ,vn peude fuccre de-
dans: puis prennés du (uccre fondu en
vn petic pot:quand il coraence 2 boue
lir prennés les iaulnes d’oeufs debatus,
mettcz lesen ’eftamine,& laiflez cou-
lerdedansla cirobe bouillante: quela
cirobe foit couuerte deflus ,eftant bi¢
cuitavn cofté rournésle i 1°autre : e-
ftantbien cuic tiréslehors, & faictes
trois ou quatre piecesainfi, & mettés
en vn plat croisou quatre.

Autrement.

Prennez des iaulnes d’oeufs ainli
battus,& prennez vne tourtiere, & iet-
tezlesiaulnes d’oeufdedans la cirobe

enlatourtiere, & leslaiffex cuire coms

me vne vote, & couppeg les par quar-

tiers x. ou douze,& mettex (us desros
I i1y
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fties de pain blanc,& prennés maluoie
fie chauffee auec du beurre , &iettesle
deflusles rofties & oeufs, et canelle par
deflus,et feruez ainfi.

Pour faire vne vote de Hongrie.

Prennez voe doufaine d'ceufs debas
tus,et les mettez auec pain blancpafie
auec vo pea de creme bien efpefle, et
debattezcela auecles ceufs, et failtes
vne vote , eltant biencuitcauxdeux
coftez fuccre et canclle deflus.

Autrement.

Fai&es deux votesde fix cevfs cha-
cune: puisayez des pommes hachees
et fricaffessen beurre, poires de coing
en {uccre confizes, bien hacheeset mes
{leesauec,deuxoutroisiaunes d’'ceuf,
fuccreeccanelle, et mettez cela eatre
les deux votes, & mettezleencorlur
le feu cuire aux deux coftez.
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Autrement.

Faictes deux votes comme deuant:
prenez des oignds frits dans le beurre,
& prennez du parmefanrafpé, & trois
ouquatre jaulnes d’occufs dedans bate
tusenfemble : puiscouppezles votes
quarrees, & tnettez les entre deux, & les
faiGtes bien frired deux coftez , {uccre
& canelle deffus.

Pour faire Marfelette R omaine.

Prennez trois ceufs nouueaux, de-
mie liurede blanc {u:cre eftampé pals
{¢ partamis, denx grains de muique &
blachefarine, & faites vne pafte molle,
couppez la par pieces lagroffeur d'vn
cuf , & lamettez furdes ofties & furle
papier , & le cuifez enfourouv envne
tourtiere,& mettez canelle par deflus.

Pour blanchir Phuyle d'oliue pour
manger en quarefme.

Fai&tes faite vne petite{erenne, co-
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m e on bat le beurre , vne petitecrane

par defloubs pourtirer I'eau dehors:
puis mettez de l’cau froide dedans, &
prennezde ’huile d’oliue qui[oit fers
me, & battés commele beurre : ayant
longuement battu, laiffez courirleau
hors, & mettés eau nouuelledeuxou
trois fois, tant que vous voyez que
I’buile foitblanche : puis tirés le hors,
& [eruez en des plats.
Pour faire beurre de May.

Prenez vne quartede nouueau laidt,
& le metees(urlefeu, & le faiGtes tour-
neren matton: quand ilcommencea
boullir prennés vne douzaine d>ceufs
battus,&les iettés dedas,&laiffez bou-
lirtant qu’il vous femble queles ceufs
foient cuits: puis iettés touten vnlin-
ge, & laillez bien gouterl’eau hors, &
preflez bien qu’il ne demeure point
d’eaudedas: puiseftampezbienenvn
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mortier depierre ,auec demieliurede

nouueau beurre, & le paffex parlefta-

mine,y mettant vn peu d’eau derofe:

eftantainfi pafif¢ il le faut battre |16gues

ment, & mettre {uccre dedans, &le

dreflerdedansdespertitsplats , & lele-

uez vn peu haut, & fuccre par defius.
Pour neige feiche.

Prénez {1x blacs d’ozufs bien bartus
vaquart d’heure delog qu’il face grol-
leelcume: puis tirés I'efcume hors, &
battez de rechef tit que vous ayéstout
hors: puis prénés vae liure de blac [uc-
cre,& le fondés auecde’'cau derofe,&
Laiffez boullira perfection, tant quen
tombant auec l’elpature comme nei-
ge: puis prenés deux grains de mulque
auecvn peu de gingembre en poudre,
& meflés bi€ auecle fuccre fondu:puis
prénés toute Pefcume dublac d>oeuf,
& meflés bic enfemble auec du fuccre,
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tant que vous voiez quil vienne efpes
commecreme, & enmectezdans des

placs,& feruezainfi,

o S—

Ie me deporte d’elcrire beaucoup
dechofes queie feroy bien,craindant
donner fachericauxleéteu... pource
que lafcienceeftant refpandue par le
monde, vn chacun veuteftre maiftre
cn tels affaires : priant le createur vous
donner longue & heureufe vie.
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SENSVIT LE BANQVET

des enfansfans foucy,comme Fras

Floris, Michel Angclo, orpheures

pein&s, & plufieursantres,qui defi-
rentlogerau logis de la croix.

Pour le premier [er uice.

Prennez vne livre de nouuveau beurs
rzen grofie mafle, & 12 mettezen vne
haftede bois pour roitir:quadil com-
mence deftre vo penchaud, prennez
dufuccre en poudre,& deux foisautat
de canelle que defuccre,& le femez fur
le beurre quiroftic aufeu, tanc quil
face vnecroute bien efpeffe,lorsil fera
aflez.

Prennez desoréges partiesen deux,
&femez (uccre & canelle deflus, & les
mettex lurvngrilauec petit feu, & iet-
tez vn peu de beurre fondu deffus tat
que vous voyez que le fuccrefoitfon=
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du:puis mettex encor fuccre & canel-

le,& beurre, & faites lefeu vn peu plus
grand,& mettex [onucresfois fuccre &
canelle , tant que voyes quil ot entré
en l'orenge.
Deuxiefme [eruice.
Pour potage.

Fai&tes chaund-eau de maluoifica-
uecdes iaunes d’ocufs & fuccre candis
& canelle, pleinede peignoles, & met-
tezdu pain dedans qui s’appelle mars
fepain.

Faifant rofly lardé d’orenges confites.

Prennés des perdris rofties,bien ars
roufees auec beurre & maluoifie:eftac
bien cuites les faut menger auec brun
pain qui s’appelle monftachalle.

Paftés d’huiftres, moulle de boeuf,
& piftache.

Pour le troificfme [eruice.

Destourtes de blanc manger, du
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beurrede May, &le mangez auec ca-

naline,& pafte de fuccre:& gardés vous
bien de boire maluoifie on vin d’Ef-
pagne fans {uccre.

Eftant craites friandement,

Ayezle breuvage pareillement.

Pour contrefaire maluoifie.

Prennez vne aime d’eaude pluye,
& la faites chauffer : puis mettés dedas
vingt & {ept pots de miel d’Eli:m?ne 3
& le mettez dedans Peau, & le defaites
bien dedas I’ean, qu'’il foit bien fondu,
& le faic¢tes bien boulir vne heure, & le
bien elcumer,&vousle metterez bous
liravecdemye liure de coriandre , &
demie liure de grains de geneurc ou
grains de pecque, & hui¢t onces de ca-
nellerompue : eftant boully vous le
metterez dedans vne cuue ou dans vn
tonneaun, & le laiffez ainfli deux iours :
puis fai¢tes vntrou autonnean , ou
cuue , ou trois trois aupres du fond, et
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& rirezdehorsce quielt cler: ce qui re-
fte dedans le coneaule fauc laifferpafs
fer par vo lac cOme pourrez, & le met-
trexdedansdes tonneaux , &legardez
ainfi:il eft meilleur de trois ans quele
premieran. Notez pour bien fcauoir
s’il eftallezdoux,denanc quele meteés
furle feu , mettez dedans vn ceuffrel-
che bié¢ novuveau i 'ccufviéc i demeus
re lurl’eau il eft doux affez, aucrement
non : mettez tantde miel que Poeuf
vienne deflus.
Sice vincft trop petit,
Prensle vinen bas efcrit.
En frequentant les E(pagnes
Trouuerez levin d’Ocagne.
Eclevinicy enfuivant,
Quetrouuverez bon & friant.

Vin de Madera,vin Canary,

Vinde fain&t Marnn, & Ribadaue,

Vinde Serele & Gilbelterte.
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Vin fec,& vin de Toro,
Vin Madrigale, vin Galiego,
Vinde Pontferraro & Cacauello,
Maluoifie de Candie,
Maluoifie garba & mufcadelle.
Vin de Hongrie, vin Graca,
Vin Cherelle & Afperine,
Vin Albano,& {ainc Seuerin,
Vin Lacbryma Chrifti, vin cofe,
Vin retournato Romanefco magna-

guar.
Viade Delle,vin de Frence.
Berne vin,& gan{vous,
Vin Hermanshoufe,Drechhoufe,
Rinchoue,vinde Nort.
Vin d’Arbois & Soligny,
Vinde Beaune,& vind’Ay,
Vin d>Orleans, & Bafferode,
Vinde Bourdeaus & Petau.

O langue tant doulce & tendre,

Quras tu vie de bons morceaux!
K
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Enlafintefaudra rendre

Pour mettretd corps en va tombeau.
Prionsa Dieulebon lefus,
Que tous puifsions loger 1 fus.

F I N.

rra— —

Si ne {cauez trouuer le logis de la
croix,demadezle A des plus frians que
vous, ils vous monftreroe lechemin,

Maifon de la croix que Dien te
dointboniour:

Iete viendray veoir quand ce vien-
dra mon tour.




LE BANQVET DE L°’EN.
tree de Monfieur Robert de Berges
Contede VValhain, Euelque&
Prince de Liege , faict au pallaisen
Liege,'an M.D.LVII.2u moisde
Decembre,comme s'en{uic.

Ily auoit au palais appoinéty pour
quatorze plats de viandes:latabledu

Prince eftoitde cing plats.

La deuxielme table eftoit de fix
plats.

La troifie(me table detrois plats de

viandes.

S =y

P ———

Pour le premier feruice.
Pouille d°Inde bouillie anec des hui-

ftres,& cardes,{alade d’Efpagne.
K 2
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Biftarde roftie. Tourtede blic mager,

Gigorde mouton boully.

Cabris frifez, & rofty orenge.

Moullede beeuif en porage.

Paftez pouplin de perdris.

Gras veaurofty en adobe.Hair6 rofti.

Lieureen portage,

Pafté de venaifgn chaud.

Grueroftieen olive. Perdris boullie
aux capes. Craems vogel rofty

Sanglierrofty. Poiétrine de veau far-

cie boullie.

Moutonrofty & remoralque.

Veaureueltuboully. Ploniers roflis.

Cerfen potage. Chappon en potage

de Hongrie. Pegaline d‘ean rofty.

Oileletsen po tage,

Canar rofty ala dodine.

e e
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Second feruice.

Fayfant rofty,faulfe reale.

Gras veaurofty. Paftez de Cabris.
Cerfrofty. Rafioule de moullede
beeuf. Hulpe roftie.

Craems vogel en potage.

Begafle roftic. Paftez de chappon.
Butor rofty. Sanglier en potage.
Cheureux roftis.

Tourte de veau a la creme.

Perdris roftie i faulfe de peignoles.
Licure rofty.

Cygnerofty ifaulfe Cremonele.
Aigrette roftie. Pouille de bois roftie.
Rafoule de blanc manger fueiltee.
Lepelaire roftie. Veau reuefturofty.
Paft¢ enragé. Cabris en potage.
Paftez d’Angleterre.

Pigeon boulli farcy. Canar en potage.
Cerfelle roftie. Gigotde moutonres

ueftu. Oyfon fauuage IOEY-
3
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Troifiefme feruice.

Paftezde pouille de boisreueftu.
Biftarde roftie froide. Paftéde faifant.
Blanc manger en forme.
Gelee en forme dreflec.
Cigne faunage rofty froid.
Geleedecoflchon.
Pafté deperdris reuveftu.
Coq d’'Inde rofty froid,
Pafi¢ de perdris, Grue roftie.
Huiftresen potage, Paftezde paons.
Saufiffe de Bologne. Paftez defaglier.
Fonge en potage. Cerfrofty.
Elturgion boully.Paftez de cheureux.
Jambonde Mayence.
Hurresdela nglier bouillies.
Pafté de hairron. Tartoufle boullie.
Paltez de cerf, Gelee paffementee.
Anchoue. Paftez de byftarde.
Truiteen adobe. Efcreuice de mer.
Paftede pouilled’Inde. Gelee lardee.
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Pafte de hulpe. Huiftre roftie.

Pafté de butor. Brenned’Angleterre.
Seulette en adobe. Paftédecanar.
Pafté daigrette. Turbote en adobe.
Cafiade d’efturgion.Pafté delieure.
Langue de boeufenfumee. Sanglier
rofty. Rougeen adobe. Fonge frite,
Pafté de grue.Piece de fanglier boulli.

Toutes les venaifons rofties froides
eftoientauec les pieds dorez , & tous
les paftez reueftus dorez, & portans
banieres.

Tousles feigneurs eftoient defroiés,
chacun venoit au palais querir {2 vias
decrue , &routce quilzauoient be-
{oing elpiceries & fuccre.

Quatriefme [eruice.
Grad mar{epain doré.Pafte de genua.
Sucades liquides. Gaufle fuccrée.
Paftez decoing. Caneline Romaine.

Marmeladeblache. Gelee blacheclere
K 4
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Piftachine. Tarte reale.
Caneline longue. Paftée d>orenge.
Lard damandes. Beurre de may.
Oubilies. Gelee rouge clere.
Amandes {uccrees. Tourtede pomes.
Canelle fuccree. Mouftacholle.
Succade feche. Friture bugnole.
Pafté de(uccre.Samblerte.
Palamitte. Marmeladeen forme.
Tourte de creme. Pelche confite.
Orenge confite avec les fleurs.
Gelee de glace. Offaelle fueiltee.
Grad bifcuic fuccré, Fricurede feringe.
Crenelle de fuccre. Grand caftelin.
Capes confites. Poires confites.
Neige fur rofmarin. Pommes crudes.
Anis. Parmefan. Prunesde Hongrie
confites, Galteaux fueilcés. Caftagne.

Morgquin. Rofquille. Bifcorelle.
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Ily auoit quatre parcs de deux pieds
en quarrure, enuironnez d’vne haye
de beurre.

Le premier eftoic Adam & Eue
fai€ts de beurre,vn ferpent fur 1%arbre,
& vne fontaine courante , auec petits
animaux a Pentourdu beurre.

Ledeuxielme parceftoit les amours
de Pyramus& Tisbe,le lyon aupres de
la fontaine, & des arbres a Pentourens
uironnéen voe haye de beurre.

Le troifiefme parc la chafle d’A .
¢teon, & les nymphes auec Dranaala
fontaine , & puis des petits chiens de
beurre.

Le quatrie/me parc efloient deux
hommesfauuvages , qui [ebattoient
Pvn Pautre anec des mafles aupres d'vs
nefontaine,& des petitslions de beurs
re 3 Pentour:chacun parcauoit quatre
banieres.
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Pour faire blanc manger baftard.
Pour fairetourte de blanc manger.
Tourtede veau i lacreme.
Tourte de portugal.
Tourtede ius d’herbes.
pour faire tourte badrce.
pour faire tourte de poires de coing.
pour faire tourte Cremonefe verde.
pourfairetourte gencuefe verde.
pour faire tourte geneuefe blanche,
pour fairetourte de febues.
pour fairetourte de naueaux.
pourfaire tourte deris.
pourfaire tourte de bifcay.
pour faire tourte des pommes.
pour faire tourtes d’amandes.



TABTLE.
Pour faire tourte de fon ge.

pourfairetourte Romaine,
Autretourte romaine.

Saulfiffe de boloigne.

Mortadelle. Ceraelade.

Saulfiffe de bologne de poiffon.

gelee blanche clere. Gelee rouge.
geleeiaune. Gelee paffementee.

gelee lardee.Gelee de glace.

gelee noire. Mouftachelle,

Caneline. Pafte de fuccre.

pafte d’orenge. Fongeline.
peignolatce. piftachine.

paite reale, Mouftarde cremonefe.
Larde d’amande. Marfepain.
Couleurde (uccre.

pour preparerlefuccre pourietter.
paftez d’Elpagne , paftezenragez,
paltez pouplin, paftez d’Angleterre,
paltez dhuiftres , paftez darriffeaux,
paftezde veaureueftu, & defturgion,




T A BLE
Paftez defeiche frefche.

Paftez de caracoles.

Paftez de chien de mer.
Paftezeoragez de poiffon.

Offaelle fueilcee. Rafoule.
Autrerafioule. Agnolin.
Capilotade douce.

Capilotade de parmelan. ;
Efturgionen pntage.E&urgiﬂn rofti.
Poulpette d'efturgio. Saulfiffe d’eftur-
oion. Mﬂrmd:lled'cﬁurgiun.
Efturgionen adobe.

Herron de mer en adobe.

Elcreuice oucrabede mer.

Efcrevice en potage.

Trippe de brochet.

Trippede chien de mer.

Lamproye ou pricque en adobe.
Chiende merenadobe

Chien de mer bnully.

Chiende mer rofty.



T ABLE,
Hacheedechiende mer.,

Tonineboullie. Tonine en potage.
Tonine en adobe. Tartoufle boullie.
Autrement. Autrement encor.
Autrementencor.

Moullede boeufen potage. Autremét
Soupite ou animelle de veau.
Avtrement. Autre[orte.
Chapponen potage de Hongrie.
Chappon reveftu. Chappoen adobe.
Chappon bardé & rofty.
Pour faire pot pourry.
Heufpot de veau en mefnage.
Autrement. Autref{orte. E’utrc forte.
Foye de veau farcy en potage.
Tomafelle, i

Chappon boully & farcy.

Perdrisen potage de portuigal.
Perdris a 1a Catelane.

Gigot de mouton reueftu boully.
Autrement. Autrement. Autremeat.



TABLE.

Efpaule de mouton roftie & farcie.
Moutonrofty ala mode d’Irlande,
Autrement.
Foye de veau en potage,
Tomalelle , Foye de veaurofty,
Autrement : Autre forre,
Loignede veau farcie & roftie,
Autrement,
Tetinde vacherofty,
Autrement: Autrement:
Veaureueftu farcy: N eige,
pour garder grufelle & aigret,
pour garder poires de coing,
Concombres,
pour donner d nouueau vin gouftde

mufcadelle: Cabusfarcis:
Canarila mode d'Irlande: Aucremét:
Ceruelle de veau dorée:
Teftede veau pelee 3 1a mode d’Irlade:
Teftede veau daree:
Tortueboullie: Autrement:



TEA BL B
Blanc mangerfrit :

Andouille de blanc manger:
Autrement.  Qecufs farcis.
Autrement. Oenfs de May.
Oecufs I’A ngleterre.

Votede Hongrie. Autrement.
Marfelette Romaine.

Beurre de May. Neige feche.

Lebanquet des enfans fans foucy.

Lebanquet de l'entree de Monfieur
Robertde Berghes, en fon temps
Euelque & Princede [ iege, &c.

FindelaTable.
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OUVERTURE

DE CUISINE

par Maitre Lancelot de Casteau,
Montois, en son temps Maitre Cuisinier
de trois Princes de Liége,

Premiérement, a Monsieur Robert de Berghes,
comte de Walhain, Evéque de Liége,

Deuxiémement, a Monsieur Gérard de Groesbeck,
Cardinal et Evéque de Liége,

Troisiemement, @ Noble et Puissant Prince Ernest,
Duc de Baviére, Archevéque de Cologne,
Electeur et Evéque de Liége, eic.

Avec permission des Supérieurs

A LIEGE
Par Léonard Streel Imprimeur Juré
1604
avec privilége
On les vend a la Toison d’Or auprés de I’Eglise
des Onze Mille Vierges



EXTRAIT DU PRIVILEGE

Par Privilége de son Altesse il est permis a Lancelot de
Casteau, Bourgeois de la Cité de Liége, d’imprimer ou
faire imprimer, et vendre, un certain livre intitulé I'ni-
tiation a la Cuisine, composé par ledit Lancelot: avec
défenses expresses, et inhibition a tous Imprimeurs,
Libraires et autres, de quelque état, qualité ou condi-
tion qu’ils soient, d’imprimer ou de faire imprimer le
livre susdit, ou partie de celui-ci, ni de 'exposer
vente, et cela pendant six ans, a compter du jour etde la
date de la premiére impression. Sous peine de confisca-
tion de tous les exemplaires et autres amendes plus am-
plement déclarées és lettres patentes.

Donné a Liege sous le sceau secret, le 26 février 1604.
Wachtendonck V

Par ordonnance expresse de Son Altesse
DE LABRICQUE
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A MONSIEUR
JEAN CURTIUS ET D’OUPIE
VIVEGNIS, HERMEE GRANDE ET PETITE, AAZ,
VISSCHERWEERDT, SOUMAGNE,
MONT-SAINT-HALIN, TILLEUR, ETC..

P PLUS NI MOINS (Monsieur) qu’un vieux
soldat ayant les armes a la main pour s’exer-
L cer a ce qu’il est accoutumeé de faire, il me

. »--LIJ souvient des grands travaux que j’ai faits au-
trefms dans les cuisines de plusieurs Princes et Princes-
ses. C’est pourquoi je me suis aventuré a faire un petit
recueil de cuisine pour présenter a Votre Seigneurie,
sachant que Votre Seigneurie est amateur de tous les
savoir-faire, sans toutefois faire grand embarras (ainsi
que ’ont fait précédemment les Maitres d’autrefois),
j’ai désiré mettre en lumiére plusieurs petites choses
gentilles inconnues a tout un chacun. On trouvera donc
toutes les recettes bien indiquées en poids et mesures,
afin de renseigner parfaitement ceux et celles qui n’ont
pas encore grande expérience dans ’art de la cuisine. Et
afin qu’il ne me soit pas reproché de provoquer, par mes
écrits, de trop grandes dépenses, on y trouvera aussi
plusieurs recettes de petites dépenses, ou chacun
pourra prendre ce que bon lui semble. Je supplie Votre
Seigneurie de ne pas prendre en mauvaise part ce mien
petit travail et prie le Créateur de vous donner, Mon-
sieur, longue et heureuse vie, et accomplissement de
vos bons et vertueux deésirs.

De Votre Seigneurie, I’humble serviteur
Lancelot de Casteau, Montois.
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avam, je vous présente ici une Initiation a la Cuisine (tel
est le titre de ce livre) afin de vous donner ’occasion de
bien observer ce qui vous sera le plus agréable, ainsi que
le marchand qui cherche des marchandises qui diffe-
rent les unes des autres. De méme les Cuisiniers pour-
ront rechercher dans ce livre ce qui leur convient le
mieux: car vous trouverez ici plusieurs facons d’ac-
commoder les nourritures (non pas que je veuille com-
parer mes ceuvres a celles des Cuisiniers d’autrefois),
pour les aider et leur permettre de faire des progrés. Je
m’excuse enfin des fautes que vous y trouverez n’ayant
plus la mémoire aussi présente qu’elle a été autrefois et
prie Dieu de vous donner (Ami Lecteur) longue et heu-
reuse vie.
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OUVERTURE DE CUISINE
LIVRE PREMIER

Qui enseigne a accommoder un mets
et ce dont il est ordinairement besoin
pour faire plusieurs especes de tourtes.

BREVES INDICATIONS
POUR UN PETIT ORDINAIRE DE CUISINE

Comme plus d’une Dame se met volontiers a la Cuisine,
et que 'on en trouve travaillant en Cuisine mieux que
bien des Cuisiniers, et de plus d’une fagon et maniére,
afin de plaire a ces Dames, on trouvera ici une sorte
d’'Initiation pour savoir comment elles doivent ordon-
ner leurs affaires, savoir ce qu’il faut avoir pour faire un
service [1] et ce gu’est un service. Vous devez compter
pour un service de dix personnes, ce qui suit:

POUR LE PREMIER
ET DEUXIEME SERVICE

Un chapon bouilli — Potage de chou-fleur — Tourte ou
paté haché — Hochepot de beeuf — Pied de mouton —
Cochon ou oison réti — Foie de veau frit — Gigot de
mouton ou viande salée [2] — Hochepot de veau — Pis de
vaché [3] roti — Mouton roti — Tripes de beeuf — Saucisse
en pot — Pied de mouton bouilli — Abatis [4] d’oison ou
autre fricassée — Liévre roti.

Notons une fois pour toutes que ces recettes sont prévues pour
dix personnes et que beaucoup sont réalisables aujourd’ hui
et ménitent d’étre redécouvertes. Si en lisant vin d’Espagne,
on pense «Madére» et «pdte a pizza», au chapitre des tour-
tes, on sera immédiatement beaucoup plus séduit par cette
cuisine déja moderne.
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TRANSLATION ET COMMENTAIRE

POUR ACCOMMODER
LES NOURRITURES SUSDITES

Le chapon bouilli, quand il est presque cuit, mettez-y
du romarin, de la marjolaine, de la muscade, un limon
salé coupé en tranches, un verre [5] de vin blanc, ou de
verjus [6], et du beurre, des os a moelle de beeuf, et
laisser le tout bien étuver ensemble, avec des roties de
pain blanc au fond.
Dés la premiére recette, on retrouve Uinfluence de la cuisine
arabe. Le poulet au citron est toujours une spécialité maro-
caine. Le chapon est un cog chdiré, plus dodu qu’un poulet,
surtout @ cette épogque, éluvé notamment avec un citron
confit au sel. Il est indispensable d’en donner une recette
moderne éprouvée : choisissez des citrons a peau épaisse, les
plonger dans de Peau bouillante pendant dix secondes. Les
sortir et les gratter légérement avec un couteau. Les essuyer.
Les fendre en quatre dans le sens de la longueur sans déta-
cher les quartiers et mettre la valeur d’une cuillerée de gros
sel au centre de chaque citron. Refermez le citron. Dans un
bocal en verre ébouillanié, placez les citrons resserrés les uns
contre les autres. Versez une cuillére a soupe de gros sel sur
les citrons et les recouvrir complétement de jus de citron.
Fermez le bocal. Laissez macérer au moins quinge jours.

Robert Landry, dans «Les Soleils de la Cuisine» (Ed.
Laffont, 1967) donne une recette un peu différente : prendre
quinze petits limons orientaux, les laver soigneusement.
Faire quatre profondes incisions longitudinales sur chaque
fruit. Les périr dans du sel fin, puis les laisser dégorger une
huitaine de jours. Les retirer du sel, les essuyer avec un linge
et les placer dans un bocal a confiture d’une contenance de 2
litres. Recouvrir d’huile d’olive, aromatisée de grains de
coriandre. Laisser macérer deux mois avant de les servir sur
votre table.
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OUVERTURE DE CUISINE
Le verjus, suc acide de raisins verts, est plus frais et plus
parfumé que le vinaigre. Fe conseillerai de le remplacer par
un vin blanc trés sec additionné d’un peu de jus de citron.

POTAGE DE CHOU-FLEUR

Mettez dans un pot des choux-fleurs, des saucisses, I'un
ou ’autre poulet ou pigeon, ou carbonade de mouton, et
un peu de menthe hacheée.

La carbonade, ou carbonnade, de mouton est du mouton
grillé. Carbonade vient de Pitalien carbonata, de carbone
(charbon). En France, on a utilisé longtemps le mot : char-
bonnée. Lancelot de Casteau ajoute, et c’est excellent, un
peu de menthe hachée.

HOCHEPOT DE BEUF

Etuvez un hochepot de beeuf avec de bonnes herbes [7],
des racines [ 8] farcies avec de la viande de veau hachée,
de la graisse de beeuf, bien hachée, deux ou trois ceufs
crus, de la noix de muscade, du poivre et du gingembre,
un peu de sel [9], de la menthe et de la marjolaine
hachées et bien mélangées, farcissez-en vos racines et
faites étuver le tout en hochepot.

On retrouve aujourd’hui la trace des épices d’alors dans le
mélange quatre-épices dont la formule est variable mais qui
comprend souvent du poivre moulu (50 g), de la muscade
rdpée (25 g), des clous de girofle en poudre (IS g) et du
gingembre en poudre (10 g). Ce mélange harmonieux peut
étre enrichi de cannelle. Il convient aux civets, sauces au
vin, ragoiits, pdtés, etc.

L’origine du hochepot se perd dans la nuit des temps et qui
ne sait que le hochepot a la gantoise est encore aujourd’ hut
trés apprécié ? Mais plus que d’un pot-au-feu cuit a I'étouf-
fée, il Sagit ici d’un ragotit au beeuf et aux légumes farcis.
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FOIE DE VEAU FRIT

Coupez le foie en tranches, enfarinez-le de farine blan-
che, fricassez-le dans du beurre noir, et assaisonnez-le
de poivre [10] et de jus d’orange.

L’auteur ne sale pas, puisque le beurre était déja salé. Le jus
d’orange amére n’est pas démodé. Dans beaucoup de recettes
modernes, on use d’un filet de vinaigre passé dans la poéle
briilante.

HOCHEPOT DE VEAU

Le hochepot de veau étant 4 demi-cuit, vous hachez de
la marjolaine et de la menthe, vous mettez de la mus-
cade, une poignée de baies de Génes [11], du beurre, un
peu de vin blanc ou de verjus [6], et du beurre, et faites
bien étuver le tout ensemble. Si vous voulez une autre
préparation, prenez un jaune d’ceuf et battez-le dans du
vin ou du verjus, sans y mettre aucune herbe.

PIS DE VACHE

Pour le pis [3] de vache, qu’il soit bien nettoyé apreés
cuisson ; placez-le dans une toilette [12] de veau, bien
liée, et mettez-le a la broche. Pour la sauce du pis,
prenez deux ou trois roties [13] de pain blanc, qui ne
solent pas briilés, et prenez du bouillon avec du verjus
pour tremper le pain, et passez-les avec quatre ou cing
jaunes d’ceufs, et mettez-y de la noix de muscade, de la
cannelle, du gingembre, du safran, du sucre [14] et
faites bien bouillir cette préparation, puis versez-la sur
le pis.

On utilise encore aujourd’ hui la tétine dans la cuisine juive :
elle remplace le lard. Les anciens Romains raffolaient des
tétines de truies. La tétine de vache braisée peut étre servie
avec des épinards, de loseille, des champignons, du riz.
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OUVERTURE DE CUISINE
La liaison aux jaunes d’ceufs et au pain n’a pas disparu,
loin de la. Les Britannigues conservent méme leur fameuse
«bread sauce», la sauce au pain, vestige du Moyen Age.

SAUCISSES AU POT

Prenez des saucisses et faites-les frire au beurre, puis
prenez quatre ou cing pommes pelées et coupées en
petits quartiers, et quatre ou cing oignons coupeés en
tranches rondes, que vous ferez frire au beurre. Vous
mettrez le tout ensemble dans un pot, avec les saucisses,
et assaisonnerez avec de la noix de muscade, de la can-
nelle, du vin blanc ou rouge, du sucre. Faites étuver le
tout. Pour le reste, voyez ce qui est écrit ci-dessus
concernant le roti.

Une recette trés proche de celle de notre boudin aux pommes-
fruzis.

Les Croisés avaient découvert la canne a sucre en 1099,
sur le territoire de Tripoli. Albert &'Aix a raconté que «les
champs éraient couverts de roseaux miellés qu'on appelle
sucre. Cette espéce d’herbe est cultivée avec beaucoup de
soins ; quand elle est miire, les indigénes la broyent dans un
mortier, en passant le sucre qu’ils recueillent dans des vases,
et le laissent coaguler jusqu’a la consistance de neige ou de
sel blanc ; les croisés s’en firent une bouillie en le mélant avec
du pain ou en le délayant dans de Peau et le trouvérent plus
agréable et plus salutaire que les rayons de miel; lors des
siéges d’Albanie, des Archas, et des Maarha, Parmée fut
sustentée par les roseaux miellés».

Ce fut le début d’un immense succes européen. Le sucre,
appelé au début usel indien», était considéré comme une
épice et il n'est pas étonnant qu’il ait é1é largement utilisé
dans la cuisine de la Renaissance.

On notera que Lancelot de Casteau Futilise trés judi-
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cleusement pour caraméliser ou pour adoucir certains plats.

Le sucre venait souvent de Sicile oit la culture de la canne
a sucre avait été développée au lle et au 12e siécles, mais
aussi de certaines régions d’ Espagne.

POUR LE DEUXIEME SERVICE

Perdrix ou bécasse roties — Petits oiseaux [15] rotis —
Hochepot de venaison — Veau roti — Paté de poulet —
Hochepot de mouton — Dindon ou chapon réti — Oran-
ges et olives — Pités en pot — Veau revétu — Poulet roti —
Pigeons bouillis — Baies [11] — Autre veau revétu —
Blanc-manger [16] — Jambon de Mayence — Langue et
paté — Autre sorte de veau.

Le jambon de Mayence était toujours considéré comme le
metlleur par les gourmets du 18e siécle. Grimod de la Rey-
niére, en 1803, écrit que «les jambons de Bayonne et de
Mayence sont les plus estimés. Ceux de Mayence, plus pe-
tits, sont aussi plus délicats.

Lancelot de Casteau ne cite que ce jambon.

HOCHEPOT DE VENAISON

Pour un hochepot de venaison, soit de sanglier soit de
cerf, prenez du pain bien coloré au feu (toasté ou halé),
faites passer du poivre a ’étamine, mettez-y de la noix
de muscade, du poivre, des clous de girofle en poudre,
du sucre, de la cannelle, du vin rouge, deux ou trois
oignons hachés menu, faites frire dans du beurre, et
faites bouillir le tout ensemble jusqu’a ce gqu’il soit bien
liant.

VEAU REVETU
Prenez une cuisse de veau et enlever la peau pour une
livre et demi de chair; prenez une demi-livre de graisse
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de beeuf, et hachez le tout ensemble, et mettez-y de la
noix de muscade, un satin [17] de gingembre, quatre
ceufs crus, un peu de sel, un peu de bonnes herbes
hacheées, puis vous travaillerez la viande comme un pe-
tit jambon, et vous placerez, au bout du jambon, un
petit pied de chapon pour faire le manche du jambon.
Placez le tout dans une tourtiére et mettez au four, ou
sur des charbons. Pour la sauce, prenez du vin, blanc ou
rouge, et mettez-y du sucre et de la cannelle, de la
muscade et du poivre, des corinthes, des pelures
d’orange bouillies et coupées en tranches, comme des
tripes, et faites bouillir le tout ensemble.
Le veau revéiu n’est pas autre chose que du veau déguisé. ..
en pain de viande, en boulettes ou en petites saucisses.
Clette recette s’arréte a «faites bouillir le tout ensemble».
L’énumération des plats montre qu’une partie du texte sui-
vant a disparu. La suite concerne un hochepot de mouton.

Le hochepot étant découpé par grandes piéces, prenez
des racines de panais ou de radis noir, coupées bien
menu, et faites-les étuver avec le mouton [18]. Au lieu
des racines, on peut prendre des chataignes pelées.

PIGEONS ETUVES

Quand les pigeons sont cuits, prenez un bouillon bien
gras, six jaunes d’ceufs crus, battez-les dans du vin
blanc, puis prenez une poignée de persil haché menu, et
mettez-la dans les ceufs ainsi battus et, quand le bouil-
lon commence a bouillir, versez-y les ceufs en I’écartant
du feu, par crainte qu’il ne tourne. En €té, mettez-y des
groseilles ou des raisins verts.

Cette sauce au bouillon et au vin, lide aux Jaunes d’ceufs et
agrémentée de persil haché est déja de facture moderne.
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Aujourd’hui encore, les raisins constituent (pelés et épépi-
n{s} la garniture du perdreau Alexis, ou du Faisan Tita-
nia...

AUTRE PREPARATION DE VEAU

Prenez une cuisse de veau, et faites-la bouillir jusqu’a ce
qu’elle soit cuite. Pour une livre de viande, prenez une
demi-livre de graisse de beceuf et hachez le tout bien
menu, puis mettez-y de la noix de muscade, un satin
[17] de cannelle en poudre, du sucre bien doux, une
demi chopine de créme, quatre ceufs crus, un peu de
sel ; mettez le tout ensemble dans une tourtiére, et faites
cuire au four ou sur les charbons. Quand la viande sera
cuite, vous la couperez en petits quartiers, vous servirez
cing ou six quartiers par plat, et saupoudrerez de sucre
et de cannelle.

AUTRE PREPARATION DE VEAU REVETU
Prenez la viande préparée comme vous 1’avez fait du
jambon dont il est question ci-dessus, faites-en des
boulettes rondes ou longues comme des petites saucis-
ses, et faites-les étuver a gros bouillons, mettez-y du
limon salé, coupé en tranches, de la menthe, de la mar-
jolaine, un peu de vin ou de verjus [6], faites-les bien
étuver, et servez ainsi.

POUR LE FRUIT
Poires de coing étuvées — Massepain — Orange a la can-
nelle sucrée — Tartes aux pommes ou autres — Chatai-
gnes — Poires roties — Biscuit — Prune étuvée — Roquille
[19] — Marmelade — Pommes crues — Anis — Tarte aux
prunes — Samblette [20] — Beignets — Noix ou noisette —
Amande sucrée — Beurre et fromage.

209



OUVERTURE DE CUISINE

Vous prendrez les fruits selon la saison : pour d’autres
renseignements, cf. la fin du livre.
L’anis était utilisé depuis longtemps comme stimulant de
Pappétit. On Putilisait aussi contre les maux d’estomac.
La roquille, selon le Dictionnaire de Cuisine de Favre
(1905) est faite de pelures d’oranges tournées que 'on met en
paguet pour les blanchir et les confire.

POUR FAIRE PATE DE BEIGNET OU FRITURE
Prenez une chopine de créme, faites-la bouillir dans un
poélon avec un peu de beurre; prenez ensuite de la
farine blanche, et faites la pate dans le poélon sur le feu,
en meélangeant bien avec une louche de bois; cassez
quatre ceufs et battez-les bien avec la louche, pour que
les ceufs soient bien incorporés a la pate. Prenez encore
quatre ceufs et battez-les jusqu’a ce que la pate soit bien
molle, puis prenez du beurre bien bouilli, de sorte que
le sel en soit éliminé [9], mettez le beurre sur le feu, en
veillant a ce qu’il ne soit pas trop chaud ; avec une cuil-
lére d’argent, prenez de la pite la grosseur d’une noix
que vous jetez dans le beurre, dix-huit ou vingt cuille-
rées a la fois; retournez-les souvent avec une petite
écumoire, et laissez-les cuire tant que la péte vient a se
fendre. Retirez-les alors. Si vous voyez que la pate s’af-
faisse, c’est que les beignets ne sont pas assez cuits:
remettez-les dans la friture tant qu’ils ne seront pas a
point.

DE CETTE MEME PATE
Ayez une seringue avec un petit fer a I’intérieur, possé-
dant deux ou trois trous, ou un seul, si vous préférez, et
faites passer la pate dedans, et faites-la cuire dans le
beurre comme les autres.
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AUTRE PREPARATION

Prenez de cette méme pite et étendez-la sur une plan-
chette de bois la largeur d’une main et I’épaisseur d’un
pett doigt; coupez avec un couteau comme des lar-
dons, jetez-les dans le beurre chaud, et faites cuire
comme les précédentes.

Les beignets, que connaissaient depuis longtemps les Mau-
res, avaient été découverts par les Croisés. La recette s’était

aussi répandue par I'Espagne.

AUTRE RECETTE

Prenez une bonne livre de cette méme pate, quatre on-
ces [21] de beurre fondu, quatre onces de sucre en pou-
dre et battez le tout bien ensemble. Prenez du papier
bien enduit de beurre, puis, avec une louche, prenez la
pate, déposez-la sur le papier comme un petit pain,
sucrez-la et mettez-la cuire au four, et servez-en quatre
ou cing sur un plat.

AUTRE RECETTE

Prenez la pate de pain blanc d’un boulanger; faites-la
lever; faites-en une pate longue qui ne soit pas plus
€paisse que la moitié d’un petit doigt, et de la largeur de
la main. Versez-y du beurre fondu et saupoudrez-la de
sucre, puis roulez la pate I’une sur ’autre et coupez
cette pate la largeur de deux doigts et aplatissez-la a la
main. Mettez-la sur un papier gras, sucrez et mettez au
four. Une fois cuite, saupoudrez-la de sucre et de can-
nelle et servez quatre ou cing de ces petits biscuits sur
un plat.

POUR FAIRE DINER UN JOUR DE POISSONS
Vous voyez combien il faut de nourriture [1] pour les
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jours gras. Vous devez savoir de méme comment il faut
accommoder les poissons, connaitre ceux qui doivent
étre pochés au bleu, ceux qui cuisent a I’eau et au ver-
jus, au sel ou au vinaigre.

CARPE EN POT

Prenez une carpe bien écaillée et nettoyée, et coupez-la
€n quatre morceaux, et prenez des oignons frits au
beurre, un limon salé coupé en tranches, une noix de
muscade, un peu de gingembre, de la marjolaine et de la
menthe hachées bien menu, puis mettez du vin ou du
verjus, du beurre, et faites bien étuver le tout avec un
peu de biére [22].

Une recette de carpe a la biére.

POUR FAIRE UN BROCHET

A LA MODE DE HONGRIE
Prenez un brochet écaillé et propre, puis prenez des
oignons et des pommes coupeées en tranches, que vous
ferez frire dans du beurre, en veillant a ce gue le beurre
ne soit point noir. Versez le tout sur le brochet. Puis
prenez des amandes pelées et coupées en longueur en
Petits morceaux, et mettez-les avec du sucre, de la can-
nelle, des muscades, du safran, un peu de sel et faites
bien étuver le tout.

AUTRE PREPARATION
DE BROCHET
Prenez un brochet bien nettoyé et mettez-le pocher
dans de I’eau salée et vinaigrée, puis découpez-le en
morceaux, afin de lui &ter les arétes, hachez-le bien
menu et mettez-le dans un petit pot ou sur un plat, et
prenez un citron frais ou un limon, hachez-le menu,
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ajoutez de la poudre de muscade, un peu de poivre, du
beurre nouveau, du vin blanc, un peu d’orange et faites
eétuver le tout.

POUR FAIRE UN HACHE DE CARPE
Prenez une carpe bien nettoyée et coupez tout le pois-
son jusqu’a I’aréte. Hachez-le menu avec autant de
saumon frais qu’il y a de carpe, puis prenez deux ha-
rengs saurs, lavez deux ou trois fois dans de l'eau
chaude, puis 6tez le dos des harengs et hachez-les avec
la carpe et le saumon, et fricassez-les dans du beurre,
puis mettez-les dans un pot, ajoutez-y de la muscade,
du poivre, des clous de girofle, des corinthes, du sucre,
du vin rouge, des prunes et faites étuver le tout.

AUTRE PREPARATION
Prenez les mémes poissons, hachez-les, ajoutez deux
jaunes d’ceufs avant que le poisson soit fricassé. Faites
de cette pate de petites boulettes comme des esteuves
[23], et faites-les étuver avec un peu d’eau et de vin,
beurre, menthe et marjolaine, et servez-en sept ou huit
sur un plat.

AUTRE PREPARATION
DE BROCHET

Prenez le brochet quand il est cuit, enlevez la peau.
Posez-le sur un plat, arrosez-le d’un peu d’eau et de
beurre nouveau, mettez-le sur le feu, puis prenez cing
ou six jaunes d’ceufs crus, battez-les avec un peu de vin
blanc, mettez-y de la muscade et, quand I’eau com-
mence a bouillir, jetez-y des herbes et laissez le tout sur
le feu jusqu’a ce qu’elles deviennent fermes sur le des-
sus. Servez ainsi.
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POUR FAIRE DES (EUFS LOMBARDS [24]

DE PLUSIEURS SORTES
Prenez une douzaine de jaunes d’ceufs et battez-les dans
un verre [5] de vin d’Espagne, un peu de beurre et de
sucre, puis mettez-les dans un petit récipient sur le feu
jusqu’a ce qu’ils deviennent un peu épais. Veillez a bri-
ser cette pate avec une cuillére de facon a obtenir une
bouillie épaisse, puis servez sur un plat.

AUTRE RECETTE

Prenez les mémes ceufs, puis des tranches de pain blanc
roties sur le gril mais qui ne soient point briilées, éten-
dez les ceufs sur les roties I’épaisseur d’un demi-doigt,
puis placez-les dans un plat avec du beurre et de la
malvoisie ou vin d’Espagne. Faites chauffer fortement,
saupoudrez de sucre et de cannelle et servez.

Les ceufs a la lombarde sont Pancétre du sabayon, et des
crémes pdussiéres. La deuxiéme recette n’est pas sans rap-
peler le pudding au pain, ou le pain perdu.

Le vin d’Espagne était souvent du Malaga ou un vin
similaire. A Pépogue, on raffolait de ces vins liquoreux:
malvoisie, grenache ou Alicante, Madére (vignoble créé en
1425), etc. En France, le Muscat de Frontignan commence
a faire parler de lui.

POUR FAIRE DES (BUFS FEUILLETES
Prenez des ceufs bien battus et faites des crépes [25]
aussi minces que du papier. Placez-en sept ou huit sur
une table, puis prenez du sucre blanc en poudre, mé-
langez-le a de la cannelle, saupoudrez-en les crépes;
placez celles-ci les unes sur les autres, faites-en un rou-
leau, puis coupez en tranches d’une largeur de deux
doigts, puis mouillez dedans des ceufs battus tout au-
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tour. Faites-les frire dans le beurre, retournez-les cing
ou six a la fois ou plus, aussi longtemps que les feuilles
ne s’ouvrent pas et vous saupoudrez de sucre et de can-
nelle.

Cest déja une omelette d’entremets, version simplifiée de
nos omelettes aux ligueurs, aux confitures, soufflées ou en

surprise.

SUIVENT LES HERBES ET LES VERDURES
QU’IL FAUT AVOIR EN CUISINE, ET
QUE LES CUISINIERS DOIVENT CONNAITRE

Premiérement des choux-fleurs — Choux de Savoie —
Cabus rouges — Cabus blancs — Choux verts — Racines
de persil — Racines de chervis [26] — Racines de fenouil
— Racines de panais — Racines jaunes [27] — Racines
rouges — Navets — Salsifis — Noix — Féves grosses et
petites — Poireaux — Qignons — Aulx — Pois chiche rouge
— Artichauts — Melon — Concombre — Radis — Raifort
blanc et noir [28] — Pomme de terre [29] — Chataigne —
Oranges — Grenades — Citron frais — Limon salé — Oli-
ves — Cappes de Génes [11] — Cappes de barbarie —
Cappes de malix — Baies de genévrier — Poireau vert —
Bette ou lombardeau [30] — Cerfeuil — Feuilles de bour-
rache [31] — Feuilles de buglosse [32] — Anis — Herbe 2
chat [33] — Epinard — Sariette — Fenouil vert.

Les choux cabus sont des choux pommés. La racine de carvi
ressemble a la carotte sauvage et elle en a le parfum. Le
raifort blanc est toujours fort prisé en Allemagne et en
Grande-Bretagne. Le raifort noir est le gros radis noir. Les
oranges a I'époque sont toujours des bigarades (améres) et
beaucoup plus parfumées que Porange ordinaire. Seules les
graines de la grenade, sucrées et quelgue peu acides aussi,
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sont comestibles. Le suc de grenade a Pépogue était peut-étre
utilisé pour faire des gelées a cause de sa richesse en pectine.

Certaines herbes sont oubliées aujourd’hui et c’est un ap-
pauvrissement. Le vocabulaire de Lancelot de Casteau est
parfois malaisé a comprendre mais les cappes de Génes,
c’est la livéche, le céleri perpétuel (Rabelais). C’était une
' nouveauté a Fépoque; les cappes de Barbarie, les produits
qui venaient d’ Afrigue du Nord (Barbarie est le nom donné
Jjusqu’au début du 19e siécle aux régions d’Afrigue du Nord
sttuées @ P'Ouest de PEgypte, a cause de leurs populations
berbéres (d’oit le nom de barbaresques, de Pitalien «barba-
resco», wbarbaren, 1534); et les cappes de malix désignent
sans doute les épices de Malacca, des Molugues (Malaku)
ou surtout Malabar gqui se nommait jadis Malichabar,
wterre du porvren, du sanscrit «Malicha» (poivre) et de
I'Arabe wbar» (terre). A noter que les Portugais parlaient un
dialecte, le cristao, qu'on ne parle plus nulle part au-
jourd hui, sauf a Malacca, ot il existe encore quelques Eu-
rasiens portugais, descendants des conquérants lusitaniens.

Les feuilles de bourrache sont encore utilisées, fraiches ou
séchées, par les cuisiniers allemands pour relever, avec de
Paneth, courts-bouillons ou potées au chou. Les feuilles de
buglosse y ressemblent beaucoup. On peut utiliser les feuilles
de Panis, qui ressemblent au persil, pour relever le goiit des
navets ou des carottes. La graine est utilisée en pdtisserie.

L’herbe aux chats est la valériane, qu’on peut remplacer
aujourd hui par la mdche.

LES HERBES QU’'IL FAUT POUR FAIRE DES
OMELETTES AUX FINES HERBES
Valériane [34] — Menthe — Scarlay [35] — Butonne [36] —
Melisse [37] — Millefeuille [38] — Brelles [39] — Feuilles

de violette — Tanaisis [40].
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La sauge sclarée (scarlay) posséde un aréme un peu plus
brutal et une saveur plus dcre que la sauge officinale. La
bétoine (butonne) n’est plus utilisée en cuisine, mais elle a eu
son heure de gloire car on lui attribuait d’immenses mérites
médicinaux. On fait encore macérer feuilles et sommités
fleuries dans de Palcool pour en user sur des plaies infectées.
Elle mériterait d’étre redécouverte. La mélisse posséde une
bonne odeur de citron sucré. I’achillée Millefeuille, plante
commune, n’est plus utilisée non plus a la cuisine, mais est
une excellente plante médicinale utile contre les maux d’es-
tomac et Patonie, ou méme les régles douloureuses...

Les Bresles, du vieil allemand «Britlas, brislauch», sont
ciboule et ciboulette, aussi appelées civette ou brelette. Les
feuilles de violette sont aussi bien oubliées. Elles sont pour-
tant un calmant des voies digestives. La tanaisie, dont
Podeur est trés — trop — pénétrante, était uiilisées pour les
farces, les marinades, les courts-bouillons. Il faut en user
avec prudence, @ cause de son odeur forte, mais elle est
excellente pour la santé : tonique et vermifuge.

LES HERBES
POUR LES HOCHEPOTS ORDINAIRES

Romarin — Marjolaine — Basilic — Origan [41] — Feuilles
de laurier — Sauge — Persil — Myrte — Hysope [42] —
Serpolet [43].

La plupart de ces aromates n’ont pas besoin d’étre présentés.
Le myrte provient d’un arbuste méditerranéen. De saveur un
peu résineuse, son parfum tient du geniévre et du romarin.
L’hysope est une plante de la famille des labiées. La saveur
de ses feuilles est amére et pénétrante, évoquant a la fois le
romarin, la sarriette et la mdche, avec une légére odeur
camphrée. Le serpolet, plus doux que le thym, en est une
variété sauvage.
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HERBES QU'IL FAUT POUR LA SALADE
Laitue ou cabusette — Estragon — Roquette [44] —
Menthe — Pimprenelle [45] — Oseille romaine — Cresson
alénois — Feuilles de bourrache — Feuilles de buglosse —
Fleurs de buglosse — Fleurs de bourrache.

Les feuilles de la roguette, proche des cressons, possédent
une saveur piquante. On les apprécie toujours fort en Italie
et en Provence. Les feuilles de pimprenelle ont aussi une
saveur piquante qui rappelle gquelque peu le comcombre.
(Mais pour en avoir, il faut la cultiver soi-méme). Bourra-
che et buglosse, trés proches, sont encore parfois utilisées
aujourd hui, fleurs et feuilles. Avec des fleurs de capucine,
les fleurs de bourrache garnissent agréablement une salade.

POUR FAIRE DU BLANC-MANGER [16]
Prenez un chapon ou une poule qui ait été tué deux ou
trois jours auparavant, et faites-le cuire. Une fois bien
cuit, enlevez la poitrine et coupez-la en petits morceaux
que vous écrasez en un mortier en y ajoutant deux ou
trois cuillerées de lait de vache. Puis prenez sept livres
et dix onces de lait de vache, une livre de farine de riz
qui soit bien fine, mélangez bien votre farine avec la
chair du chapon, puis versez tout le lait sur cette pate,
ajoutez-y une livre de sucre, bien blanc, mettez le tout
dans un chaudron sur le feu et tournez sans cesse avec
une louche de bois. Aprés une cuisson d’un gquart
d’heure, versez huit onces d’eau de rose, un peu de sel,
et laissez encore bouillir durant un petit quart d’heure,
puis otez-le du feu et versez le tout dans un plat, dans
des jattes, ou dans des formes carrées.

POUR FAIRE DU BLANC-MANGER BATARD
Prenez une demi-livre d’amandes pelées et écrasez-les
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bien menu, puis prenez un pot de vin blanc et faites-le
chauffer bien fort, puis passez les amandes avec le vin,
et laissez-les refroidir. Puis prenez cing onces de fleur
deriz, et un peu de chair de chapon comme ci-dessus, et
battez-les, comme on I’a fait pour I’'autre blanc-manger,
mettez une demi-livre de sucre, trois onces d’eau de
rose [46], un peu de sel, et laissez-le bouillir comme
I’autre blanc-manger.

Le Blanc-Manger, servi rarement aujourd’ hui, est devenu
un entremets a base de lait d’amandes et de sucre, additionné
de gélatine et moulé. On peut vy ajouter des ligueurs, de la
purée de fruits, etc. Notre poule au riz est une varianie assez
lointaine du Blanc-Manger.

POUR FAIRE DES TOURTES
DE BLANC-MANGER

Prenez huit onces de blanc-manger, trois jaunes
d’ceufs, un peu de beurre fondu, et mélangez le tout.
Faites de la pate avec de la fine farine, des ceufs et du
beurre, un peu d’eau, et que cette pate ne soit pas dure.
Battez-la durant un quart d’heure, puis faites-en des
feuilles bien minces et déliées ; mettez-en deux I'une sur
’autre, bien frottées de beurre fondu, déposez-les dans
une tourtiére puis mettez du blanc-manger dessus, puis
prenez encore quatre tranches de pate, beurrées a I'in-
térieur comme les précédentes et couvrez-en la tour-
tiere, et que la feuille du dessus soit tailladée. Faites
cuire la tourte comme il faut et laissez cuire ainsi qu’il
est dit ci-dessus.

La tourte est Pancétre de nos vol-au-vent et de nos pdtés en
croiite. Elle peut étre fourrée de viande, de légumes, de
fromage, de fruits, de ris. Lancelot de Casteau en offre un
grand choix.
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C’est sans doute la Grande-Bretagne, o la cuisine du
Moven Age a le mieux subsisté, qui reste la championne des
tourtes @ Pancienne. Le pasty est un petit pdté a la viande,
aux oignons et aux pommes de terre. Le pie est une tourte
cuite au four et contenant de la viande, du gibier, du pois-
son, des légumes ou des fruits. L'exemple le plus fameux est
le steak, kidney and ovyster pie (la pdte @ base de farine et de
graisse de beeuf est garnie de morceaux de beeuf, de rognons
auxguels on ajoute oignons, persil et... huftres avant de
recouvrir de la méme pdte et de cuire longuement).

POUR FAIRE DES TOURTES DE VEAU

A LA CREME
Prenez douze onces de viande de veau et faites-les cuire.
Puis prenez une demi-livre de graisse de beeuf, hachez
le tout ensemble, battez trois ceufs crus, quatre onces de
sucre, une demi-once de cannelle, une noix de mus-
cade, un peu de sel, une demi-chopine de créme, mé-
langez le tout ensemble, et faites votre tourte selon vo-
tre fantaisie.

POUR FAIRE DES TOURTES

DU PORTUGAL
Prenez de la viande et de la graisse, comme indiqué
ci-dessus, mettez quatre onces de sucre, une demi-once
de cannelle, une noix de muscade, un peu de sel au lieu
de creme, ajoutez un verre de malvoisie, deux ceufs
crus, et mélangez le tout. Puis prenez des succades [47]
liquides coupées en petites tranches, placez-les sur la
chair de la tourte, partout, couvrez votre tourte, et en-
taillez le couvercle. Une fois cuite, saupoudrez de sucre
et de muscardins [48] de diverses couleurs et servez
ainsi.
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Les succades liguides, qui sont ici des gelées de fruits,
constituaient une des folies de la Renaissance. On devait les

remplacer plus tard par les ligueurs.
Les Anglais ont conservé un gofit trés vif pour les gelées.

POUR FAIRE DES TOURTES VERTES
DE CREMONE

Prenez des épinards et faites-les bouillir; hachez-les
bien menu, avec une poignée de menthe hachée, quatre
onces [2]1] de bon parmesan ripé, quatre onces de
beurre fondu, trois onces de sucre, deux onces de co-
rinthes, deux ceufs crus, un satin [17] de cannelle, deux
noix de muscade. Faites-en des tourtes comme les
autres, sucrez par-dessus et servez ainsi.

Tarte aux épinards

Lancelot de Casteau force quelgue peu ici sur la muscade.
A moins qu’il ne s’agisse de toutes petites noix (le plat est
prévu pour dix personnes). L'école de Salerne, au Moyen
Age, avertissait déja, dans un vers célébre: Unica nux
prodest, nocet altera, tertia necat, «une noix est salutaire, la
seconde nuit, la troisiéme tue».

L’engouement pour la muscade, toujours trés appréciée,
méme si on n’en met plus partout, s’expliguait a la Renais-
sance par sa rareté, son prix, mais aussi parce qu’elle était
considérée comme un stimulant de Pesprit et des sens.

Quant a la cannelle, un peu trop délaissée aujourd’ hui
dans les plats salés, ses vertus sont tellement nombreuses
(elle est stimulante mais aussi antiseptique et bactéricide)
qu’'on peut comprendre I'engouement de nos ancélres.

POUR FAIRE DES TOURTES
DE JUS D'HERBES
Prenez une poignée de persil, une poignée d’herbes a
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faire des omelettes, écrasez-les bien toutes ensemble,
ajoutez-y un peu de brelles [39], puis passez les herbes
avec une chopine de créme, ajoutez-y quatre ceufs crus,
guatre onces de sucre, une demi-once de cannelle, un
peu de sel. Ensuite, faites un couvercle de pate grasse et
mettez-le au four. Quand il sera un peu échauffé, versez
la créme dedans, et laissez cuire comme un flan [49].
Tourte de flan aux herbes.

POUR FAIRE DES TOURTES BADREES [50]
Prenez de la barbanoise [51] ou créme frite, une cho-
pine, puis prenez trois onces de bon fromage gras, cou-
pez-le en petits morceaux, puis prenez une poignée de
cerfeuil bien haché, fricassez le tout dans le beurre, en
melangeant le tout ensemble, et faites une pate grasse
pour faire la tourte, faites-la bien cuire, saupoudrez de
sucre et de cannelle. Notez que le couvercle de la tourte
doit étre tailladé a votre fantaisie.

POUR FAIRE DES TOURTES DE POIRES
DE COING

Prenez des poires de coing confites dans le sucre, cou-
pez-les en tranches, puis prenez une douzaine de dattes
bien nettoyées, coupez-les en tranches; prenez quatre
jaunes d’ceufs que vous battez avec un verre de malvoi-
sic ou de vin d’Espagne ; mélangez le tout ensemble
avec quatre onces de beurre fondu. Pour le couvercle de
la tourte, coupez la pite avec un éperon, et faites par
dessus comme un croisillon [52] pour le couvercle et
faites cuire.

C’est le mot portugais Marmelada, de marmelo, coing, qui a
donné par la suite marmelade, confiture. La pulpe résis-
tante et Pastringence de ce fruit réclament une longue cuisson
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au sucre. Mais son parfum est d’une merveilleuse suavité.

La vogue des poires de coing a duré longtemps. Un livre
de cuisine anglais en 1669 donnait encore plusieurs recettes
de confitures aux coings, sans jamais citer, par exemple,
Porange. Il faudra attendre la fin du 18e siecle @ Dundee
pour que soit commercialisée la marmelade d’oranges deve-
nue si populaire.

POUR FAIRE DES TOURTES GENOISES
VERTES

Prenez deux bonnes poignées d’épinards, une poignée
de menthe et hachez le tout ensemble ; videz-en le jus.
Puis prenez trois onces de parmesan ripé, mélangez-les
avec les herbes. Mettez-en sur la pate I’épaisseur d’un
doigt. Puis prenez une demi-livre de fromage de créme
nouveau, et delayez-le bien avec trois ceufs crus, une
demi-chopine d’huile d’olive, un peu de poivre, du gin-
gembre, et mélangez le tout. Prenez une cuillére, du
fromage blanc; jetez les herbes par cuillerées, a trois
doigts I'une de I'autre. Faites le couvercle de la tourte
bien mince ; pratiquez-y des petits trous avec le doigt,
versez un peu d’huile d’olive, et faites cuire comme les
autres tourtes.
Une tarte aux fromages (deux sortes), aux épinards et a la
menthe qui est particuliérement sympathique.

La tarte aux légumes, dont les recettes sont nombreuses,
est toujours la grande spécialité génoise aujourd’ hui.

POUR FAIRE DES TOURTES GENOISES
BLANCHES
Prenez du fromage bien délayé et arrangé comme ci-
dessus, et mettez-y deux onces de fromage rapé; puis
prenez neuf ou dix oignons, hachez-les et faites-les frire
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a ’huile d’olive, ajoutez-y du safran et du poivre, pour
que cette préparation soit comme les autres.
Tarte au fromage et a Foignon.

POUR FAIRE DES TOURTES DE FEVES
Prenez des féves vertes cuites, enlevez la cosse, écrasez-
les, puis mettez deux ceufs crus, un satin de cannelle, un
peu de menthe hachée, trois onces de sucre, quatre
onces de beurre fondu, et faites comme pour les autres

tourtes.

POUR FAIRE DES TOURTES DE NAVETS
Prenez des navets, et faites-les rotir sur le feu. Quand ils
seront bien cuits, coupez-les en petits morceaux d’une
longueur semblable a celle que I’'on obtient quand on
hache des tripes; puis prenez quatre onces de fromage
gras et tendre, trois ceufs crus que vous mélangez au
fromage, un satin de cannelle, deux onces de sucre, un
peu de poivre, quatre onces de beurre fondu; un peu
d’eau de rose, et faites ces tourtes comme vous faites les
autres, et servez ainsi.

POUR FAIRE DES TOURTES DE RIZ
Prenez un petit plat de riz bien cuit et bien épais ; puis
prenez trois ceufs crus, quatre onces de beurre fondu,
deux onces de sucre, un satin de cannelle, un peu d’eau
de rose, et faites ces tourtes comme les autres.

Notre tarte au riz et aux macarons est nettement d’origine
italienne, ce gui étonnera les Verviétois dont c’est la spécia-
lité!

POUR FAIRE DES TOURTES DE BISCAYE
Prenez deux poignées de pain blanc rapé, quatre ceufs
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crus, huit pommes hachées frites au beurre, trois onces
de sucre, une demi-once de cannelle, deux onces de
corinthes, et mélangez bien le tout ensemble, puis pla-
cez le tout sur un papier graissé, et étendez-le comme
une tourte, et mettez par dessus des succades liquides
coupées en petites tranches. Une fois la tourte cuite a
point, sucrez-la.

Pour rdper le pain, rien n’'empéche aujourd’ hui d’utiliser un
mixer électrigue.

POUR FAIRE DES TOURTES AUX POMMES
Prenez une douzaine de pommes, hachez-les et faites les
frire au beurre. Trois onces de sucre, un satin de can-
nelle, quatre jaunes d’ceufs, un peu d’anis écrasé, et
faites une tourte de pate grasse.

POUR FAIRE DES TOURTES D’ AMANDES
Prenez une demi-livre d’amandes pelées et écrasées, des
poires de coing confites dans le sucre, une douzaine de
dattes dénoyautées, et hachez-le tout avec une demi-
once de cannelle, trois onces de sucre, deux jaunes
d’ceufs, et mélangez le tout avec les amandes, et faites
les tourtes comme les précédentes.

On en mangerait !

POUR FAIRE UNE TOURTE

DE CHAMPIGNONS
Prenez des champignons bien cuits, hachez-les comme
des tripes, faites-les frire dans du beurre ; puis prenez
quatre onces de fromage rapé, une petite poignée de
menthe et de marjolaine, hachez-les menu, et mélangez
le tout, faites-en une tourte, et versez encore du beurre
fondu par dessus.
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POUR FAIRE UNE TOURTE DE MELON
A LA ROMAINE

Prenez un melon qui ne soit pas trop miir, nettoyez-le
bien a l'intérieur comme a ’extérieur, et hachez-le
menu ; puis, prenez quatre onces de bon fromage gras,
deux onces de sucre, un satin de cannelle, et une noix de
muscade, et faites une tourte comme les autres. Une
fois cuite, saupoudrez-la de sucre et de muscadins de
diverses couleurs.

A P'épogue, le melon était trés a la mode. On en raffolait.
Dans son Sommaire Traité des Melons, paru en 1583, le
doyven du Collége des médecins de Lyon, Facques Pons,
détaille cinguante maniéres d’ appréter ce fruit.

POUR FAIRE UNE TOURTE BLANCHE
A LA ROMAINE

Prenez une livre de fromage blanc de créme ; puis pre-
nez le blanc de six ceufs, battez-le longuement pour
gu’il produise de I’écume comme de la neige ; laissez-le
reposer sans battre, puis prenez I’écume du dessus, et
versez-la dans le fromage ; battez le blanc derechef pour
qu’il produise de I’écume comme la premiére fois, jetez
celle-c1 sur le fromage, et recommencez ainsi deux ou
trois fois. Puis prenez deux onces de beurre fondu, un
peu de gingembre, un peu de basilic haché, et faites une
tourte comme il est dit précédemment.

Tarte soufflée au fromage.

POUR FAIRE UNE TOURTE D'ORGE MONDE
A LA ROMAINE
Prenez de I'orge mondé et faites-le cuire dans un bouil-
lon gras. Une fois cuit a point, il faut I’écraser dans un
mortier de pierre. Quand I’eau en sera bien sortie, pre-
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nez deux onces de parmesan rape€, trois onces de sucre,
un satin de cannelle, un peu de sel, puis mettez le tout
sur la pate. Pour le couvercle, coupez la pate en bandes
d’une largeur de trois doigts et hachez la pate comme
des tripes bien minces, et semez le tout par dessus, et
faites cuire avec sucre et cannelle.

227



OUVERTURE DE CUISINE
SECOND LIVRE

qui traite de la fagcon de faire de la saucisse de Bologne,
et plusieurs sortes de patés, tant de viande que de pois-
son marin et autre, avec toutes sortes de gelées.

POUR FAIRE DE LA SAUCISSE
DE BOLOGNE

Prenez six livres de viande de porc un peu grasse, cou-
pez-la en tranches; mettez-le dans un linge et ensuite
dans une presse, afin que tout le sang en sorte, et laissez
cette préparation une heure dans le pressoir. Puis, vous
hacherez la viande grossiérement, pas trop menu:
mettez quatre onces de sel, une once de poivre, écrasez
grossierement une once de cannelle bien pulvérisée [53]
et passée au fin tamis. Mélangez le tout avec la viande.
Prenez huit onces de vin d’Espagne, et travaillez le tout
avec les mains pendant une demi-heure de maniére que
le tout soit bien incorporé. Prenez ensuite des boyaux
de beeuf selon la grosseur des saucisses que vous voulez
avoir, emplissez-les de cette farce de viande. Ayez a la
main une grosse épingle pour percer le boyau afin qu’il
n’y ait pas d’air dans la saucisse et que la viande soit bien
serrée. Vous nouez ensuite les deux bouts du boyau
selon la dimension que vous désirez obtenir. Ayez un
chaudron d’eau bouillante sur le feu, et faites bouillir
les saucisses le temps de trois ou quatre bouillons. Vous
les retirez et les pendez dans la cheminée, durant cing
ou six jours, afin qu’elles soient bien séches.

POUR FAIRE DE LA MORTADELLE
Prenez six livres de viande comme il est dit ci-dessus,
mettez-y deux onces de sel, une demi-once de poivre,
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une once de cannelle en poudre, quatre onces de parme-
san rapée; mélangez le tout a la viande ; emplissez les
bovaux, faites des saucisses, grosses ou petites, a votre
convenance. Notez qu’il faur les manger chaudes, avec
du chou-fleur, ou tout autre chou.

POUR FAIRE DU CERVELAS FIN
Prenez six livres de viande comme il est dit ci-dessus,
mais qui soit un peu plus grasse ; puis prenez une demi-
once de poivre, une demi-once de cannelle, une demi-
once de noix de muscade, un peu de safran, la moitié de
vin d’Espagne de ce que I’on met pour les autres, puis
faites-en des saucisses.

SAUCISSE DE BOLOGNE DE POISSON
Prenez trois livres de saumon frais, deux livres de chair
de carpe, une livre de saumon fumé, hachez le tout bien
ensemble; prenez ensuite une once de poivre grossié-
rement écrasé, une demi once de cannelle en poudre,
trois onces de sel, une demi-chopine de vin d'Espagne,
trois jaunes d’ceufs ; mélangez bien le tout, et faites-en
des saucisses.

POUR FAIRE DE LA GELEE
Prenez un pot de vin blanc, mettez-le a chauffer; puis,
quand le vin est chaud, ajoutez-y trois quarterons [54]
de sucre, une once de cannelle, une once de noix de
muscade, une once de gingembre écrasé grossi€rement.
Laissez ainsi trois ou quatre heures, puis passez le vin a
travers un tamis, afin d’6ter les épices. Ayez ensuite des
sacs de drap blanc comme ceux qu’on utilise pour I’hy-
pocras, versez dans le vin trois cuillerées de lait de va-
che, ayez une petite poignée d’amandes non pelées que
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vous écraserez grossierement, mettez-les dans le sac,
puis passez le vin deux ou trois fois, aussi longtemps
qu’il n’est pas clair ; prenez deux onces de bonne géla-
tine de poisson [55] bien lavée, et faites-la fondre dans
un peu de vin, vous la verserez ensuite dans le vin
quand il est passé par le sac: on provoque ainsi la prise
de la gelée. Quand la gelée est a demi-froide, vous la
mettez dans des plats, et la laissez refroidir jusqu'a ce
gu’elle soit bien ferme. Si elle ne I’est pas assez, il faut y
ajouter de la gelatine de poisson, car toutes ne sont pas
de méme qualité.

On voit que Pauteur fait une gelée haute en goiit et utilise de
la colle de poisson qui a été pendant des siécles la seule
gélatine.

POUR OBTENIR DES GELEES COLOREES

PFOUR FAIRE DE LA GELEE ROUGE
Prenez du tournesol et faites bouillir avec un peu de
votre gelée avant de la passer, et donnez-lui la couleur
que vous désirez.

POUR FAIRE DE LA GELEE JAUNE
Donnez de la couleur avec du safran avant de passer la
gelée.

POUR FAIRE DE LA GELEE GRISE
Prenez du vert de vessie [56]; trempez-le dans la gelée
autant que nécessaire.

POUR FAIRE DE LA GELEE NOIRE
Prenez des pelures d’amandes qui soient briilées au
point d’étre noires ; mettez-les tremper dans votre gelée
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claire, pendant trois ou quatre heures ; puis vous passe-
rez par I'etamine, pour retirer les pelures d’amandes. S1
vous voyez que la gelée n’est pas assez noire, ajoutez des

pelures.

AUTRE RECETTE
Prenez des noyaux de péche, et les amandes de ces
noyaux ; faites-les rotir bien noirs, écrasez-les menu,
mettez-les tremper dans de la gelée blanche, un pen
chaude, pendant deux ou trois heures. Passez ensuite
votre gelée par I’étamine. Si1 vous constatez gque celle-ci
n’est pas passez noire, vous recourerez aux amandes.

POUR FAIRE DE LA GELEE VERTE
Prenez de I'eau qui a bouilli avec des pelures de citron
ou d'orange. Sucrez-la bien, mettez-y du gingembre,
du vert de vessie, de maniére que la gelée soit bien
verte. Faites la gelée sans vin et passez-la comme les
autres. Notez que si vous mettez du vin la couleur verte
disparait et devient grise.

AUTRE RECETTE
Prenez de la gelée bleue et de la gelée jaune, mélangez-
les et vous aurez une gelée vert perroquet.

GELEE VIOLETTE
Prenez de I’'indegouve [57] ou bleu d’Inde, et vous le
cassez en morceaux. Mettez-les tremper dans du vin de
facon qu’il soit bien bleu, puis faites de la gelée comme
il est dit ci-dessus.

AUTRE RECETTE, EN CAREME
Prenez des violettes, et faites trois ou quatre infusions
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tant que la couleur désirée est obtenue. Puis procédez
comme pour les autres gelées.

POUR FAIRE UNE GELEE

PASSEMENTEE [58]
Avez un bac de fer blanc d’un pied de long et d’un
demi-pied de largeur; puis vous prendrez du lait de
vache, une pinte, et mettrez a bouillir quatre onces de
gélatine aussi longtemps qu’elle ne sera pas fondue;
vous la passez par le tamis et mettez un peu de sucre
doux ; quand la gélatine sera a demi refroidie, vous ver-
sez dans le bac de fer blanc I’épaisseur d’un petit doigt,
que vous laissez refroidir de sorte qu’elle soit bien
ferme. Quand elle sera bien froide, vous y ajouterez de
la gelée jaune, puis de la gelée grise ; aprés vous pren-
drez de la gelée, moitié jaune et moitié rouge, et les
ajouterez comme les autres. Prenez de la gelée claire
sans couleur et, encore une fois, de la gelée de lait. Le
tout €tant bien refroidi, chauffez un peu le bac, versez
son contenu sur une planchette et coupez-le en tranches
dans un plat.

POUR FAIRE DE LA GELEE LARDEE
Prenez de la gelée rouge et versez I'épaisseur d’un
doigt ; vous jeterez ensuite I’épaisseur d’un demi-doigt
d’un autre bac dans de la gelée de lait bien froide. Vous
couperez des lardons aussi longs que le bac et vous les
déposerez sur de la gelée rouge bien ferme, a un doigt
les uns des autres, de telle sorte que ’on puisse placer
un doigt entre deux lardons. Puis vous prendrez encore
de la gelée rouge, a demi froide, que vous étalerez sur
les lardons jusqu’a ce qu’ils soient couverts. Recom-
mencez ainsi par trois fois. Quand tout sera refroidi,
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renversez le bac comme il est dit ci-dessus, et coupez
deux ou trois tranches en un plat.

POUR FAIRE UNE GELEE DE GLACE
Prenez de la gelée blanche claire, un peu froide. Vous
prendrez un baton fendu en quatre et vous batterez
votre gelée longuement jusqu’a ce gu’elle devienne
presque toute froide et qu’elle se remplisse de petits
bouillons comme de glace. Ensuite, vous la jeterez dans
un plat. Quand elle sera bien froide, vous verserez un
peu d’eau chaude dessus, et la metterez aussitot dehors,
afin que la gelée soit plus vive.

POUR FAIRE DES MOUSTACHOLES [59]

Prenez une livre d’amandes pelées et écrasées, une livre
et demi de farine blanche, quatre onces de cannelle, une
demi-once de noix de muscade, un satin de clous de
girofle en poudre, dix grains de musc, deux livres de
sucre blanc tamisé, six jaunes d’ceufs, deux onces de
beurre. Avec un peu d’eau de rose, faites une pate quel-
que peu ferme, puis placez vos moustacholes dans des
formes creuses, grandes ou petites, selon ce que vous
voulez avoir ; puis mettez-les sur des hosties [60] et sur
du papier, et cuisez-les au four pas trop chaud.
Ce sont des petits-fours. Dans son Dictionnaire Universel
de Cuisine pratique, paru en 1905, Favre parle de musta-
ciolis que Pon fait avec sucre en poudre, farine, cédrat,
girofle, muscade en poudre, cannelle, cufs, etc. que I'on
taille en petits losanges.

POUR FAIRE DU LARD D'ALLEMAGNE
Prenez une livre d’amandes pelées et écrasées bien fi-
nement. Ajoutez-y un peu d’eau de rose, une demi-livre
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de sucre que vous mélangez avec les amandes. Puis vous
placez le tout sur le feu, dans un chaudron ou une po¢le,
et mélangez avec une louche en bois assez longtemps
pour que les amandes forment une pate maniable ; me-
langez ensuite les amandes a la main, aussi longuement
qu’elles ne sont pas froides. Prenez ensuite la moitié de
vos amandes, et faites-en un couvercle de la grandeur de
la main. Notez que cette moitié doit étre rougie avec de
la rosette de Paris [61] selon la couleur que vous désirez
obtenir. Vous prendrez ensuite ce couvercle et le dispo-
serez sur un autre couvercle, d’abord le blanc, puis le
rouge, et ainsi de suite, jusqu’a ce que tous les couver-
cles soient placés. Vous aplatirez la pate avec la main,
tout bellement, afin que les différentes couches s’atta-
chent les unes aux autres; puis vous les couperez par
tranches de I’épaisseur d’un demi-doigt, et les mettrez
dans un four, lentement, et qui ne soit pas trop chaud.
Sorte de caramel aux amandes.

POUR FAIRE DU MASSEPAIN

Prenez des amandes préparées ainsi qu’il est dit ci-des-
sus, €tendez la pate comme pour faire de la tarte. Puis
mettez le massepain en une forme de la grandeur que
vous désirez obtenir. Prenez du sucre tamisé, mélan-
gez-le avec de I’eau de rose, battez-les de facon qu’ils
forment une bouillie épaisse. Vous en verserez un peu
sur le massepain, et I’étendrez avec un couteau bien
mince jusqu’a ce gque le massepain soit entiérement
couvert ; vous le mettrez ensuite au four, sur du papier.
Quand vous verrez qu’il bout par dessus, et qu’il s’y fait
comme une glace, retirez-le du four, pour qu’il cesse de
bouillir, et parsemez-le de muscardins [48]. Si vous le
voulez, faites-le dorer.
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POUR FAIRE UNE PATE DE SUCRE

Prenez du sucre fin bien tamisé par un fin tamis, ayez de
la gomme d’adragant bien trempée dans de 'eau de
rose, passée par une €étamine aussi épaisse que possible ;
puis mettez votre gomme dans un mortier de cuivre ou
autre, et I’écrasez bien, en y ajoutant sans cesse du sucre
pour en faire une pate maniable. Notez que cette pate
est d’autant plus blanche gqu’elle est battue. Vous pou-
vez lui donner les formes que vous voulez, creuses,
tranchoirs [62], plats ou tasses. Vous la mettez suer
dans un four qui ne soit pas trop chaud. Vous la faites
dorer autant qu’il vous plait de 1’avoir. Veillez bien a ce
que le four ne soit pas chaud au point de faire boursou-
fler la pate ce qui ne vaudrait rien, car il faut que celle-ci
demeure ferme.

POUR FAIRE DE LA CANNELLINE
Prenez une livre de la pate ci-dessus et deux onces
de cannelle tamisée bien fine; battez votre pite dans
un mortier trés longuement afin que la cannelle soit
bien incorporée dans le sucre. Puis vous préparerez
des couvercles bien minces de la largeur d’un demi-
quartier [63].

Prenez alors des batons de la grosseur d’un doigt, et
enroulez la pate dessus comme on fait des galettes;
puis, quand elles auront un peu séché, retirez-les du
baton, mettez-les sur du papier, et faites-les cuire au
four.

Ce sont des «cigares» a la cannelle.

POUR FAIRE DE LA PATE D’ORANGE
Prenez une livre de ladite pate et un satin [17] de poudre
de pelures d’orange bien séchées au four. Mélangez-les
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bien avec la pate, comme vous aurez fait avec la pate de
cannelle; puis étendez-les sur des formes creuses,
grandes ou petites, selon ce que vous désirez obtenir, et
mettez-les sécher au four, comme les autres, autant
qu’il vous plaira.

Biscuits a Porange.

POUR FAIRE DE LA FONGELINE [64]
Prenez de la pate de sucre, quatre grains de musc bien
écrasés avec un peu de poudre de sucre blanc, puis vous
les mélangez bien avec la pate, comme vous aurez fait
avec les pates précédentes. Vous faites ensuite des rou-
leaux de pate de la grosseur d’une noix ; puis vous cou-
perez en morceaux aussi gros que des noix [65], et les
aplatirez avec le pouce pour qu’ils soient comme des
petits pains. Ensuite, vous les mettrez sur des hosties et
sur du papier. Vous prendrez des jaunes d’ceufs bien
battus, et dorerez le dessus de vos petits pains, y séme-
rez un peu de cannelle, et les mettrez au four, en veillant
a ce que celui-ci soit un peu chaud, afin qu’ils puissent
un peu lever.

Petits biscuits au musc.

POUR FAIRE DES PIGNOLATES
Prenez des pignons bien nettoyés et séchés devant le
feu, pour qu’ils soient un peu secs. Prenez une livre de
sucre fondu dans de I’eau de rose, et faites-le cuire lon-
guement de sorte qu’il puisse prendre consistance, puis
retirez-le du feu. Prenez quatre onces de pignons ha-
chés grossiérement au couteau ; versez-les dans le sucre
et melangez-les avec cing cuilleres d’écume de blanc
d’ceuf. Déposez ensuite avec une cuillére sur des hos-
ties, par petits tas, deux pleines cuilléres a chaque tas, et
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dorez-en le dessus. Si vous voulez mettre un peu de

musc, vous pouvez le faire.
Le pignolate, c’est le nougat aux amandes de pin.

_— Tyt e= T e e B2

A noter qu’a U'époque, on faisait fondre le sucre avec de
Feau de rose et que le nougat érait doré au jaune d’ceuf et au

safran.

POUR FAIRE DE LA PISTACHINE
Otez les pistaches de leur gousse, trempez-les dans de
I'eau chaude, afin qu’elles soient vertes. Coupez-les en
morceaux comme les pignons, et séchez-les de méme.
Puis mélangez-les au sucre, comme les pignons, en
forme de petits pains, comme les pignons.
La pistachine est aussi du nougat, mais aux pistaches.

POUR FAIRE DE LA PATE ROYALE

Prenez une demi-livre d’amandes bien pelées et écra-
sées, comme pour la pate a massepain. Puis prenez la
poitrine d un chapon réti, coupez-la en petits morceaux
et écrasez-la dans un mortier bien solide. Prenez ensuite
trois quarterons [ 54] de sucre en poudre, deux onces de
cannelle en poudre, écrasez le tout ensemble en y ajou-
tant un peu d’eau de rose. Vous étendrez cette pate en
petites piéces de la grandeur de deux doigts et de
I'épaisseur d’un demi-doigt. Vous y ferez des crans [66]
par dessus avec un couteau et la mettrez cuire au four.
C'est une variété de petits gdteaux au Blanc-Manger.

POUR PREPARER LE SUCRE DESTINE A FAIRE
DES PERSONNAGES ET DES FRUITS
Mettez fondre du sucre avec de I’eau de rose autant qu’il
vous en faut, et laissez-le bouillir jusqu’a ce qu’il de-
vienne du sirop. Pendant qu’il bout, versez deux blancs
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d’ceufs bien battus, afin que le sucre soit plus blanc,
puis passez le sucre fondu par une étamine afin d’en
extraire le blanc d’ceufs. Remettez ensuite le sucre sur le
feu, et laissez-le bouillir longuement ; puis, prenant le
sucre avec une spatule, vous le laisserez tomber de
haut : si vous voyez qu’il tombe comme de la neige, c’est
qu’il est assez cuit; vous I’écarterez du feu, tout en
mélangeant avec la spatule jusqu’a ce gqu’il tourne a
petits grains et petits bouillons. Versez-le alors dans les
formes de fruits ou de personnages que vous désirez
obtenir.

On fait toujours des garnitures en sucre pour piéces montées,
personnages, fruits ou fleurs... A la table des Princes-Evé-
ques, comme a celle de tous les hauts personnages de Pépo-
que, la présentation des mets éiait souvent recherchée.

POUR LA COULEUR DU SUCRE
Prenez, pour le rouge, de la rosette de Paris [61] ; pour
le vert, prenez du vert de vessie [S6] ; pour le jaune, du
safran ; pour le brun, de la couleur brun ocre.
Aujourd’hui, le probléme est résolu par les extraits que Fon
trouve partout.

POUR FAIRE DE LA MOUTARDE
DE CREMONE
Prenez une demi-livre de pelures d’orange confites dans
le sucre, une demi-livre de poires de coing confites dans
du sucre ou de la marmelade. Hachez le tout bien
menu; puis, prenez une demi-pinte de moutarde
épaisse, du sucre fondu dans de I’'eau de rose; mettez
dedans du rtournesol, et faites bouillir pour obtenir une
couleur bien rouge. Laissez-le bouillir comme un sirop
et mettez dedans ce que vous avez haché, ajoutez-y la
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moutarde, versez assez de sirop, et servez dans de petits
plats trois ou quatre cuillerées de cette préparation et
mettez a table avec le roti.

Lancelot de Casteau sert donc de la moutarde de Crémone
aux fruits confits avec le réti. Cette mostarda est toujours
une spécialité de la grande ville de Lombardie. Au fond, il
s'agit d’un mélange qui ressemble fort a certains chutneys
d’origine indienne.

Le beeuf bouilli de Grande-Bretagne, survivance du
Moven Age, ne serait pas ce qu’il est sans ces sauces d ins-
piration ancienne ou exotique: pickles, ketchup, Worces-
tershire sauce, sauce a la menthe, chutney...

POUR FAIRE DES PATES D’ESPAGNE
FEUILLETES
Faites une pate de la farine la plus blanche que vous
pourrez, mettez-y deux ceufs, un peu de beurre, et fai-
tes une pate avec de I’eau froide, et veillez a ce qu’elle
soit un peu molle. Battez-la bien pendant une demi-
heure, puis laissez un peu reposer. Ensuite roulez votre
pite sur une longue planche et étendez-la pour la faire
aussi mince que du papier (une abaisse), d’'une longueur
d’un demi pied, puis prenez du saindoux de porc fondu
a petit feu, graissez votre pite de telle sorte qu’elle soit
bien grasse sur toute sa longueur; faites-en un rouleau,
puis étalez-la comme vous avez fait la premiére fois,
graissez-la et roulez-la en rouleau aussi longtemps qu’il
le faudra pour obtenir un rouleau aussi gros que le bras.
Laissez-le refroidir. Quand la pate sera bien froide,
vous la couperez en tranches de la largeur de trois
doigts. Ayez une feuille de papier de la grandeur d’une
main, ou davantage. Mettez les tranches de pates des-
sus; mettez les deux pouces au milieu de la pate, élar-
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gissez la pdte en forme de petit paté, et gqu’elle ne soit
pas plus épaisse que la moitié d'un petit doigt. Prenez
ensuite de la viande de mouton hachée avec de la graisse
de beeuf. Notez que pour une livre de viande, il faut une
demi-livre de graisse. Ajoutez-y du poivre, de la noix de
muscade, un peu de sel, du verjus ou du vinaigre. Mé-
langez bien le tout ensemble, remplissez votre paté de
ce meélange. Faites un couvercle de pate qui ne soit pas
trop épais. Couvrez votre paté. Graissez le dessus. Pre-
nez un papier et coupez-en une bande qui ne soit pas
plus haute que le paté, et enroulez-la autour du patée.
Mouillez le bout du papier avec du jaune d’ceuf, afin
qu’il tienne bien. Mettez cuire en un four bien chaud.
Quand le paté sera resté au four durant un quart
d’heure, retirez-le, enlevez le papier, remettez le paté
au four jusqu’a cuisson compléte. Une fois le papier 61é,
les feuilles s’ouvriront d’autant mieux.

Ils ont bonne mine, les commentateurs qui attribuent, en se
copiant les uns les autres, I'invention de la pédte feuilletée a
Claude Gelée, dit Le Lorrain, ou a Feuillet, chef des cuisi-
nes du prince de Condé. Une charte de Robert d’Amiens, en
1311, mentionnait déja le fewilletage et, au l5e siecle, des
fleurons de padte feuilletée décoraient les plats d’épinards @
la cour des ducs de Toscane.

Pourquoi Pastez d’Espaigne fueiltez? Parce que cette
invention arabe nous était parvenue par I'Espagne. Au
fond, ce pdté, c’est la pastilla que Pon peut savourer encore
aujourd’ hui en Afrique du Nord.

Et, dans le sud-ouest de la France, on prépare aussi
aujourd’hui une merveilleuse croustade, le pastis, qui est
une variété de pastilla.
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POUR FAIRE UN PATE ENRAGE

DE VIANDE
Faites de la pite comme ci-dessus; étendez-la bien lé-
gére, comme la précédente. Au lieu de saindoux, pre-
nez du beurre fondu, graissez bien la pate, et faites un
gros rouleau. Faites une pate beaucoup plus légere que
Pautre. Pour farcir le paté, prenez une livre de viande de
veau, une demi-livre de graisse de beeuf, un pied de
beeuf bien cuit. Hachez le tout ensemble ; puis versez
un verre de vin d’Espagne, quatre onces de sucre, une
demi-once de cannelle, une demi-once de muscade, un
peu de sel, ajoutez une poignée de pignons, et mélangez
le tout. Emplissez votre paté, puis prenez des pelures
d’orange confites, et autres succades coupées en petits
lardons ; et placez-les sur la viande de telle sorte qu’elle
soit recouverte. Si vous avez de la moélle de beeuf,
mettez-la aussi dans le paté, puis couvrez le paté.
Quand le paté aura été au four un bon gquart d’heure,
mettez-y, par un petit trou, du beurre frais fondu, avec
encore un peu de vin d’Espagne. Laissez-le cuire encore
un quart d’heure. Vous pouvez faire un paté qui ne soit
pas feuilleté.

POUR FAIRE UN PATE POUPELIN [67]
Prenez de la pate comme ci-dessus ; faites-en un rouleau
un peu plus gros et plus long que le précédent, et dres-
sez-la de telle sorte que vous puissiez y placer une per-
drix que vous disposerez pour gu’elle ait les pattes en
air. Mettez-y du limon salé coupé en tranches, de la
muscade, du gingembre, de la marjolaine hachée, du
beurre nouveau. Rassemblez la pate vers le haut, de

telle sorte que les pattes de la perdrix émergent, €t
mettez au four.
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POUR FAIRE UN PATE D'ANGLETERRE
Prenez de la farine de froment tamisée a I’aide d’un gros
tamis; faites-en une pate bien grasse de beurre; met-
tez-y cing ou six jaunes d’ceufs. Sucrez bien la pate.
Faites-en une pate carrée. Puis, vous prendrez un
quartier de cabri ou d’agneau, qui soit bien gras, ou
quelque piéce de venaison qui soit grasse et faites bien
bouillir la viande ; puis coupez-la selon la grandeur du
pdté, ajoutez une feuille de muscade froissée, un peu de
poivre et de cannelle, des dattes coupées en morceaux,
des succades [47] également coupées en morceaux, des
pignons, de la moélle de beeuf, du sucre qui soit bien
doux et du beurre frais. Couvrez votre pité et mettez-le
au four. Avant de le mettre au four, frottez-le dessus du
couvercle avec des jaunes d’ceufs, saupoudrez partout
de sucre et mettez au four.

On retrouve ici les robustes pdiés anglais.

POUR FAIRE DES PATES D'HUITRES
Deétachez des huitres de leurs écailles, lavez-les avec un
peu de vin blanc. Disposez-les dans le paté, de telle
sorte que celui-ci soit 2 moitié plein. Ajoutez un peu de
poivre, de muscade, de marjolaine hachée, un peu
d’origan, du beurre frais, un peu de sel, puis couvrez le
paté. Si vous voulez ajouter un citron frais [68] en tran-
ches, vous pouvez le faire.

POUR FAIRE DES PATES D’ARTICHAUTS
Prenez des artichauts cuits. Prenez les coeurs d’arti-
chauts, coupez-les en morceaux, mettez ceux-ci dans le
paté de telle sorte qu’il soit @ moitié rempli. Ajoutez-y
du poivre, de la muscade, de la menthe fraiche hachée,
du beurre frais. Quand le paté aura été un quart d’heure
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au four, versez-yv du vin blanc, et laissez cuire encore un
quart d’heure.

POUR FAIRE DES PATES DE VEAU REVETU
Prenez une livre de veau cru et une demi-livre de graisse
de beeuf. Hachez le tout bien ensemble, ajoutez-y trois
ceufs crus, deux noix de muscade, un peu de poivre, un
limon salé ; hachez le tout ensemble. De la viande, faites
comme un petit gigot de mouton, et faites le paté selon
la guantité de viande. Quand elle sera depuis une demi-
heure au four, versez-y du vin blanc ou du verjus, et
laissez bien cuire.

POUR FAIRE DES PATES D’ESTURGEON
Prenez une tranche d’esturgeon large de trois doigts.
Faites-la bien bouillir pour pouvoir enlever les écailles.
Prenez des clous de girofle, et plantez-les dans le pois-
son de trois c6tés; ajoutez-y de la noix de muscade, du
poivre, de la cannelle, des feuilles de laurier entiéres, de
la marjolaine hachée, et assez bien de beurre. Faites
ensuite une sauce de pain blanc réti qui soit bien rouge
sans étre briilée [13]. Trempez-le dans du vin chauffé,
et passez-le 4 I’étamine. Ajoutez du sucre en guantité
suffisante, faites-le bouillir jusqu’a ce que la sauce soit
liée. Quand le paté est cuit, versez la sauce dessus.

POUR FAIRE DES PATES DE
SEICHE FRAICHE
Prenez la seiche [69] bien nettoyée, mettez-la bouillir
jusqu’a ce qu’elle soit cuite, puis prenez deux ou trois
oignons hachés et frits au beurre. Ajoutez un limon salé
en morceaux, de la muscade, du poivre, un peu de
menthe hachée, mettez le tout ensemble dans le paté,
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avec du beurre a suffisance. Notez qu’il faut couper la
seiche en morceaux. Quand le paté est a moitié cuit,
ajoutez-y un peu de vin d’Espagne.

POUR FAIRE DES PATES D'ESCARGOTS
Prenez les escargots [70] bien cuits et nettoyés comme il
convient. Coupez-les grossiérement, avec un couteau;
mettez-y de la muscade, du poivre, du beurre. Quand
ils auront passé une demi-heure au four, prenez quatre
jaunes d’ceufs battus avec un peu de vin d’Espagne,
retirez le paté du four, et versez la sauce dans le paté et
laissez-le le temps d’un Pater Noster dans le four, et pas
plus.

POUR FAIRE DES PATES DE ROUSSETTE
Prenez un morceau de roussette, quatre doigts de lar-
geur. Mettez-le bouillir pendant une heure. Enlevez la
peau. Remplissez-le de clous de girofle, et mettez dans
le paté du sel, de la menthe, de la marjolaine hachées.
Quand le paté sera bien cuit, prenez du pain briilé, et
versez un ragout [71] dessus, et mettez-y de la noix de
muscade, de la cannelle, des clous de girofle, et que la
sauce soit bien li€e. Versez-la sur le paté quand il est
cuit.

Laroussette est encore vendue aujourd’ hui sous le nom d’an-
guille de mer, ou aiguillat.

POUR FAIRE UN PATE ENRAGE DE POISSON
Prenez une demi-livre de saumon frais, une demi-livre
de carpe, une demi-livre de saumon sec ; hachez bien le
tout ensemble, puis mettez dedans deux noix de mus-
cade, un satin de cannelle en poudre, un demi-satin de
gingembre, deux onces de pignons, deux onces de co-
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rinthes, un verre de vin d’Espagne, un peu de sel, trois
onces de sucre; et meélangez le tout ensemble avec qua-

tre onces de beurre fondu. Emplissez le paté de succa-
des comme le précédent, et coupez-le en morceaux.

POUR FAIRE DES OFFAELLES [72]

FEUILLETEES
Faites de la pate feuilletée comme il est dit ci-dessus.
Faites-en un petit rond de la grandeur de la main. Ayez
des amandes écrasées, une demi-livre, et trois poires de
coing. Vous les écrasez ensemble. Vous prenez une de-
mi-livre de sucre, deux onces de cannelle, une once de
noix de muscade, deux jaunes d’ceufs crus; vous meélan-
gez le tout ensemble avec deux onces de beurre frais;
puis vous prenez la grosseur d’un ceuf (de beurre) et le
déposez sur le rond de pite; vous le repliez en deux, a
la fagon des ravioles [73] et vous les mettez a cuire dans
le four. Quand elles sont cuites, vous saupoudrez de
sucre.

POUR FAIRE DES RAVIOLES
Faites de la pdte de farine blanche avec des ceufs et du
beurre. Puis vous ferez de petits ronds, comme il a éte
dit plus haut. Vous prendrez de la viande rétie de veau,
froide ou tout autre viande de veau cuite : pour une livre
de viande, prévoyez une demi-livre de graisse de beeuf.
Hachez le tout bien ensemble et ajoutez trois ceufs crus,
trois onces de parmesan ripé, une demi-once de can-
nelle, deux noix de muscade. Mélangez bien le tout
ensemble et faites des ravioles ainsi qu’il a été dit plus
haut. Mettez-les bouillir dans de 1’eau, retirez-les, dis-
posez-en cing ou six en une assiette, avec du bouillon
gras. Saupoudrez de parmesan rapé et de cannelle.
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Faites bouillir deux ou trois fois dans le plat et servez
ainsi. S1 vous deésirez faire des ravioles plus petits il
serait mieux d’en mettre une douzaine par assiette.
Le premier document écrit ou il est question des pdtes ali-
mentaires est un livre de recettes dii a@ un auteur ttalien
anonyme. Cet ouvrage a été rédigé avant 1290, donc avant
le retour de Marco Polo gqui, contrairement a certaines lé-
gendes, n’a pas rapporté du lointain pays de Cathay Part de
faire les pdtes.

Au 13e siécle, les Italiens appréciaient déja les pdtes.

Rien d’étonnant si, au 16e, on en mangeait a Liége.

AUTRE RECETTE DE RAVIOLES

Prenez une bonne poignée d’épinards bouillis, une pe-
tite poignée de menthe hachée avec les épinards, ex-
primez-en bien ’eau. Prenez trois onces de parmesan
rapé, quatre onces de beurre frais, trois jaunes d’ceufs,
deux noix de muscade, une demi-once de cannelle.
Faites en de petits ravioles que vous faites bouillir.
Mettez-les sur un plat autant que vous le voulez, avec
eau, beurre, parmesan et cannelle par dessus, et servez-
ltlsa ainsi quand ils ont bouillis deux ou trois fois dans le
piat.

POUR FAIRE DES AGNOILEN [74]
Faites de la pate avec de la créeme et du beurre, et faites
bouillir ensemble, puis jetez-y de la farine, alors qu’elle
est sur le feu. Prenez ensuite quatre ceufs, battez-les
bien dans la pite, en dehors du feu aussi longtemps que
le mélange n’est pas bien délié ; puis prenez encore deux
ou trois ceufs, et battez-les bien, comme les précédents.
Prenez une bonne poignée de parmesan rapé, et mélan-
gez-le a la pate. Faites des rouleaux d’une longueur d’un
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pouce, puis taillez en petits morceaux comme des peti-
tes noix. Mettez-les bouillir dans un bouillon gras, dé-
posez-en une vingtaine dans un plat, saupoudrez de
parmesan et de cannelle, comme on fait des autres ra-
violes.

C’est une recette proche de celle des actuels agnollott.

AUTRE PREPARATION D'AGNOILEN
Prenez du pis de vache bien cuit, hachez-le menu avec
quatre onces de graisse ; puis prenez trois onces de par-
mesan, une demi-once de cannelle, un peu de poivre,
deux onces de corinthes bouillies. Vous en ferez des
petits ravioles de deux doigts de longueur et pas plus
gros que le doigt [75]. Tournez-les comme un anneau,
mouillez I'un des bouts avec de I'ceuf battu, afin de faire
tenir le tout ensemble. Faites-les bouillir comme on fait
pour les ravioles, et servez-les avec un chapon bouilli ou
une piéce de mouton bouilli, avec un bouillon gras et de
la cannelle.

POUR FAIRE DES MACARONI

Faites de la pdte d’ceufs et de beurre, et faites-en de
grandes abaisses bien minces; coupez-les en bandes de
trois doigts de largeur, comme on fait les tripes [76].
Mettez-les bouillir comme on bout les ravioles ; mettez-
les dans un plat avec du beurre fondu, du parmesan et
de la cannelle bien mélangés. Servez en saupoudrant
encore de cannelle.

POUR FAIRE DE LA CAPILOTADE
DOUCE [77]
Prenez du réti froid, chapon, lapin ou toute autre
viande rétie et grasse ; découpez en morceaux de deux
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ou trois doigts ; mettez a bouillir avec du vin, du beurre,
des oranges coupé€es en petits morceaux, des poires de
coing confites, elles aussi en petits morceaux, des co-
rinthes, des noix de muscade, de la cannelle, du sucre.
Quand tout cela sera bien bouilli, vous ferez des tran-
ches de pate, de la dimension d’un tranchoir; vous les
ferez frire dans le beurre. Puis vous prendrez une de ces
tranches, vous la mettrez dans un plat, la garnirez d’un
ou deux morceaux de viande avec des morceaux de
coing et d’orange, et placerez un autre couvercle de pate
frite, avec de la viande et des coings, et ainsi de suite
jusqu’a en faire quatre couches. Versez de vos bouillons
dessus et mettez vos plats sur le feu. Faites bouillir trois
ou quatre fois, en ayant soin de couvrir le plat, saupou-
drez de sucre et de cannelle et servez.

La capilotade est toujours un ragoilt préparé avec des restes
de volaille, de gibier ou de viandes réties. Les coings, aux
propriétés astringentes et les oranges bigarades de Pépogue,
dont Pacidité se combine avec la saveur amére et aromati-
que, ne font pas mauvais ménage.

POUR FAIRE UNE CAPILOTADE

AU PARMESAN
Prenez des morceaux de réti froid, coupez-les en mor-
ceaux ; mettez-les bouillir dans un bouillon bien gras,
puis prenez des roties de pain blanc ; mettez-en quatre
ou cinq dans un plat ; puis vous prendrez trois ou quatre
morceaux de viande et les déposerez sur les roties de
pain [13], saupoudrez de parmesan et de cannelle. Fai-
tes la méme préparation par trois fois ; versez le bouillon
dessus et faites étuver le tout durant un quart d’heure.
Ajoutez encore du parmesan et de la cannelle, et servez
bien chaud.
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ESTURGEON EN POT

Prenez un esturgeon coupé€ en morceaux, comme pour
un hochepot, et faites-le bien bouillir pour pouvoir en-
lever ses écailles. Nettoyez-le bien, puis mettez du vin
et un peu d’eau, de la cannelle, de la noix de muscade,
du safran, un peu de poivre, deux ou trois oignons.
Faites frire dans du beurre, ajoutez du sucre et laissez
bien étuver. Prenez des amandes pelées, coupées en
longs morceaux. Quand la préparation sera bien cuite,
servez en y ajoutant de la cannelle.

ESTURGEON ROTI

Prenez une pieéce d’esturgeon, faites-la bien boullir
pour enlever les écailles. Puis mettez des clous de giro-
fle au dessus, avec de petites branches de romarin, et
mettez-le ainsi a rotir, en [’arrosant sans cesse de
beurre. Quand le poisson sera bien cuit, faites une sauce
avec du vin, de la cannelle, de la muscade, un limon salé
coupé en tranches; ajoutez un peu de beurre. Faites
bien bouillir le tout; versez sur I'esturgeon et servez.

PAUPIETTES D’ESTURGEON
Prenez un esturgeon coupé en tranches de la longueur
de la main et de la largeur de trois doigts. Battez-lesavec
le tranchoir sans les rompre [78]; puis prenez des bon-
nes herbes hachées, ajoutez-y de la muscade, du gin-
gembre, des jaunes d’ceufs, du beurre frais, un peu de
sel; étalez les herbes sur le poisson, de telle sorte qu’il
en soit entiérement recouvert. Puis enroulez les tran-
ches de poisson sur des brochettes de bois ou de fer, et
faites-les rotir longuement a petit feu. Lorsqu’elles se-
ront bien cuites, versez dessus du beurre fondu, du jus
d’orange, un limon frais en petits morceaux, et servez.
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SAUCISSES D’ESTURGEON [79].
Prenez trois livres d’esturgeon, hachez-les menu, pre-
nez une once et demi de sel, un satin de poivre, deux
onces de muscade, un satin de cannelle en poudre,
un verre de vin d’Espagne. Mélangez le tout ensemble,
et faites-en des saucisses a la facon des saucisses de
Bologne.

POUR FAIRE DE LA MORTADELLE
D’ESTURGEON

Prenez trois livres d’esturgeon, ainsi qu’il est dit ci-des-
sus, une demi-once de cannelle, deux noix de muscade,
un peu de sel, deux onces de parmesan rapé€, et mélan-
gez le tout. Plus trois jaunes d’ceufs, deux onces de
beurre frais; le tout sera bien incorporé ; faites-en des
saucisses et mettez-les a étuver avec un peu d’eau et de
vin, de la marjolaine, une feuille de muscade, un limon
salé coupé en tranches et du beurre. Faites bien bouillir
ensemble, posez des rities de pain blanc [13] dans le
fond du plat et servez les saucisses dessus.

ESTURGEON EN DAUBE

Prenez un morceau d’esturgeon bien nettoyé, roti et frit
dans du beurre ou de I’huile d’olive. Vous prendrez
ensuite du vinaigre et du vin, dans les mémes propor-
tions ; mettez-les bouillir avec un limon salé coupé en
tranches, du safran, du poivre, des feuilles de laurier,
du romarin, de la marjolaine, de la racine de raifort
écrasée, une petite poignée de coriandre. Quand le tout
sera bien bouillant, versez-le sur I’esturgeon. Conservez
bien couvert [80].

Le turbot, I’elbot et I’espadon peuvent étre préparés
en daube comme P’esturgeon.
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L’esturgeon, «Poisson Royal», n’était pas rare et on Pap-
préciait depuis toujours. Un document de 1319 mentionne
Pachat pour la femme du comte de Hainaut, Feanne de
Valois, et pour ses filles de «vingt lots (de vin) pour Pestur-
geony.

HOMARD OU CRABE FARCIS

Prenez un homard [81] ou du crabe ; faites-les bouillir
comme on fait les petites écrevisses ; puis vous prenez la
chair sans briser la carapace. Vous la hachez toute en y
ajoutant de la marjolaine hachée, de la muscade et du
poivre, trois ou quatre jaunes d’ceufs. Faites frire au
beurre. Remettez la chair dans la carapace, placez les
petites pattes frites au beurre tout autour.

HOMARD OU CRABE EN POT
Prélevez la chair crue, coupez-la en petits morceaux,
mettez-la a étuver dans du vin blanc, du beurre frais, de
la poudre de muscade, un peu de poivre, de la menthe
hachée, un citron frais coupé en tranches. Faites bien
étuver, que la préparation soit grasse de beurre. Quand
elle sera cuite a point, mettez-la dans des petits verres a
vin et servez ainsi, cing ou six par plat.
Aujourd’hui, on cuit crabes et homards non décortiqués dans
le court-bouillon, mais le principe est le méme.

POUR FAIRE DES BOUDINS DE BROCHET
Prenez de la chair de brochet, de la chair de carpe de la
chair de saumon frais en proportions égales. Hachez le
tout ensemble. Ajoutez-y de la muscade, du sel, du
poivre, de la marjolaine hachée. Mélangez-le tout avec
trois jaunes d’ceuf puis roulez a la main comme pour en
faire des petites saucisses. Prenez I’estomac et la vessie
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du brochet, et remplissez-les de la chair des poissons, et
mettez-les cuire dans du vin, de 'eau, du beurre, un
limon salé coupé en tranches, du romarin, de la marjo-
laine. Quand la préparation sera cuite a point, servez.

POUR FAIRE DES BOUDINS DE ROUSSETTE

Prenez une livre de chair fraiche de roussette. Pour une
livre de chair, prenez quatre onces de saumon de mer, et
hachez-les bien ensemble, avec deux ou trois oignons,
un satin de cannelle, un demi-satin de poivre, et du sel.
Mélangez le sang de la roussette pour faire des boudins;
s’il n’y a pas de sang, prenez un verre a vin de créme, des
ceufs de brochet écrasés, passés avec la créeme ; mélangez
le tout avec la chair du poisson. Prenez ensuite des
boyaux de mouton ou de porc, les plus petits; 6tez-en
bien la graisse, puis remplissez-les de la chair du pois-
son, comme on fait pour les boudins, et faites-les cuire a
I’eau, avec du sel et une bonne poignée de sarriette. Une
fois cuites, il faut les rotir sur le gril.

ROUSSETTE EN DAUBE
Prenez un gros morceau de roussette, et faites-le rotir,
aprés avoir 0t€ la peau. Quand il sera réti a point, cou-
pez-le en longs morceaux que vous préparerez a la
daube, comme les autres poissons.

ROUSSETTE POCHEE
Prenez un morceau de roussette et salez-le bien, puis
mettez-le a bouillir dans un pot contenant de I’eau, une
bonne poignée de sauge, une poignée de sarriette. Fai-
tes-le bien cuire jusqu’a ce qu’il soit a point. Enlevez la
peau. Cela se mange comme de la viande salée avec de la
moutarde.
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ROUSSETTE ROTIE
Faites bien bouillir la roussette pour pouvoir en enlever
la peau ; lardez-la avec de la sauge, piquez-la de clous de
girofle. Faites rotir, en arrosant sans cesse avec du
beurre et du vinaigre, Quand le poisson sera roti a point,
faites un ragoiit, ainsi que I'on fait pour la venaison, qui
soit aigre-doux, et servez.

POUR FAIRE DU PATE EN POT

DE ROUSSETTE
Prenez de la chair de roussette, hachez-la bien menu;
faites-la frire dans le beurre, puis mettez-la dans un pot
avec un peu de vin et d’eau, des prunes et des corinthes,
de la muscade, du poivre, un peu de sucre, afin d’obte-
nir un assaisonnement aigre-doux. Faites-le bien bouil-
lir et servez.

THON BOUILLI [82]
Mettez bouillir, comme pour le saumon salé, dans de
’eau avec une poignée de sauge. Quand le poisson est
bien cuit, enlevez ses écailles ; laissez-le refroidir; puis
coupez-le en tranches, saupoudrez avec de la menthe
hachée et de l'origan, du vinaigre, un peu de poivre et
servez.

THON BOUILLI EN POT
Prenez du thon cuit et bien nettoyé, enlevez toutes ses
écailles, coupez-le en longs morceaux que vous enfari-
nerez. Faites frire a ’huile d’olive ou au beurre; puis
prenez des tranches d’un pain blanc qui ne soit pas brulée
[13]; trempez-les avec du vin et du vinaigre chauds,
passez a |’étamine avec trois jaunes d’ceufs, puis ajoutez
de la cannelle, des muscades, du sucre, du safran, deux
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oignons hachés et frits au beurre. Faites bouillir le tout
ensemble, avec le thon, mettez un peu de pignons et
Ecnez'

THON EN DAUBE
Prenez le thon cuit et frit comme il est dit ci-dessus, et
faites-en une daube comme pour les autres poissons.

THON D'UNE AUTRE FAGCON

Prenez des tranches de thon, d’'une épaisseur d’un demi
petit doigt ; enfarinez-les des deux co6tés, faites-les frire
dans le beurre chaud. Quand il est frit d’un c6té, vous
I’enduisez tout entier de moutarde. Ayez du pain blanc
rapé [13], semez-le sur la tranche de thon, et faites pres-
sion avec le doigt que cette chapelure adhére bien a la
moutarde, retournez la tranche de poisson ainsi traitée,
et faites frire le c6té pané. Servez trois ou quatre mor-
ceaux dans un plat.

Du thon a la moutarde gratiné, en quelque sorte, bien
qu’aujourd’ hui, il soit plus simple d’utiliser le four.

AUTRE RECETTE
Faites une sauce [71] de pain blanc réti, en y mettant du
sucre, de la cannelle, de la muscade, du gingembre et
faites-la bouillir et gqu’elle soit jaune de safran. Ensuite
vous couperez le thon en morceaux aussi gros qu’il est
nécessaire. Versez dessus la sauce bien chaude et
Servez.

POMMES DE TERRE BOUILLIES
Prenez des pommes de terre [29] bien lavées ; mettez-les
bouillir dans de I'eau. Une fois cuites, pelez-les, coupez-
les en tranches, versez du beurre fondu dessus et servez.
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AUTRE RECETTE
Prenez des pommes de terre coupées en tranches,
comme il vient d’étre dit, mettez-les étuver dans du vin
d’Espagne, du beurre nouveau et de la noix de muscade.

AUTRE RECETTE
Prenez des pommes de terre coupées en tranches et fai-
tes-les étuver avec du beurre, de la marjolaine hachée et
du persil. Prenez ensuite quatre ou cing jaunes d’ceufs
battus avec un peu de vin. Versez le tout pendant que
bout encore la préparation, mais a I’écart du feu. Servez
ainsi.

AUTRE RECETTE

Mettez rotir les pommes de terres dans des cendres
chaudes, ainsi que I'on cuit les chataignes. Pelez-les et
coupez-les en tranches; saupoudrez-les de menthe ha-
chée, de corinthes bouillies, un peu de poivre, du vinai-
gre, et servez.

Ces quatre recettes de pomme de terre constituent une des plus
précieuses révélations du livre de Lancelot de Casteau.

Certes, la pomme de terre avail été découverte au Pérou en
1524 par Pierre Cieca, un des compagnons d’armes de Pi-
zarre. Les Incas la cultivaient depuis trés longtemps. Mais il
faudra attendre 1588 pour que notre compatriote, le bota-
niste Clusius, rende son verdict: «Petite truffe (tartufoli)
recue de Philippe de Sivry, gouverneur de Mons, qui la
tenait du représentant du pape, a Vienne, le 26 janvier
1588. Papa des Péruviens de Pierre Cieca».

Mats bien avant cela, la pomme de terre avait été plantée
en Espagne et dans un opuscule, La Truffole en France,
Charles de Saint-Sylvestre, marquis de Satillieu (1752-
1814 ), écrit que «C’est vers 1540, dans notre Haut-Vivarais,
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sur le territoire de Saint-Alban-d’Ay, hameau de Bécuze, a
trois lieues d’Annonay, que ce tubercule a été semé pour la
premiére fois dans le royaume, ayant été apporté par un
moine franciscain de Toléde, en Espagne, nommé Pierre
Sornas, gui, trés 4gé, s’était retiré dans sa famille. De Saint-
Alban-d’Ay, la culture de la truffole s’étendit aux localités et
villages voisins... puis @ toute la partie septentrionale du
Vivarais oit de vastes champs furent ensemencés. En 1585, 1l
v a deux cents ans environ, la truffole était une marchandise
courante @ Annonay, Satillieu, Saint-Félicien, Lamastre,
Le Cheylard et Tournon, puis a Saint-Péray et a Valence.
Au commencement du 17e siécle, la truffole se cultivait aussi
dans le Dauphiné et en Auvergne...» (Cité par Charles
Forot —Odeurs de Forét et Fumets de table. Samt-Felicien,
Ardéche 1964).

Il semble difficile de metire en doute le texte de Charles de
Saint-Sylvestre, un des députés de la noblesse aux Etats
Génédraux, érudit, collectionneur, auteur, dit Charles Forot,
de savants Mémoires et «qui avait du goiit pour les antiqui-
tésn.

On posséde encore les livres de comptes d'un hépital de
Séwville gui mentionnent en 1576 et en 1584 des provisions de
papas.

Olivier de Serres, auteur du fameux Thédtre d’Agricul-
ture et Mesnage des Champs (1600) avait planté des cartou-
fles en Ardéche autour de sa ferme du Pradel : «L’arbrisseau
appelé cartoufle porte un fruict de méme nom, semblable a
truffes et par quelques-uns awns: appelé. De Suisse, il est
venu en Dauphiné depuis peu de temps...»

Parmentier vovait dans la cartoufle le topinambour mais
un autre historien du Vivarais, Elie Reynier (auteur d’un
monumental Pays de Vivarais) w’était pas de cet avis : «Ilne
me semble pas douteux que la cartoufle d’Olivier de Serres
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ne soit la pomme de terre, malgré I’autorité de Parmentier,
La hauteur de Parbuste (jusqu'a deux méires), son provi-
gnement ou marcoitage peuvent s'expliquer aisément par une
culture naissante, bien transformée depuis».

L’explication est séduisante. Ce qui est remarguable, c’est
que cet waliment des pauvres et des militaires» ait été apprécié
aussi tot par les Princes-Evéques de Liége, mais sans doute
faut-il compter sur le goiit de la nouveauté, la curiosité des
hommes cultivés de I épogque, et peut-étre le souci de donner
Fexemple.

Par comparaison, les fameuses plantations de Parmentier
ne datent que de 1786.

MOELLE DE BEUF EN POTAGE

Prenez sept ou huit gros morceaux de moélle ; lavez-les
bien; mettez-les dans un plat avec du bon bouillon.
Faites bouillir, puis prenez cing ou six ceufs battus,
ajoutez du persil et de la marjolaine bien hachée, de la
noix de muscade écrasée. Vous mélangez le tout avec les
ceufs et versez dans la moélle de beeuf bouillante. Vous
laissez sur le feu jusqu’a ce que les ceufs solent un peu
fermes. Ayez des roties de pain blanc; remplissez une
cuillére d’argent autant que vous pouvez de la prépara-
tion et déposez-en le contenu sur les roties en versant
dessus le bouillon [83]. Servez bien chaud.

AUTRE RECETTE
Mettez bouillir la moélle de beeuf, un peu de pain blanc
rapé [13]. Aprés un quart d’heure de cuisson, ajoutez du
sucre et de la cannelle, six jaunes d’ceufs ; battez le tout
dans du vin qui aura été versé dans le plat, ajoutez-y la
moélle et servez.
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ANIMELLE [84] OU SOUPITTE [85]
DE VEAU EN POTAGE
Mettez bouillir les animelles dans de I’eau, retirez-en les
petits nerfs; faites-les étuver dans un bon bouillon.
Ajoutez de la muscade, de la marjolaine hachée, du
beurre et un peu de vin blanc et servez ainsi.

AUTRE RECETTE
Prenez des animelles cuites, faites-les frire au beurre;
ajoutez un citron irais coupé en tranches, versez dessus
du jus d’orange, poivrez et servez.

AUTRE RECETTE
Faites une péate de farine blanche avec un ceuf, un peude
vin, un peu de sucre et de poivre. Prenez les animelles,
trempez-les dans la pate, et faites-les frire dans le
beurre, et servez ainsi.
Animelles cuites en pdte, sorte de beignets.

AUTRE RECETTE

Prenez des animelles bien cuites, coupez-les en mor-
ceaux de la grosseur d’un pouce, et mettez-les dans des
petites brochettes de bois bien fines. Saupoudrez avec
du poivre, de la sauge hachée et du sel ; puis prenez une
crépine de porc, enroulez-la autour des animelles et
mettez-la rotir sur le gril. Arrosez bien de beurre, puis
servez avec du jus d’orange.

Brochettes &’ anitmelles a la sauge servies avec du jus d’oran-
ges ameres.

On ne mange plus guére des animelles, qui sont les signes
apparents de la vinilité de certains animaux... Elles ont
toujours été trés appréciées dans la cuisine espagnole ot on les
préparait en friture avec une sauce au citron, a la menthe
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sauvage et au piment. Chaque animelle, coupée en six mor-
ceaux, devait auparavant mariner pendant une heure ou
deux avec citron, sel et poivre long.

CHAPON EN POTAGE A LA HONGROISE
Prenez un chapon a moitié cuit, coupez-le en quartiers
que vous ferez frire dans un peu de beurre, en veillant a
ce que celui-ci ne soit point noir. Prenez des oignons
coupés en tranches et des pommes coupees en petits
morceaux, faites-les frire au beurre, et versez le tout sur
le chapon, dans un pot ; ajoutez un peu de bouillon et de
vin, laissez encore bouillir, ajoutez du safran, du sucre,
de la cannelle, de la muscade, des pignons, faites bien
étuver jusqu’a ce que cela soit cuit a point et servez.

CHAPON REVETU

Prenez un chapon bien déplumé. Ouvrez-le par derriere
et enlevez la peau. Coupez les ailes par derriére avec la
peau. Vous prendrez ensuite la chair du chapon, toute la
poitrine avec les ailes, en laissant les pattes entiéres.
Prélevez la chair du chapon, ajoutez-y la méme quantité
de viande de veau. Hachez le tout ensemble avec un peu
de graisse de beeuf. Ajoutez-y de la noix de muscade, du
gingembre, de la marjolaine hachée, un peu de sel, qua-
tre jaunes d’ceufs. Mélangez le tout soigneusement. Puis
remettez la chair ainsi traitée sur les os du chapon, tirez
la peau par dessus et liez-la avec un petit fil. Mettez le
chapon a bouillir en un pot. Quand il sera cuit, prenez
deux tranches de pain trempées dans un bouillon chaud
[83]. Ajoutez quatre jaunes d’ceufs et passez le tout a
I’étamine avec un peu de vin blanc. Versez le tout dansle
bouillon du chapon, laissez encore un peu bouillir et
Servez.
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CHAPON EN DAUBE
Prenez un chapon, faites-le frire dans le beurre ou
I’huile d’olive, et mettez-le en daube comme il est dit
précédemment [86].

CHAPON BARDE ET ROTI

Faites rotir un chapon a demi-cuit, prenez des petites
saucisses, et lardez-en votre chapon ; mettez-le ensuite
de nouveau a rétir. Faites une pate de farine blanche
avec des jaunes d’ceufs ; ajoutez-y du sucre et de la can-
nelle. Veillez a ce que cette pate soit assez légére ; ver-
sez-la sur le chapon en tournant, et que la croiite soit un
peu ferme. Veillez bien a verser de la graisse. Versez
encore de la pate a deux reprises et laissez toujours mi-
joter ainsi. Et, quand il vous semble que le chapon est
assez cuit, retirez-le du feu, arrosez-le copieusement de
beurre, coupez des tranches d’oranges pelées, et servez.
Chapon farci en croiite, garni de tranches d’oranges améres.

POUR FAIRE UN POT POURRI DIT,
EN ESPAGNOL, OLLA PODRIDA
Prenez une piéce de beeuf de deux cétes, mettez-la
bouillir dans un grand pot. Ajoutez-y un chapon ou une
poule. Quand cela aura bouilli une demi-heure, ajoutez
un petit gigot de mouton, puis un canard, des petits
jarrets de veau, deux pigeons farcis, deux perdrix, deux
petits cabus farcis, deux bécasses, deux saucisses de
Bologne, deux mortadelles cuites a part, pour placer au
dessus, la moitié d’un jambon de Mayence lui aussi cuit
a part, des pieds et des oreilles de porc, cuits a part. Vous
ajouterez encore des petites saucisses, des limons salés
coupés en quartiers, quatre andouilles, quatre racines
jaunes [27] farcies de viande de veau revétu, quatre pan-
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ses de mouton farcies de bonnes herbes et de bon fro-
mage gras avec un oignon frit et des ceufs crus, ainsi qu’il
faut faire la farce. Vous faites frire dans le beurre. Met-
tez dans le pot une poignée de marjolaine et de menthe
tout ensemble, des choux-fleurs coupés en deux. Vous
prendrez ensuite des petits pots dans lesquels vous
mettrez, dans 1'un, des pommes de terre étuvées comme
il a été dit plus haut ; dans I'autre, des capes de Majorque
[11] bien lavées et bouillies dans un bon bouillon ; du vin
blanc, un peu de poivre. Dans un autre pot, mettez des
pignons et des pistaches nettoyés. Préparez des ravioles
vertes, ainsi qu’il a été dit plus haut; puis de petits
ravioles remplis d’amandes écrasées et des poires de
coing confites dans le sucre et la cannelle. Ajoutez deux
jaunes d’ceufs, faites frire les ravioles dans le beurre, et
gardez-les ainsi dans un plat. Prenez ensuite des chatai-
gnes pelées, mettez-les dans un pot, faites-les bien étu-
ver, en les aromatisant d’une demi-once de poudre de
muscade. Dans un autre petit pot, mettez des gros pois
et des féeves de Rome [87] bien cuits. Vous veillerez a ce
que rien ne soit trop cuit; ce qui le serait, retirez-le du
pot, et mettez-le 4 part. Prenez un tres grand plat et
dressez les viandes entremélées les unes dans les autres;
mettez les jambons de Mayence, I’'un, d’un coté, et I'au-
tre, de 'autre. Mouillez les ravioles bouillis avec du
bouillon gras, saupoudrez de cannelle et de parmesan, et
disposez-les de part et d’autre. Traitez de la méme facon
les autres ravioles. Ce que vous avez dans les petits pots,
disposez-le chaque espéce a part, dans le plat, de méme
que les saucisses de Bologne, de chaque coté. Prenez
une petite dinde rotie et bien lardée, une douzaine de
petits oiseaux rotis, et disposez-les au beau milieu du
plat, en veillant a tout arranger de telle sorte qu’on
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puisse voir chaque chose. Prenez une douzaine de pieds
de mouton bien nettoyés pour metire tout autour du
plat. Prenez une livre de dattes cuites dans du vin et du
sucre, et mettez cette préparation avec une cuillére entre
les pieds de mouton. Faites chauffer trés fort le bouillon
qui est dans le pot, versez-le ¢a et la sans mouiller le rou
et les ravioles et servez [88].

Ce plat, particulidrement compligué, est Pancétre du cocido
madrileno actuel, le pot-au-feu madriléne dont on trouve la
recette dans les livres de cuisine espagnols.

L'olla podrida, dans sa forme primitive, est toujours ap-
préciée en Afriqgue du Nord. Elle appartient a Fancienne
cuisine juive: c’est Padafina dont un morceau de beeuf, ou
une poule, des légumes et des ceufs durs constituaient la base.

L’eeuf de Padafina fut remplacé, a 'époque de I’ Inguisi-
twon en Espagne, par du porc et du lard. Il s’agissait de
monirer qu on était un vrai chrétien. ..

Les indispensables pois chiches du cocido ont été introduits
en Espagne par les Carthaginois.

POUR FAIRE UN HOCHEPOT
DE VEAU DE MENAGE
Prenez une cuisse de veau a demi-cuite, mettez-y de la
cannelle en poudre, un limon salé en tranches, de la
marjolaine et de la menthe, du verjus ou du vin blanc [6]
du beurre et laissez le tout étuver ensemble.

AUTRE RECETTE
Prenez une poitrine de veau coupée en morceaux; fai-
tes-la frire au beurre des deux cotés. Placez-la dans un
poelon avec du beurre, et laissez-la bien cuire. Prenez
des herbes, celles que 'on utilise pour faire des omelet-
tes, hachez-les bien, écrasez-les avec du pain blanc [89]
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cassez les ceufs dans le mélange, battez le tout ensemble
de fagcon qu’il soit épais ; ajoutez-y un peu de sucre. Ayez
une poéle avec du beurre chaud. Avec une cuillére, pre-
nez de vos herbes ainsi traitées, et faites de petits tortil-
lons que vous cuirez des deux cotés. Vous les metirez
dans le poélon, avec le veau ; vous ajouterez du vin, un
peu de noix de muscade écrasée. Laissez bien étuver et
SEervez.

AUTRE RECETTE

Prenez une poitrine de veau, et faites-la bouillir. Quand
elle sera cuite, mettez un peu de bouillon dans le pot et
du beurre ; puis vous prendrez un gquarteron d’amandes
pelées et estampées ; vous le passerez a |’étamine avec le
bouillon. Prenez ensuite de la racine de raifort bien écra-
sée, mettez-la dans le pot avec le bouillon ; faites deux ou
trois bouillons et servez.

POUR FAIRE UN FOIE DE VEAU FARCI
EN POT
Entaillez le foie dans sa partie la plus grosse, la longueur
d’un petit doigt; puis avec un couteau bien tranchant,
vous couperez le foie au milieu, vous en retirerez tout ce
que vous pourrez, sans jamais le retourner. Faites
bouillir un peu le foie que vous aurez extrait, hachez-le
menu avec un peu de graisse de beeuf. Hachez aussi une
petite poignée de bonnes herbes, et un oignon. Vous
mettrez dedans un peu de muscade et de gingembre, un
peu de sel, trois jaunes d’ceufs bien battus. Puis remplis-
sez le foie, prenez une toilette de veau ou de porc, en-
fermez-y le foie soigneusement, en le liant bien, met-
tez-le a cuire dans du bon bouillon, avec de la poudre de
muscade, un peu de verjus ou de vin, un limon salé
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coupé€ en tranches. Laissez bien étuver le tout et servez.
Foie de veau farci.

POUR FAIRE UNE TOMASELLE [90]
DE FOIE

Prenez un foie de veau, coupez-le en tranches, et fai-
tes-le bien bouillir le temps d’an Pater Noster. Ha-
chez-le bien menu, mettez-y un oignon haché et frit au
beurre, un peu de muscade, du poivre et de la cannelle,
une poignée de fromage gras, quatre jaunes d’ceufs et
mélangez bien le tout ensemble. Vous prendrez un peu
de ce foie avec une cuillére. Ayez des jaunes d’ceufs
battus avec un peu de fine farine pour faire comme une
petite panade ; trempez-y le foie, puis mettez-le i frire
dans le beurre. Servez-en neuf ou dix cuillerées dans un
plat, avec de la cannelle par dessus.

Boulettes de foie a Poignon et aux épices. Les jaunes d’ceufs
lient. Le fromage gras empéche que le plat ne devienne trop
sec.

CHAPON BOUILLI FARCI

Prenez des chataignes cuites, hachez-les avec un peude
graisse de beeuf. Ajoutez-y quatre jaunes d’ceufs, de
la muscade, du poivre, un peu de marjolaine hachée
et fourrez le tout dans le ventre du chapon. Cou-
sez le ventre afin qu’il n’en sorte rien. Mettez-le bouillir
Jjusqu’a ce qu’il soit bien cuit. Prenez des cardons bien
cuits, et faites-les étuver dans du vin, de la marjolaine
hachée, du beurre, un peu de muscade écrasée, des
capes de Majorque [11] bien lavées a I’eau chaude.
Mettez bouillir le tout ensembile. Quand tout aura bien
bouilli, versez cette sauce sur le chapon sans autre
bouillon.

264



TRANSLATION ET COMMENTAIRE

PERDRIX EN POT A LA PORTUGAISE
Prenez des perdrix, faites-les bouillir. Quand elles se-
ront cuites, coupez un citron frais en tranches, ajoutez
des huitres extraites de leurs écailles, des champignons
nettoyés, du beurre, du vin blanc, un peu de poivre.
Laissez bien étuver tout ensemble et servez.

PERDRIX A LA CATALANE
Faites rétir des perdrix; prenez des dattes coupées en
deux, nettoyez des oranges confites, coupées en petits
morceaux, des marmelades [91] coupées en morceaux;
vin d’Espagne, beurre frais, sucre et cannelle. Faites
bien étuver le tout et servez.

GIGOT DE MOUTON REVETU
ET BOUILLI
Tirez la peau en arriére de la chair, prélevez toute la
chair qui est en arriére des os, hachez-la menu avec un
peu de graisse de beeuf, un limon salé coupé en mor-
ceaux et bien lavé ; ajoutez un peu de menthe hachée,
une noix de muscade, du poivre, un peu de sel, un demi
verre de vin blanc et trois ceufs crus. Hachez le tout bien
ensemble, mélangez-le bien; puis vous replacerez la
chair entre les os en lui donnant la forme d’un gigot.
Prenez ensuite une crépine de porc. Battez les jaunes
d’eeufs, badigeonnez-en la crépine. Entourez le gigot
avec cette crépine, de telle sorte qu’il soit bien couvert,
puis liez-le bien en long et en large pour que rien ne
sorte. Mettez-le a bouillir jusqu’a ce gu’il soit cuit.
Prenez la moitié d’un pain blanc [89], trempez-le avec
du bouillon, et passez-le avec quatre onces d’amandes
blanches écrasées et passées a ’étamine. Ensuite, met-
tez le gigot dans un court-bouillon, avec un peu
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de muscade en poudre et de vin blanc, et laissez bien

étuver.
Gigot farci cuit au court-bouillon.

AUTRE RECETTE

Prenez un gigot de mouton accommodé comme ci-des-
sus ; quand il aura bien la forme d’un gigot, mettez-le
dans une grande tourtiére ; piquez-le tout plein de pi-
gnons; mettez une feuille de papier dessus; faites-le
cuire au four. Quand il sera bien cuit, faites une sauce
avec du vin, du sucre et de la cannelle, des corinthes et
des dattes coupées en morceaux. Faites bouillir le tout
ensemble. Versez sur le gigot et servez,

Gigot farci réti au four, sauce aux fruits.

VEAU REVETU EN POTAGE

Prenez du veau cuit, roti ou bouilli ; hachez-le avec de la
graisse de beeuf, moitié de ce qu’il y a de viande. Assai-
sonnez-le avec les mémes ingrédients que vous avez
utilisés pour le gigot. Prenez I’équivalent de deux ceufs
de viande, et formez a la main un petit jambon. Mettez
étuver avec un peu de vin, de la muscade, du limon salé
en morceaux, un peu de capes [11] et faites bien étuver.
Puis servez en quatre ou cing sur un plat.

Boulettes étuvées, sauce au citron.

AUTRE RECETTE
Prenez du veau cuit, roti ou bouilli, hachez-le bien
menu. Ajoutez-y du sucre et de la cannelle, de la mus-
cade, un peu de sel, une demi-chopine de beurre, trois
ceufs crus, mélangez bien le tout ensemble avec du
beurre fondu, mettez dans une tourtiere et faites cuire
sur des charbons disposés par dessus et par dessous.
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Laissez cuire aussi longtemps qu’il faut pour que la
croute supérieure se fende. Puis, avec un couteau, vous
faites huit quartiers dans la tourtiere, et servez quatre
morceaux sur un plat, avec sucre et cannelle.

Pain de veau a la casserole. -

POUR FAIRE UNE EPAULE DE MOUTON
FARCIE ET ROTIE

Au gras de I’épaule, levez la peau, I’épaisseur de la
moitié d’un doigt ; vous prenez la chair jusque aux os,
des deux cotés; vous la hachez menu. Prenez une poi-
gnée de persil bouilli, des épinards, de la marjolaine, de
la menthe hachée, avec quatre jaunes d’ceufs, de la mus-
cade, du poivre, un peu de sel, de ’anis écrasé. Remet-
tez en place la chair que vous avez enlevée, tirez la peau
par dessus et par dessous; entourez I’épaule avec une
toilette de veau, attachez-la bien avec des petites bro-
chettes. Placez-la dans une tourtiére pour la cuire dans
un four bien chaud. Quant au cété de I'épaule qui n’a
pas été traité, lardez-le avec de I’'hysope et de la sauge.
Notez que, pendant qu’elle est dans le four, il faut la
retourner deux ou trois fois, afin gu’elle soit bien colo-
rée des deux cotés. Quand I’épaule sera bien cuite, ver-
sez dessus le contenu de la tourtiére. Déposez sur un
plat des oranges pelées coupées en tranches; versez un
peu de bon vinaigre et servez.

Epaule de mouton farcie a la casserole, aux oranges améres.

UN GIGOT DE MOUTON ROTI A LA
MODE D’IRLANDE
Prenez votre gigot et battez-le bien fort, sans rompre la
peau [78]; mettez-le tremper dans du vinaigre pendant
trois ou gquatre heures. Retirez-le, séchez-le avec un
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drap et piquez-le avec des clous de girofle, et des petits
morceaux de cannelle de la longueur d’un petit doigt.
Lardez avec un peu de sauge et de marjolaine, mettez-le
rotir a la broche, en arrosant sans cesse de beurre et de
vin d’Espagne. Quand il sera bien cuit, coupez deux
citrons en petites tranches [68], et versez-les dessus
avec la graisse qui est dans la poéle, et un peu de vinai-
gre et servez.

Gigot de mouton mariné, cuit a la broche, gamiture de
citron. On battait le gigot et on le faisait mariner pour
Pattendrir.

FOIE DE VEAU EN POT

Prenez du foie de veau, coupez-le en morceaux d’une
largeur de deux doigts et plus longs qu’un doigt; lar-
dez-le avec du lard, trois ou quatre lardons tout en
travers. Mettez un peu d’hysope [42] et de marjolaine
entre eux. Faites bouillir a gros bouillons, avec deux
oignons hachés, un peu de muscade, un peu d’origan et
de beurre, faites bien étuver et servez.

Hachis de foie de veau a la casserole.

AUTRE RECETTE

Prenez du foie de veau coupé en tranches; faites-les
bouillir un peu ; hachez-les bien menu ; ajoutez-y trois
ceufs crus, de la muscade, du poivre et de la cannelle, un
peu de fromage rapé, un peu de sel, un peu de menthe
hachée, mélangez le tout ensemble, mettez-le dans une
tourtiere qui soit bien graissée a l'intérieur, laissez
cuire, feu par dessus et par dessous. Lorsque le foie sera
bien cuit, coupez-le en tranches ; déposez trois ou qua-
tre tranches sur un plat, avec du sucre et de la cannelle
el Servez.
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FOIE DE VEAU ROTI
Prenez du foie, faites-le un peu bouillir, lardez-le
comme on fait pour le veau; prenez une crépine, de
bonnes herbes hachées, saupoudrez d’un peu de poivre
et de sel et liez le foie dans la crépine. Faites rotir et

préparez une sauce aigre-douce.

AUTRE RECETTE

Coupez le foie en tranches. Une fois roti, préparez une
sauce avec du pain blanc roti que vous passerez. Faites
une sauce [71] avec des jaunes d’ceufs ; passez-la avec le
pain [89], mettez-y du sucre, de la cannelle, du safran et
faites bien bouillir, puis versez cette sauce sur le foie et
Servez.

Tranches de foie de veau sauté avec une sauce liée colorée au
safran. C’est un peu Uancétre de nos sauces blanches.
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TROISIEME LIVRE

Qui traite de plusieurs sortes de mets pour organiser un
grand banquet pour Princes et Princesses, €t un petit
banquet pour les Enfants Sans Souci.

POUR FAIRE UNE LONGE DE VEAU
FARCIE ET ROTIE

Prenez de bonnes herbes comme celles que I'on utilise
pour faire de la farce ; hachez-les bien menu; faites-les
frire au beurre. Mettez dedans cing jaunes d’ceufs, de la
muscade, du gingembre, de la cannelle, un peu de su-
cre, du sel; faites un peu cuire, mais pas trop. Hachez
un limon salé et mélangez-le avec la farce. Prenez en-
suite une longe de veau bien bouillie. Mettez la farce
sous le rognon de veau et couvrez-le avec une toilette de
veau double. Attachez le tout avec des brochettes pour
que rien ne sorte. Quand il sera cuit, prenez le rognon,
hachez-le. Mettez dedans deux jaunes d’ceufs, un peu
de sucre et de cannelle, un peu de sel. Disposez le ro-
gnon sur des roties de pain [13] et mettez-les dans une
tourtiére avec du beurre, recouvrez avec des charbons
afin que les roties soient bien chaudes. Mettez-les tout
autour du plat ou vous aurez depose la longe de veau.
Versez la graisse sur la longe avec du vinaigre et des
Oranges coupées en mMorceaux.

Longe de veau garnie d’orange amére et de rognons hachés
sur toast.

AUTRE RECETTE
Prenez une longe de veau ou de la poitrine, et faites
bouillir. Quand la viande sera presque cuite, prenez des
racines de persil coupées en petits morceaux. Quand les
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racines seront cuites avec la viande, prenez deux racines
de raifort écrasées, et deux fois autant de menthe net-
toyée et écrasée. Passez avec du bouillon de veau et
versez sur la viande, ainsi qu’un verre de verjus ou de
vin, et que le bouillon soit bien gras. Servez ainsi.

POUR FAIRE DU VEAU REVETU FARCI
Prenez du veau avec une quantité égale de graisse ; ha-
chez-les bien ensemble ; ajoutez-y des jaunes d’ceufs, de
la muscade, du gingembre, un peu de sel, une poignée
de menthe et de marjolaine. De la viande, faites des
escalopes, de la grandeur d’une main, de I’épaisseur
d’un doigt. Prenez des amandes pelées et écrasées, avec
des poires de coing hachées et bouillies que vous écrase-
rez également avec les amandes. Ajoutez du sucre, de la
cannelle, deux ou trois jaunes d’ceufs et mélangez le tout
ensemble. Vous en faites une escalope comme vous avez
fait pour le veau haché, que vous enserrerez entre deux
escalopes de veau. Vous mettez a cuire dans une tour-
ticre. Faites une sauce avec des pelures d’oranges
bouillies et taillées en petits morceaux longs, des co-
rinthes, du sucre, de la cannelle. Laissez bien bouillir
avec du vin rouge et versez sur la viande.

Escalopes de hachis de veau aux coings, sauce aux zestes
d’orange.

AUTRE RECETTE
Prenez une cuisse de veau, coupez-la en tranches de la
longueur de la main et de trois doigts de large. Battez-
les avec un couteau sans rompre la chair. Puis, prenez
de bonnes herbes hachées menu, mettez-y des jaunes
d’ceufs, de la muscade, des clous de girofle, du gingem-
bre, un peu de sel, de la graisse de beeuf hacheée et
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mélangez. Etendez les tranches de veau sur la table;
prenez les herbes ainsi graissées, étendez-les sur les
tranches de veau, roulez-les et transpercez-les avec des
brochettes de bois ou de fer ; puis mettez-les bouillir et
étuver, avec du limon salé, de la poudre de muscade, du
verjus ou du vin blanc, du beurre. Faites étuver et ser-
vez. Vous pouvez faire la méme préparation en rotissant
la viande et en la servant avec des oranges et du beurre

fondu.
Tranches de cuisseau de weau farcies, étuvées.

AUTRE RECETTE
Coupez des tranches de veau comme il a été dit ci-des-
sus, battez-les bien, puis mettez-les dans un petit pot
avec du bon bouillon et deux oignons entiers pour don-
ner le goiit. Ajoutez de la marjolaine hachée, de la mus-
cade, du poivre, du beurre, du vin blanc ; laissez étuver
le tout et servez.

Bouillon de veau a la marjolaine.

POUR FAIRE DE LA CREME EN NEIGE
Prenez un pot de créme fraiche, cing onces de sucre,
quatre onces d’eau de rose. Prenez un petit balai [92]
blanc, comme une grosse poignée de verges, et battez
bien fort la creme pendant une demi-heure ; puis lais-
sez-la reposer et observez I’écume qui montera a la sur-
face blanche comme neige ; prenez une petite écumoire,
enlevez la neige et déposez-la dans un plat sur un tran-
choir afin de laisser s’égoutter la neige. Battez derechef
la créme comme précédemment, aussi longtemps qu’il
faudra pour obtenir la quantité de neige que vous deési-
rez avoir. Déposez-la dans de petites assiettes avec une
branche de romarin, et servez,
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On ne connaissait pas encore le fouet de cuisine mais on
savait déja faire de la créme chantilly...

POUR FAIRE DES CONSERVES DE GROSEILLES
ET DE RAISINS VERTS

Prenez des groseilles bien nettoyées et presque assez

miires. Prenez du verjus et autant d’eau de pluie et

faites bouillir. Ecumez. Laissez refroidir. Puis mettez

un peu d’alun concassé. Versez-y les groseilles ou les

raisins verts et conservez-les ainsi.

POUR FAIRE DES CONSERVES
DE POIRES DE COING

Pelez les poires de coing; retirez-en les pépins. Mettez
bouillir les épluchures avec les pépins, jusqu’a ce
qu’elles soient bien cuites ; mettez-y les poires de coing,
laissez se former deux ou trois bouillons, pas plus; reti-
rez-les. Laissez-les bien refroidir, ainsi que le bouillon.
Versez-les dans un petit tonneau avec les épluchures et
le reste, et conservez-les ainsi.

POUR FAIRE DES CONSERVES
DE CORNICHONS

Prenez des petits cornichons, laissez-les suer sur une
table durant trois ou quatre jours; prenez du vinaigre,
faites-le bouillir, tout en écumant; laissez-le refroidir;
versez-y les cornichons et n'y touchez pas durant
quinze jours ou trois semaines. Jetez le vinaigre ; prenez
un autre vinaigre bouilli et écumé. Laissez-le refroidir;
versez-le sur les cornichons en y ajoutant de l'alun
écrasé, de la semence de fenouil presque maur. )

Mettez le tout dans un tonneau bien fermeé et conser-
vez-le ainsi.
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POUR DONNER A UN VIN NOUVEAU
UN GOUT DE MOSCATELLE

Prenez des fleurs de sureau [93] bien mures et laissez-
les sécher. A la vendange, quand le vin est dans le ton-
neau, mettez, pour une aime [94] de vin, deux onces de
fleurs de sureau dans le tonneau. Vous pouvez aussi
mettre des pommes et des poires recouvertes de sureau.
Pour faire un apéritif au goiit de muscat.

POUR FAIRE UN CHOU FARCI

Prenez un chou rouge qui ne soit pas trop gros ; faites-le
bouillir tout entier doucement, et si longuement que
vous puissiez détacher les feuilles, les unes aprés les
autres, tant que vous ne voyez pas le cceur du chou gros
comme un poing. Alors vous le coupez, le prenezet, a sa
place, vous mettez de la viande hachée, accommodée
comme les autres viandes avec ceufs et épices. Refermez
ensuite les feuilles du chou, liez-les bien et faites cuire le
tout, avec des saucisses si vous le désirez.

Nous utilisons encore cette recette éternelle.

POUR FAIRE DES RACINES FARCIES
Prenez de grosses racines blanches ou jaunes [27],
comme vous voulez. Videz-les par le gros bout avec un
couteau. Prenez du veau haché comme il est dit ci-des-
sus, farcissez-en les racines, mettez cuire avec un ho-
chepot de beeuf, ou de ce que vous voulez. Vous pouvez
également farcir des concombres ou des navets.

POUR ACCOMMODER UN CANARD A LA
MODE D'IRLANDE

Mettez bouillir un bon canard. Quand il est cuit, prenez
de la malvoisie [95], du beurre nouveau, des racines de
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raifort écrasées. Mettez du sucre, de la cannelle. Faites
bouillir et versez cette sauce sur le canard et servez.

AUTRE RECETTE

Prenez un canard lardé avec de petits lardons. Mettez-le
bouillir dans du vin d’Espagne. Quand il est presque
cuit, prenez un limon frais coupé en tranches, des cha-
taignes cuites et pelées, de la muscade, de la cannelle et
du sucre. Faites bien €étuver ; prenez des petits branches
de sauge et trempez-les dans une pate de fine farine
blanche et de jaunes d’ceufs ; faites frire la sauge dans du
beurre non salé. Versez le tout sur le canard dans un plat
et servez en saupoudrant de sucre blanc.

En Grande-Bretagne, aujourd’hui, le «caneton d’Ayles-
bury a Fanglaise» est généralement farci a la sauge et on
Faccompagne d’une Apple-sauce ou parfois de gelée de gro-
seilles fondue. Mais les Anglais adorent surtout le canard
sauvage a l'orange bigarade.

POUR FAIRE UNE CERVELLE

DE VEAU DOREE
Prenez une cervelle de veau bien cuite, hachez-la menu.
Mettez-y de la cannelle, de la muscade, un peu de sel,
trois ou quatre jaunes d’ceufs, et mélangez bien tout
ensemble. Puis prenez une crépine de porc et coupez-la
en morceaux de la grandeur d’une main. Prenez de la
cervelle avec une cuillére, déposez-la sur la crépine;
entortillez-la bien ; mouillez-la avec des jaunes d’ceufs
battus ; faites frire au beurre en veillant i ce gu’il ne soit
point noir, et saupoudrez de sucre. .
Pour «dorer» les plats, on badigeonnait souvent, au Moven
Age, un mets avec des jaunes d’ceufs au safran avant de
terminer doucement la cuisson.
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POUR FAIRE UNE TETE DE VEAU PELEE
A LA MODE D'IRLANDE

Prenez une téte de veau avec les poils. Salez-la bien et
laissez-la bien cuire. Quand elle sera cuite, arrachez les
poils a la main ; extrayez la cervelle par le haut et ac-
commodez-la comme on I’a fait plus haut. Ayez des
tranches de pain bien minces; mettez de la cervelle
entre deux de ces tranches et faites frire au beurre. Vous
prendrez ensuite des prunes, des raisins, des dattes
coupées en deux, des pignons et mettrez bouillir le tout
avec du vin d’Espagne, sucre et cannelle, que vous ver-
serez sur la téte de veau en disposant la cervelle en
fricassée tout autour du plat.

TETE DE VEAU DOREE

A LA MODE D'IRLANDE
Prenez une téte de veau coupée en deux, de telle sorte
que la cervelle y reste. Faites-la frire au beurre, puis
laissez-la refroidir. Faites des crépes d’ceufs battus,
bien grandes: quand elles seront cuites d’un c6té, pre-
nez du parmesan rapé avec un peu de cannelle et de
poivre, que vous sémerez sur les crépes. Mettez la téte
de veau (dans le pot), tournez et retournez les crépes
tout autour, et faites-les frire encore une fois ou deux.
Saupoudrez avec du sucre et de la cannelle.

POUR ACCOMMODER UNE TORTUE
Prenez une tortue, coupez-lui la téte et laissez-la mou-
rir. Mettez-la ensuite bouillir trés longtemps, de telle
sorte qu’il vous sera possible d’enlever 1’écaille. Vous
prendrez toute la chair qu’il vous est possible de trou-
ver, ainsi que les ceufs s’il y en a, et mettrez étuver dans
un bon bouillon, en ajoutant un peu de muscade en
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poudre, un peu de romarin, de la marjolaine, de la
menthe, du beurre frais, du sel, du vin blanc ou du
verjus, plus un citron frais coupé en tranches. Laissez
bien étuver et servez.

AUTRE RECETTE

Quand la tortue est cuite a point, faites-la frire au
beurre. Coupez un citron frais en tranches. Faites une
sauce avec du pain blanc roti, des amandes blanches
écrasées. Passez le tout i travers une étamine, mettez du
sucre et du gingembre. Faites-la bouillir pour gu’elle
soit bien liée. Mettez la tortue a fricasser dans cette
sauce et servez.

S1 on ne mange plus de véritable tortue chez nous, comme a
la table des Princes-Evéques, il existe encore une survi-
vance de cette tradition @ Londres ol la véritable soupe a la
tortue, réservée aux tables aristocratiques, est servie une fois
Fan, traditionnellement, et en grande pompe, au banquet du
Lord Maire au Guild Hall. On utilise uniguement des tor-
tues vertes de la Jamaigue. De nos jours, elles arnivent
congelées. Fadis, elles faisaient le vovage vivantes, les pat-
tes étroitement lides, sur le pont du bateau.

POUR FAIRE DU BLANC-MANGER
FRIT A LA POELE

Prenez du blanc-manger [16] bien fermement cuit.
Prenez ensuite des jaunes d’ceufs, selon la quantité de
blanc-manger dont vous disposez, un peu de pain rapé
[13] que vous délayez dans les ceufs. Versez du beurre
fondu sans sel dans une poéle. Quand le beurre est
chaud, prenez une cuillére et jetez-y du blanc-manger
par petits tortillons. Laissez cuire des deux cotés, sau-
poudrez de sucre le coté supérieur.
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AUTRE RECETTE
Faites une crépe un peu épaisse, et mettez-y du blanc-
manger de la longueur d’une saucisse, tournez et re-
tournez la crépe, faites-la bien cuire et servez.

AUTRE RECETTE
Faites des petits ravioles de pate, mettez-y du blanc-
manger et servez.

POUR FAIRE DES (BEUFS FARCIS
Préparez des ceufs durs; coupez-les en deux, otez les
jaunes, hachez-les menu avec du persil, de la marjolaine
et un peu de sel. Ajoutez-y des jaunes d’ceufs crus.
Hachez le tout ensemble. Remplissez ensuite les blancs
avec cette farce. Faites-les frire au beurre, puis faites
une petite sauce aigre-douce, et servez.

AUTRE RECETTE
Prenez les mémes ceufs, mettez-les dans I’'eau avec du
beurre bouillant; ajoutez du parmesan, ou tout autre
fromage gras, de la cannelle, du poivre, avec du beurre,
el servez ainsi.

POUR FAIRE DES (EUFS DE MAI
Prenez des ceufs; faites-les bouillir pour qu’ils soient
mollets. Faites un trou aux deux bouts de 'ceuf, avec
une pointe ou une brochette de bois. Le trou doit étre
de la grandeur d’un pois. Soufflez le jaune dehors. Ha-
chez du persil et mélangez-le avec les jaunes d’ceufs, un
peu de sel et de poivre, ajoutez-y un ou deux jaunes
d’ceufs, ou davantage, et remplissez les ceufs de cette
farce avec un couteau, par les dessus de I’ceuf, le dessous
étant fermé avec un peu de pain blanc, afin que I'ceuf ne
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coule pas. Dans un chaudron d’eau bouillante, mettez
les ceufs et laissez-les bouillir jusqu’a ce qu’ils soient
durs. Retirez-les de I'eau, pelez-les, coupez-les en deux,
versez du beurre fondu dessus et du jus d’oseille.

Eufs farcis au persil.

POUR FAIRE DES (EUFS D’ ANGLETERRE
Prenez une douzaine de jaunes d’ceufs bien battus, un
peu de sucre. Puis prenez du sucre fondu en un petit
po€lon. Quand il commence a bouillir, mettez les jau-
nes d’ceufs battus, mettez-les dans une étamine et lais-
sez couler dans le sirop bouillant. Le sirop doit étre
couvert. Dés qu'un coté sera cuit, faites cuire I'autre
coté. Quand le tout est bien cuit, retirez la préparation,
faites-en trois ou quatre morceaux que vous servirez sur
un plat.

Eufs au sirop de sucre. X

AUTRE RECETTE

Prenez des jaunes d’ceufs battus. Dans une tourtiére
remplie de sirop, jetez les jaunes d'ceufs que vous laisse-
rez cuire comme une omelette. Coupez la préparation
en dix ou douze quartiers, que vous placerez sur des
roties de pain blanc [13]. Prenez de la malvoisie [95]
chauffée avec du beurre, versez-la sur les réties et les
eufs, avec de la cannelle, et servez.

Toasts aux cufs, sauce au vin et & la cannelle.

POUR FAIRE UNE CREPE
DE HONGRIE
Prenez une douzaine d’ceufs battus, mélangez-les avec
du pain blanc rassis [13] et un peu de créme €paisse;
battez-les bien. Faites une crépe que vous saupoudrerez
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de sucre et de cannelle quand elle sera bien cuite des

deux cotes.
Crépes au sucre et @ la cannelle.

AUTRE RECETTE

Faites deux crépes de six ceufs chacune. Ayez des
pommes hachées et fricassées au beurre, des poires de
coing confites dans le sucre, bien hachées. Mélangez le
tout avec deux ou trois jaunes d’ceufs, du sucre, de la
cannelle. Mettez cette préparation entre les deux ome-
lettes et faites cuire des deux cotés.

Crépes fourrées aux fruats.

AUTRE RECETTE

Faites deux crépes comme ci-dessus. Prenez des oi-
gnons frits dans le beurre, du parmesan rapé, trois ou
quatre jaunes d’ceufs bien battus. Puis coupez les crépes
en quatre parts; placez-les deux par deux, et faites-les
frire des deux cotés, avec du sucre et de la cannelle sur le
dessus.

Crépes fourrées aux oignons el au parmesan.

POUR FAIRE DE LA MARSELETTE
ROMAINE [96]

Prenez trois ceufs bien frais, une demi-livre de sucre
blanc €crasé et passé au tamis, deux grains de musc,
de la farine blanche. Préparez une pite molle; cou-
pez-la (1) en morceaux de la grosseur d’un ceuf, Vous les
placerez sur des hosties [60] et sur du papier. Cuisez au
four ou dans une tourtiére, et saupoudrez de cannelle.
Le sucre blanc est raffiné. Il s’agit d’une recette de petits
fours.
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POUR BLANCHIR L'HUILE D'OLIVE
A MANGER EN CAREME

Faites fabriquer une petite baratte [97] comme celle
avec laquelle on fait le beurre, pourvue d’une petite
entaille en dessous pour laisser couler I'eau. Mettez-y de
I'’eau froide, prenez de I’huile d’olive bien ferme, et
battez-la comme on fait le beurre. Apres I'avoir lon-
guement battue, laissez couler ’eau. Mettez de ’eau
deux ou trois fois, aussi longtemps que 'huile n’est pas
blanche. Retirez-la et servez sur des plats.

POUR FAIRE DU BEURRE DE MAI

Prenez un quart de lait nouveau, mettez-le sur le feu, et
faites-le tourner en lait caillé [98]. Quand il commence a
bouillir, prenez une douzaine d’ceufs battus; vous les
jetterez dans le lait et vous laissez bouillir jusqu’a ce
qu’il vous semble que les ceufs sont cuits. Vous versez le
tout dans un linge ; laissez bien égoutter. Pressez bien
afin qu’il ne reste plus d’eau dedans; puis vous
broyez-le tout dans un mortier de pierre, avec une de-
mi-livre de beurre frais. Vous passez a I’étamine, en y
ajoutant un peu d’eau de rose. Quand le beurre est bien
passé, il faut le battre longuement, y ajouter du sucre, le
dresser dans des petits plats, en le levant un peu haut.
Saupoudrez avec du sucre.

L’ancétre de notre créme pdtissiére.

POUR FAIRE DE LA NEIGE SECHE
Prenez six blancs d’ceufs bien battus pendant un quart
d’heure afin d’obtenir une grosse écume. Retirez cette
écume et battez a nouveau les blancs jusqu’a ce que tout
soit réduit en écume. Prenez une livre de sucre blanc,
faites-la fondre dans de I’eau de rose; vous la laissez
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bouillir 2 la perfection assez longtemps pour qu’elle
tombe de la spatule comme de la neige. Vous prenez
ensuite deux grains de musc, avec un peu de gingembre
en poudre ; vous mélangez le tout avec du sucre fondu.
Vous prenez toute ’écume des blancs d’ceufs, vous la
mixez bien ensemble avec le sucre, jusqu’a ce que vous
voyez qu’elle devient épaisse comme de la créeme, vous
la mettez dans des plats et vous servez.

La «neige séche», c’'est notre meringue. Ce sont les Italiens
qui nous ont transmis la meringue au sucre cuil.

Ici je renonce a écrire plus longtemps, chose pourtant
que je pourrais fort bien faire ; mais je crains d’impor-
tuner mes lecteurs, car le savoir €tant répandu de par le
monde, chacun veut étre maitre en pareilles matieres.

Je prie le Créateur de vous donner une vie longue et
heureuse.
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S’ENSUIT LE BANQUET
DES ENFANTS SANS SOUCI
comme Francois Floris, Michel Angelo, orfevres,
peintres, et plusieurs autres qui désirent loger
au logis de la Croix.

POUR LE PREMIER SERVICE

Prenez une livre de beurre frais d’un bloc, mettez-la sur
un biton de bois pour la faire rotir. Quand le beurre
commencera a étre un peu chaud, prenez du sucre en
poudre et deux fois autant de cannelle que de sucre, €t
saupoudrez-en le beurre qui rétit au feu, aussi long-
temps qu’il est nécessaire pour qu’il se forme une croute
bien épaisse. Alors ce sera suffisant. Prenez des oranges
coupées en deux, saupoudrez-les de sucre et de can-
nelle ; mettez-les sur un gril a petit feu, et mettez un peu
de beurre fondu tant que le sucre lui-méme n’est pas
fondu.

Ajoutez du sucre, du beurre et de la cannelle. Activez
un peu le feu. Mettez souvent du sucre et de la cannelle
jusqu’a ce que les oranges en soient bien imbibées.
Cette recette était encore pratiquée au siécle dernier dans
certaines régions comme I’Auvergne, sous une forme un peu
différente. Pour faire le gateau a la broche, il fallait pré-
parer un kilo de sucre, un kilo de beurre, un kilo de farine, et
deux douzaines d’eufs, dont on séparait le blanc des jaunes.
On pétrissait le tout, sauf les blancs d’eufs qu'on battait en
neige, et qu’on incorporait ensuite & la pdte. On ajoutait &
celle-ci quelgues amandes.

La broche était aménagée avec un appareil spécialement
concu pour ce glteau: il était constitué par une sorte d’en-
tonnoir de téle long et étroit dans lequel on introduisait Paxe
de la broche auguel il était solidement fixé. On Pentourait
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d’un papier fort tenu par une ficelle roulée, et on enduisait ce
papier de beurre amolli.

En tenant a deux mains le saladier qua contenait la pdte,
il fallait faire couler celle-ci sur le moule devant le brasier
tandis que le tourne-broche tournait lentement. La pdte de-
pait cuire au fur et @ mesure qu'elle passait devant le feu.

Quand le saladier était vide, on laissait dorer un moment
Pextérieur du gdteau. Quand il érait refroidi, on le retirair.
Il avait la forme d’un pain de sucre de jadis et lorsqu’on
coupait un morceau du céne, on vovyait les parties dorées,
celles qui avaient subi la chaleur du feu, suivies de parties
plus claires.

DEUXIEME SERVICE
POUR POTAGE
Faites un chaudeau [99] de malvoisie avec des jaunes
d’ceufs, du sucre candi, de la cannelle, plein de pignons
et ajoutez-y du pain qui a nom massepain [100].

FAISAN ROTI LARDE D'ORANGES CONFITES
Prenez des perdrix roties, bien arrosées avec du beurre
et de la malvoisie. Quand elles sont bien cuites, il faut
les manger avec le pain brun qui s’appelle moustachalle
[59].

Patés d’huitres, moélle de beeuf et pistaches.

POUR LE TROISIEME SERVICE
Des tourtes de blanc-manger, du beurre de Mai. A
manger avec de la cannelline, de la pate de sucre. Gar-
dez-vous bien de boire de la malvoisie [95] ou du vin
d’Espagne sans sucre.

Etant traités de fagon friande,

Traitez le breuvage pareillement.
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POUR CONTREFAIRE LA MALVOISIE [95]
Prenez une aime [94] d’eau de pluie et faites-la chauffer.
Puis prenez vingt-sept pots de miel d’Espagne; ver-
sez-y I’eau ; délayez bien le miel dans I’'eau, de sorte qu’il
soit bien fondu; faites bouillir pendant une heure;
écumez soigneusement. Puis, mettez bouillir avec une
demi-livre de coriandre, une demi-livre de baies de ge-
niévre ou baies de pecque [101], et huit onces de can-
nelle brisée. Quand le tout aura bouilli, vous le mettrez
dans une cuve ou un tonneau et le laisserez ainsi pen-
dant deux jours. Puis faites un ou trois trous dans le
tonneau, ou cuve, auprés du fond, et retirez-en ce qui
est clair. Ce qui reste dans le tonneau, passez-le par un
sac comme vous pourrez, et le mettrez dans des ton-
neaux et le garderez ainsi. Le vin est meilleur vieux de
trois ans que la premiére année. Notez que, pour savoir
s’il est assez doux, avant de le mettre sur le feu, plon-
gez-y un ceuf frais bien nouveau: si Peeuf remonte ala
surface, le vin est assez doux. Sinon, ajoutez du miel
jusqu’a ce que 'ceuf remonte.

Déja les imitations, mais Pauteur s’empresse d écrire avec
réalisme

Si ce vin est trop petit,

Prends le vin ci-dessous écrit.

En fréquentant les Espagnes,

Vous trouverez le vin d’'Ocagne,

Et le vin suivant

Que vous trouverez bon et friand:

Vin de Madére, vin des Canaries.

Vin de Saint-Martin et Ribadavia.

Vin de Xérés et de Gibraltar.

Vin sec et vin de Toro: il s’agit, vraisemblablement, du
célébre sangre de toro (sang de taureau).
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Vin de Madrigal : soit de Madrigal de la Vera, a I'est de
Salamangue, soit de Madrigal de las Altas Torres.

Vin de Pontferrato et de Cacabelos : Cacavello, vin de la
région de Naples.

Malvoisie de Candie: la meilleure malvoisie venait de
Créte.

Malvoisie Garba: «polie», «gracieuse». La meilleure pro-
venait de I’ Escavonie (Croatie). Le Pape Paul IIT en bu-
vait pour «rongery la pituite et la bile.

Moscatello : Muscadette. Provenait de la Riviera de Gé-
nes. «Vin d’auberge» disait Paul II1.
Vin de Hongrie, vin de Gréce,

Vin de Cherelle : vu sa place dans I’énumération, vin ita-
lien non identifié.
Asprino, Asperino : vin aujourd’ hui en voie de disparition.
Convenait, parait-il, aux goutteux.

Albano: Prés de Rome, a Frascati. «Vin de Seigneurs»,
écrit un commentateur du 16e siécle.

Santo Severino: vin du Royaume de Naples. Fort estimé,
dit le méme commentateur, des prétar.s goutteux.,

Lacryma Christi, vin Corse, |

Vin retourné (?), Managuer romain : Romantico : «vin de
Caréme», avait décrété Paul IIT Farnese, «Triste pour
Pestomac».

Vin de Deuil, vin de France: de PIle de France,

Vin de Berne, et Gansvous: vin suisse non identifié.
Hermanshause, Drechhause : vins allemands non identi-
fiés.

Richebourg, vin de Niort,

Vin d’Arbois et Soligny (pour Poligny),

Vin de Beaune, et vin d’Ay,

Vin d’Orléans, et de Basserode (Bar-sur-Aube?),

Vin de Bordeaux, et du Poitou.
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O langue si douce et si tendre, que de bons morceaux
as-tu avalés ! Mais a la fin il te les faudra rendre, quand
tu mettras ton corps au tombeau.

Prions le bon Jésus pour qu’il intercéde aupres de Dieu
afin que tous nous puissions loger la-haut.

On voit que les princes-évégques appréciaient les vins étran-
gers.
On buwvait alors beaucoup plus de vins qu’aujourd’ hui.
Une médiéviste liégeoise, Marie-Claire Chaineux (Culture
de la Vigne et Commerce du Vin dans la région de Liége au
Moyen Age, 1982 ) nous apprend que les Brugeois, en 1420,
buvaient une centaine de litres par an.

Il est difficile d’évaluer la consommation liégeoise a
cause de I'importante production locale.

Les vignobles liégeois étaient déja connus bien avant le
10e siécle. Mais les textes sont rares ou inexistants. Au I4e et
au 15e siécles, les vignobles couvraient tous les coteaux de la
rnve gauche de la Meuse. Le déclin progressif commenca
vers 1500, & cause du climat qui avait commencé a se refroi-
dir et aussi a cause de la qualité parfois médiocre des vins.

Surtout, la grande offensive des vins étrangers n’avait
fait que s’accentuer.

On buvait depuis longtemps des vins du Rhin et de la
Moselle.

Un événement & Li2ge en 1198 : du vin embarqué au port
de La Rochelle arrive pour la premiére fois.

En 1332, un document connu sous le nom de Lettre des
Viniers (les marchands de vin) mentionne les vins d’Assay
(d’Alsace), et les vins «penans par charrois d’Anvers ou
d’autre marche», vins du Poitou et de Bordeaux arrivés par
bateaux de I.a Rochelle.

Un autre texte de 1370 cite les vins de Champagne «vins
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crouz par deca la riviére de Marne» et ceux d Auxerre, de
Basse-Bourgogne, de la Seine, de FAube.

Les riches Liégeois avaient déja pu acheter en 1369 du
pin grec et du vin rouge d Espagne...
En 1447, premiére citation des vins du Rhéne.

FIN

Si vous ne savez pas trouver le chemin de la Croix,
demandez a de plus friands que vous: ils vous le mon-

treront.
Maison de la Croix que Dieu te donne sa bénédiction,

je viendrai te voir quand ce sera mon tour.
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BANQUET
donné a l'occasion de
L'ENTREE DE MONSEIGNEUR ROBERT DE BERGES,
COMTE DE WALHAIN, EVEQUE ET PRINCE DE LIEGE,
fait au Palais de Liége, 'an 1557,
au mois de décembre, comme il suit

Il avait été prévu au Palais quatorze plats. La table du
Prince en comptait cing. LLa deuxieme table, six. La
troisiéme table, trois.

POUR LE PREMIER SERVICE
Dinde bouillie avec des huitres, cardons, salade d’Es-
pagne — Outarde rotie, tourte de blanc-manger — Gigot
de mouton bouilli — Chevraux rotis et rou orange —
Moélle de beeuf en potage — Patés poupelins de perdrix
— Veau gras roti en daube — Héron réti — Liévre en
potage [102] — Paté de venaison chaud — Grue rote en
olive — Perdrix bouillie aux capes [11] — Grue rétie —
Sanglier réti — Poitrine de veau farcie bouillie — Mouton
roti et radis noir — Veau revétu bouilli — Pluviers rotis —
Chapon en potage de Hongrie — Bécassine d’eau rotie —
Oiselets en potage — canard roti en dodine.

SECOND SERVICE
Faisan roti, sauce royale — Veau gras roti — Paté de cabri
— Cerf roti — Ravioles de moélle de beeuf — Huppe rotie
— Grue [103] en potage — Bécasse rotie — Paté de chapon
— Butor roti — Sanglier en pot — Chevreuils rous —
Tourte de veau a la creme — Perdrix roties a la sauce de
pignons — Liévre roti — Cygne roti a la sauce Crémone —
Aigrette rotie — Gélinottes roties — Ravioles de blanc-
manger feuilleté — Spatule [ 104] rotie — Veau revétu roti
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— Paté enragé — Cabri en pot — Patés d’Angleterre —
Pigeon bouilli farci — Canard en pot — Cervelle rotie —
Gigot de mouton revétu — Oison sauvage roti.

On ne mange plus du cygne. Notons qu’un gastronome, au
siecle dernier, affirmait gue «la chair du jeune cygne et
surtout du cygne sauvage est beaucoup plus tendre et plus
savoureuse que celle de nos meilleurs palmipédes. On en
mange beaucoup dans la Nord-Hollande et 'Oost-Frize,
oit Pon fait des pdtés exquis a la facon d’Amiens, c’est-a-dire
enfermés dans une croiite de seigle et bien imbibés de lard
fondu».

Le méme auteur ajoutait, a propos du paon, que wcet
oiseau n’'est d’ aucun usage en cuisine; mais les paonneaux
de Pannée sont un manger délicieux. On ne les sert jamais
quw’en plat de rét, cuits @ la broche, et finement piqués de
lardons assaisonnés».

TROISIEME SERVICE
Paté de gélinotte revétu — OQutarde rotie froide — Paté de
faisan — Blanc-manger en forme — Gelée en forme dres-
sée — Cygne sauvage roti froid — Gelée de cochon — Paté
de perdrix revétu — Dindon roti froid — Paté de perdrix
— Grue rotie — Huitres en potage — Paté de paon —
Saucisse de Bologne — Pité de sanglier — Champignons
en potage — Cerf roti — Esturgeon bouilli — Paté de
chevreuil — Jambon de Mayence — Hures de sangliers
bouillies — Paté de héron — Pomme de terre bouillie —
Paté de cerf — Gelée passementée — Anchois — Paté
d’outarde — Truite en daube — Ecrevisse de mer — Paté
de dinde — Gelée lardée — Paté de huppe — Huitre rotie —
Paté de butor — Brenne [105] d’Angleterre — Solette en
daube — Paté de canard — Paté d’aigrette — Turbot en
daube — Caviar [106] d’esturgeon — Paté de lievre —
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Langue de beeuf fumée — Sanglier roti — Rouget en
daube — Champignons frits — Paté de grue — Piéce de
sanglier bouilli.

Toutes les venaisons roties froides avaient les pieds
dorés et tous les patés revétus étaient dorés et portaient
banniéres.

Tous les seigneurs étaient défrayés ; chacun venait au
Palais chercher les victuailles crues et tout ce dont il
avait besoin, épices et sucre.

QUATRIEME SERVICE

Grand massepain doré — Paté de Génes — Sucreries li-
quides — Gauffre sucrée — Paté de coing — Cannelline
romaine — Marmelade blanche — Gelée blanche claire —
Pistachine — Tarte royale — Cannelline longue — Paté
d’orange — Lard d’amandes — Beurre de Mai — QOublies —
Gelée rouge claire — Amandes sucrées — Tarte aux
pommes — Cannelle sucrée — Moustacholle [59] — Su-
creries seches — Friture de beignet — Paté de sucre —
Samblette [20] — Palamite [107] — Marmelade en forme
— Tourte de créme — Péche confite — Orange confite
avec des fleurs — Gelée de glace — Offaelle [72] feuilletee
— Grand biscuit sucré — Friture de seringue [108] —
Crenelle [109] de sucre — Grand castelin [110] — Capes
confites [11] — Poires confites — Neige sur romarin —
Pommes crues — Anis — Parmesan — Prunes de Hongrie
confites — Gateaux feuilletés — Chataignes — Morquin
[111] — Roquille [19] — Biscotelle [112].

Il y avait quatre parcs de deux pieds carrés, entourées
d’une haie de beurre.

Le premier représentait Adam et Eve faits en beurre,
un serpent sur ’arbre, et une fontaine courante, avec
des petits animaux autour du beurre.
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Le deuxiéme, les amours de Pyrame et de Thisbeée, le
lion aupres de la fontaine, et des arbres a I’entour, en-

tourés par une haie de beurre.
Le troisiéme parc montrait la chasse d’Actéon et les

nymphes avec Diane a la fontaine, et des petits chiens

en beurre.
Le quatriéme parc montrait deux hommes sauvages

qui se battaient I’'un contre 'autre, avec des massues,
auprés d’une fontaine, et des petits lions en beurre a

I’'entour.
Chaque parc avait quatre banniéres.
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1 Viande: toute espéce d’aliment propre a soutenir la
vie. «Un ragout, une salade de concombres, des
cerneaux et autres sortes de viandes» (Sévignée).

2 Gigot de mouton ou viande salée: Lancelot fait sans
doute allusion au mouton de pré-salé.

3 Ténn: il n’est pas exclu que le mot «tétin» désigne
les trayons du pis; mais il est plus vraisemblable
qu’il s’agisse du pis tout entier.

4 Giblet: le mot existe encore en anglais et signifie
«abattis». La «giblet soup» est toujours trés prisée
en Angleterre. Cf. le mot gibelotte de I’ancien fran-
cais gibelet. «Plat d’oiseaux».

5 Reumer: de I’allemand Romer, verre a boire colore
(du vin du Rhin). Le mot est encore utilisé en
allemand et en néerlandais.

6 Verjus ou vin blanc: pareil choix, fréquent dans
Lancelot, permet d’imaginer quelle devait étre la
verdeur du vin blanc a I’époque. Verjus: suc acide

* Je tiens a remercier tout particuliérement, outre Ma-
dame Liliane Plouvier-Willez, Monsieur André
Goosse, professeur a I’Université Catholique de Lou-
vain et mon ami Monsieur Marcel Boucher. Sans leur
savoir et la diligence qu’ils ont mis a faire certaines
recherches, ce glossaire serait resté fort incomplet.
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de raisins qui ne sont pas encore miurs. Plus frais et
plus parfumé que le vinaigre.

7 Herbes: tous les légumes, haricots, pois, etc... qui
poussent hors de terre.

8 Racines: tout ce qui pousse sous terre. Olivier de
Serres : «les racines sont naveaux, pastonnades, ca-
rottes, chervis ou giroules» (cf. notes 26, 27 et 28).

9 Un peu de sel : le beurre était sans doute salé. D’une
facon générale, Lancelot utilise peu le sel (excep-
tion, p. 90). Au 16e siécle, le pain n’est pas, ou
rarement, salé. :

10 ’Assaisonnez-le de poivre” : le foie n’est pas salé, ce
qui confirme I'idée que le beurre I’était suffisam-
: ment.

%" 11 Capes ou cappes: «tétes (de plantes)», «boutons»,
«baies», Jusqu’au 18e siécle, on trouve le mot cd-
pres €crit «capes» ou «cappes». L.e mot fait pro-
bléeme. Les «cappes de geneuf» (p. 30) sont, €vi-
demment, les «baies de genévrier», que Lancelot
appelle (p. 143) «grains de genévrier». Lancelot
conseille de bien laver les «capes de Majorque»
dont Dodonée nous dit gqu’on les apportait «en
saumure ou sels» d’Espagne: il s’agit vraisembla-
blement de nos capres. Mais que sont «les cappes
de Genua» (p. 11, 29, 113), «les cappes de Barbarie»
(p. 30), «les cappes de malix» (p. 30) que Lancelot
cite parmi les herbes et verdures, et qu’il n'uulise
pratiquement pas, sinon (p. 11) «une poignée de
cappes de Genua», un peu de capes» (p. 113) et,
parmi les desserts (p. 152) «capes confites», sans
autres précisions, les hypothéses vont bon train.

12 Toilette: Membrane enveloppant le péritoine.
Connue sous le nom de crépine (de porc).
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13 Réties : Lancelot distingue le «pain blanc roti», le
pain «briilé» (c’est a dire coloré au feu), «le pain
blanc qui ne soit pas brilé», «le pain bien rouge
sans étre briilé», «le pain blanc rapé» ou chapelure
(de chapeler, «enlever le dessus, le chapeau»). Il ne
parle pas du «pain halé» qui, au Moyen Age était...
notre toast (de I’ancien frangais «toster», griller).

14 Sucre: sans doute du sucre de canne originaire de
Sicile, de Madére ou des Canaries. Exemple type
de cuisine a I'aigre-doux.

15 Petits-pieds: on appelait ainsi les oiseaux tels que
merles, grives, alouettes, ortolans, mauviettes,
etc...

16 Blanc-manger: préparation a base de gelée de pois-
son (note 55) qui se fait communement avec du
lait, des amandes douces pilées, relevées de quel-
ques amandes ameres, de sucre et d’eau de fleur
d’oranger, que Lancelot remplace par de I'eau de
rose. Il v ajoute un chapon et de la farine de riz.

17 Satin: en wallon ancien, mesure correspondant a
un quart d’once (cf. note 21).

18 «Faites-les étuver avec le mouton” ... dont il n’a pas
€té question.

19 Roguille: petite patisserie séche en forme d’an-
neau. En espagnol : rosquilla. Littré écrit: s.v" Ro-
quille: «sorte de confiture d’orangen». «Pelure des
oranges tournées que I’on fait confire». Simon Ste-
vin emploie le mot en néerlandais.

20 Samblette: cf. «samellen, «<semblen, gateau de fleur
de farine. Peut-étre du latin «Simila», semoule, ou
«semen», graine.

21 Once: poids correspondant au seiziéme de la livre,
laquelle variait, selon les provinces, de 380 a 552
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grammes. A Paris, 'once valait environ 30 gram-
mes. Le grain (p. 139) valait 0,0532 gramme.

22 Cervoise: on a tout lieu de croire que, dans la se-
conde moitié du 16e siécle, la biére avait succédé a
I’antique cervoise. Cf. L.éo Moulin, «Biére, Hou-
blon et Cervoise», Bulletin de I’Académie Royale
de Langue et de Littérature Francaise, t. LIX,n° 2,
pp. 111-148.

23 Esteuves: balles de jeu de paume.

24 Lombard: A la facon lombarde.

25 «Vote» : volte, voulte, «retourner», «crépe», «om-
melette», du latin populaire *wolvita, de wvolovere,
«lourners.

- 26 Chervis (1539) oucarvi (1398) : ombellifére a racine

. comestible. Olivier de Serres le cite parmi les «ra-
cines» : «chervis ou giroules» (mot qui, a en croire
Littré, s.v® Girouille, est un des noms vulgaires
de... la carotte). «Guére différente du panais sau-
vage», écrit Furetiére.

27 «Racines jaunes», «racines rouges»: Furetiére s.v"
carotte, dit que celle-ci est «une espéces sauvage de
panais, tantot rouge et tantot blanche». Dodonée
écrit que la carotte est «assez grosse, longue et
jaune, ayant bien prés le goiit de la pastenade» (du
latin pastinaca), dont Littré dit que c’est «I’ancien
mot du panais»...

28 Remorasse ou remorasque, variante du picard ra-
molas, du latin armoracia, en flamand ramenas,
«radis noir». Cf. remoulade, a I’origine ramolade.

29 Tartoufle: le mot italien tartufoli, «petite truffe», a
désigné tres tot (fin 16e siécle) la pomme de terre.
Il est possible que celle-ci ait été connue a Liége a
I’époque oul ceuvrait Lancelot de Casteau. Les pré-
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parations décrites p. 94; 95, 102 et 105 le prouvent.
Il eut été dommage que des truffes eussent été
traitées de pareille facon. En fait, jusqu’au 17e sie-
cle, on a trés souvent confondu «patate», «topi-
nambour» et «pomme de terre». Mais seule cette
derniére a été appelée «tartoufle». Sur la diffusion
en Europe de la pomme de terre par les soins du
Belge Charles de L’Escluse (1526-1609), cf. Leo
Moulin, L.a Belgique a table: I’art de manger en
Belgique, Esco Books, Antwerpen (1979) p. 15-22.

30 Lombardeau: un des noms de la bette ? une variéte

particuliere. ?

31 Bourrache: plante a grandes fleurs bleues em-

ployée en tisane comme sudorifique et diurétique.
«Elle fait les gens gaillards et joyeux», écrit Dodo-
neée.

32 Buglosse: biglosse, «langue de bceuf». Littre s.v”

33

34

35

«Ayant déja déjeuné de bonne buglosse».

Herbe a chat: «guére différente de la menthe sau-
vage», écrit Dodonée, une «espéce de pouliot sau-
vagen».

Valériane : Dite aussi «herbe a chat» parce que les
chats en sont fort friands (Furetiére).

Scarlay : ou scralée, variété de sauge, dite orvale ou
toute-herbe. Odeur balsamique fort agréable. En
néerlandais: scarleyve. Dodonée écrit que cette
plante «incite au jeu d’amours».

36 Butonne: bétoine ou betoesne, dont Dodonée dit

37

38

qu’elle «rompt la pierre des rognons».

Mélisse : «conforte le ceeur et chasse toute melan-
colie et tristesse», écrit Dodonée. C’est la citron-
nelle.

Millefeuilles : «la décoction de millefeuilles guérit
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et arréte la dyssenterie, et tout autre flux de ven-
tre», écrit encore Dodonée.

Brelle : en namurois, brelle ou bérelle, désigne une
espéce d’oignon dont on mange les tiges en salade.
Tanaisie: Dodonée écrit que «bouilie en eaué et
sel», elle «dissoult tout sang caillé, et ayde ceux qui
sont tombés de haut».

Orege : orthographié, tout a tour oréga (92) et orego
(116), marjolaine sauvage.

Hysope: parlant de ses feuilles, Furetiere dit
gu’elles sont «odorantes, chaudes et un peu ameres
au goit».

43 Polien ou poleur: pouliot, serpolet.
44 Rongueite : rocquette, rogquette, plante cultivée ou

sauvage dont les feuilles, a la saveur acre et forte, se
mangent en salade. Furetiére écrit que ses grains
sont semblables a ceux de la moutarde, «piquants
et amers».

/45 Pimprenelle: les jeunes feuilles servaient a Iassai-

sonnement des salades et a la préparation des an-
guilles au vert.

46 Eau de rose: eau que I’on tire des roses par la distil-

lation des fleurs.

47 Swuccades: sucreries, dragées, pralines, macarons,

48

gelées, pates de fruits. A I’origine écorce confite de
cédrat. (De l'italien zucca, «citrouille»). Godefroy
cite un texte de 1621 ou il est question de «succades
liquides». En fait, le mot désigne toute espéce de
sucreries (cf. note 91).

Muscardins ou muscadins: «petites pastilles parfu-
mées au muscr». Pellisson signale «la plaisante
contestation qui fut jugée par I’Académie s’il fallait
dire «muscadins» ou «muscardins».
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49 Floyon: Flan. De I'ancien frangais flaon, lat. meéd.

flado, francisque flado.

S0 Badraye ou badrée : patisserie sur laquelle on étend

une marmelade de pommes ou de poires (Littré).
Farine ou toute autre substance délayée dans de
I’'eau (Godefroy).

51 Barbanoise: en ancien wallon, tarte aux pommes et

52

aux raisins de Corinthe, recouverte d’une feuille de
pate. A s’en tenir au texte : marmelade de pommes
ou de poires. Quant a la «créme frite...» ¢ La re-
cette donnée par Lancelot ne correspond pas du
tout a la définition donnée par Grangagnage.
Traille : grille, croisillon. Cf. treille, treillis.

53 aDe la cannelle pulvérisée» : on peut evidemment se

demander ce que signifient les mots: «écraser
grossiéerement de la cannelle pulvérisée», sinon
xjusqu’a ce qu’elle soit pulvérisée».

54 Quarteron: équivaut a un quart de livre.

35

Husblat: gélatine de poisson destin€e a la prepara-
tion des galantines. (Origine incertaine : de huizen,
variété d’esturgeon, et de blas, vessie ?).

56 Vertde vessie: Dodonée décrivant la plante appelee

Rhamnus solutius (Nerprun dit des teinturiers),
écrit que ses baies, dites «Rhynbesien» en Brabant,
délayées dans de I’eau d’alun, donnent une couleur
jaune, et verte quand les baies sont miires. D'ou:
vert de vessie, parce gu’on sert ordinairement cette
couleur enfermée dans des vessies (Littré, s.v°
vert).

57 Indegouve: indigo. Aniline: dérivé de «anil»,

«plante qui produit ’'indigo».

58 Passementée: ornée, garnie, chamarrée.
S9 Monstacholles, moustacholle, monstachalle : de I'ita-
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lien mostacciolo. Sorte de biscuits a base de farine et
de miel. Lancelot parle (p. 142) de «brun pain
(pain d’épices?) qui a nom Monstachalle». Un
texte italien de 1572 parle de Mostacciuoli ricaman,
«m. brodés». La fille de Galilée, Sceur Marie-Cé-
leste, en envoie a son pére. Cette patisserie devait
étre ou devenir assez dure puisqu’on la réduisait en
poudre (texte de 1661).

60 Hosne: «pains a chanter qui ne sont pas consa-

crés», écrit Furetiére. «Pain a chanter» : «espéce de
pain, écrit Littré, qu’on emploie... pour couvrir le
dessus et le dessous des nougats)».

61 Rosette de Paris: «Sorte de vin», écrit Huguet, uti-

62

lise comme colorant (cf. p. 65).

Tranchoir: «plat, assiette, plateau» (Huguet). ﬁu
Moyen Age, le tranchoir était fait de trois ou qua-
tre minces tranches de pain bis sur lesquelles
étaient déposés les morceaux de viande.

63 Quartier: quart de ’aune, et ’aune valait 1,182 m.
64 Fongeline: (cf. fougeline dans la Table des Matie-

65

66

67

res). De l'italien fogalina, sorte de fougasse ou
fouace (du latin populaire focacia, de focus, feu).
Gaille: Lancelot, qui vient d’utiliser les mots
«@rosse noix», a recours deux lignes plus bas au
mot wallon «gaille» : Noix.

Crenés: pourvu de crans ou de crénelures. Entaillé.
Dentelé. Cf. p. 152 «crenelle de sucre».

Poupelin, pouplin : «piéce de four» a base de farine,
de jaunes d’ceufs et de beurre frais (Huguet), de
sucre et d’écorces de citron, précise Littré. Le
poupelin se servait d’ordinaire avec la tourte. Pou-
pelin signifie aussi tétin, dont le gateau imitait sans
doute la forme.
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Lancelot distingue le «limon salé» (11 fois utilise) et
le «cttron frais» (7 fois).

Chége: écrit «seiche» dans la table de matiéres.
Escargots : Cotgrave traduit «caracole» par «snail»,
soit limacon, colimacon, escargot.

Peper: civet (de lievre) «cive» (XVII® siecle), ragout,
sauce, le plus souvent aigre-douce (cf. p. 91, p.
133), jaunie avec du safran (p. 94) ou des jaunes
d’ceufs (p. 118). A verser sur du poisson, du foie,
de la venaison. Du néerlandais hazepeper (saus), cf.
Pallemand Schweinpeper, ou le francais pepré,
«poivréer (Huguet).

Offaelle: du latin offa, «paté»: petit morceau,
tranche de viande, fromage blanc.

Rawioles: de I'italien ravioli (14e siécle), originai-
rement: «petite rave». Lancelot écrit, indifférem-
ment, raphioules, rafioles, raffiole, raffioule. Le
mot a une signification culinaire plus étendue que
le mot ravieli qui ne fait son apparition, dans la
langue francaise, qu’au début du 19e siecle.
Agnoilen : est la forme dialectale de Agnolini, mais
la description ne correspond pas a ce que sont les
«agnolotti» ou les gnocchi. En fait, Lancelot a re-
tenu le nom, et approximativement, la recette qu’il
a enrichie a sa facon.

«De petites ravioles»: la description fait penser
plutot a des cannelloni.

«Coupez-les en bandes» : plutot qu’a des macaroni,
la description fait penser a des taghatelles ou
mieux, vu la largeur de la pate, a des lasagne.
Capilotade, cabirotade, capirotade: «sorte de ra-
goiit fait de viandes déja cuites» (Littré), en prin-
cipe aux capres (de ’espagnol capirotada).
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Rompre: 'usage de «rompre» la viande ou le pois-
son en les battant est encore répandu en Italie.
Saucisses d’esturgeon: 'ancétre des quenelles de
brochet...
Esturgeon en daube: il s’agit, de toute évidence,
mais en plus aromatisée, de la préparation dite,
aujourd’hui, «a I’escavechen.

81 Ecrevisses... de mer: puisque Lancelot fait allusion

82

aux «petites écrevisses» (de riviere), il s’agit sans
doute ici du homard, mot d’origine danoise
(hummer), qui a fait son apparition, dans la langue
francaise, au 16e siecle.

Tonine: thon de la Méditerranée ou (Littré) chair
de thon salée.

83 Moulle - mouille, mouelle, pour moélle. Champier

(1560) écrit qu’a la Cour «on mange de la moélle de
beeuf sur des roties de pain chaud».

84 Animelles: terme ambigu. Pour James de Coquet,

ce sont les crétes de coq. Voltaire écrit: «les ro-
gnons, les animelles, les gésiers». En Italie, le mot
désigne, tour a tour, le ris de veau, le pancréas, la
moélle épiniére ou... les amygdales. Pour Gode-
froy, le mot désigne les testicules (du bélier, de
I’agneau, etc...) «Animelle altrement dette bocche
saporite», dit un texte du l6e siécle: «animelles,
autrement dit: des morceaux savoureux». Dans le
cas de Lancelot, j’opterais pour les testicules en-
core que celui-ci recommande (p. 97) de «tirer les
petits nerfs dehors» (!). A rapprocher du mot béa-
tilles, «menues viandes délicates, crétes de coq, ris
de veau, etc...» (Littré), auxquelles certains ajou-
tent les rognons du coq et, sans doute, les testicu-
les.
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85 Soupitte, soupis, souppis: «sorte de mets de beeuf

(Godefroy). Une citation de 1455 «Ung soupis de
beeuf, demy quartier de mouton et une poitrine de
veau», permet de supporter qu’il pourrait plutét
s’agir d’'un morceau bien précis du beeuf et non
d’une préparation. Le texte de Lancelot ne laisse
aucun doute a ce propos.

86 Acobes: sans doute pour adobes: «en daube comme

pour les autres daubes».

87 Feéves de Rome: haricots (Furetiere parle de feves

88

89

de haricots) d’Espagne, arrivés 4 Rome en 1528 et
devenus trés vite populaires. Apportés en France
par Catherine de Médicis, comme le joyau de son
trousseau de mariée.

L’olla podrida moderne comporte encore toujours
du beeuf, du mouton, du jambon cru, du lard salé,
des oreilles et des queues de porc, une poule, deux
perdrix, des chorizos, des légumes divers, dont les
garbanzos (pois chiches). On a cependant I’'impres-
sion que Lancelot a quelque peu accentué les élé-
ments pantagruéliques de la préparation. A moins
que le 16e siécle ait vraiment eu gros appétit.

Le pain et les amandes pilées ont longtemps servi a
lier les sauces. L’utilisation du pain (ou du pain
d’épices) dans les carbonnades a la flamande vient
du Moyen Age.

Tomaselle : de I’'italien tomacella, tomasella : foie de
porc haché, vulve de truie (?), préparés avec des
ceufs, de la mie de pain trempée dans le bouillon,
de la moelle de génisse, assaisonné avec des pi-
gnons, du poivre, du gingembre et des raisins secs,
et enveloppé dans une crépine (Cf. note 12). La
recette de Lancelot est encore plus élaborée.
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Marmelade : «pate confite», écrit Furetiére, «a de-
mi-liquide, faite de la chair des fruits qui ont quel-
que consistance». Mais couper la marmelade en
morceaux ? (au Portugal, la «marmelade» est plus
liguide que la nétre. Peut-étre était-elle plus dure
au l6e siecle gqu’aujourd’hui. Il est vrai que Lan-
celot parle bien (note 47) de «succades liguides»).
Balai: I’ancétre de notre fouet de cuisine : le ramon
(fagot de rameaux).

Sahou, seu, sahu, suyer, suzeau = sureau. Du latin
sabucus, sambucus, en ancien francais sambucg, en
italien sambuca.

Aime: mesure de vin. «Ly aime liégeois de clair vin
doit tenir. XLVIII Bichiers» («verres»).

Malwoisie: vin grec fort doux. Vin muscat cuit,
guelle qu’en soit la provenance. O. de Serres parle
d’une malvoisie faite avec du miel et ajoute : «tant
I’homme abonde en invention» (cf. p. 143).
Marselette : de l'italien morseletri: patisserie faite
d’amandes douces, grillées et pilées, de sucre,
d’ceufs, de cannelle en poudre et de farine, assai-
sonnée a ’écorce de cédrat. Le fille de Galilée en
envoyait a son pere.
Serenne, seraine, cheraine: baratte. Nom, en
Normandie et en Bretagne, de vases en poterie de
greés ou monte la creme destinée a faire le beurre
(Littré).

Matton, matte: lait caillé ou réduit en grumeaux
(dits mattes en Normandie). Cf. la patisserie de
Grammont «matons» ou, en néerlandais, «matte-
taarten».

Chaudeau: sorte de brouet ou de bouillon que I’on
portait aux jeunes mariés. Ambroise Paré parle
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d’un chaudeau fait de «poulardes cuites avec des
racines de persil» qui est la recette de base du wa-
lerzooie.

«Du pain gqui a nom massepain» : la facon d’appeler
le massepain est a tout le moins curieuse. Curieuse
aussi la facon de 'utiliser.

Baies de pecque : du genévrier piquant. D’ou le mot
wallon : pecguet.

102 Potage: alalecture de tout ce que Lancelot prépare

103

en «potage», on peut constater que le mot est pris
alternativement au sens de «pot», «braisiere»,
wcasserole», etc... et au sens ou nous ’entendons
aujourd’hui.

Craensvogel: du néerlandais «kraan», la grue: oi-
seau de la famille des échassiers.

104 Lepelaire: du néerlandais «lepelaar»; spatule:

105

106

107

genre d’échassier a bec en forme de spatule.
Brenne : pour breme. Cf. Littré, s.v", «por bresnes
cuites en eue»,

Cafiade, cavvaire (1432), caviat (1552), cavial
(fur.), de l’italien caviale, lui-méme du turc Rhd-
ovidr. A en juger par le nombre de préparation
d’esturgeon que propose Lancelot, ce poisson ne
devait pas étre rare dans la Meuse ou le Rhin.
Palamite: Moelle de palmier de saveur sucrée?
Ou plutét paté de palamide, sorte de thon. Le
moyen age mangeait volontiers des préparations
de poisson sucré, cf. le flan cochu, flan sucré
d’anguille.

108 Friture de seringe: un texte italien de 1592 parle de

Pasta siringa da friggere (a frire). Il s’agit de pate
mise dans une seringue (ou dans un cannone, un
tuyau) que ’on découpe au fur et 2 mesure de la
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sortie de la seringue et que I’on jette dans I’huile
bouillante.

109 Crenelle: crenés, pourvus de crans ou de crénelu-
res (note 66).

110 Castelin: de «castel», chateau ?

111 Morquin: de «more», néerlandais moor, maure, plus
un suffixe néerlandais. Ou de «moelquin», «mole-
quin», «morquin,» étoffe précieuse, mousseline ?

112 Biscotelle : de I’'italien biscotegli, patisserie a base de
parmesan, de beurre, de farine, d’ceufs et d’une
pincée de gingembre. Cf. biscoter, baisotter.
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