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DE LA DEUXIEME DISTINCTION
LE QUART ARTICLE

QUI VOUS DOIT APRENDRE QUE VOUS, COMME SOUVERAIN MAISTRE DE
VOSTRE HOSTEL, SACHIEZ COMMANDER ET DEVISER A MAISTRE JEHAN
DISNERS ET SOUPPERS, RT DEVISER MFES ET ASSIETES.

Et 4 ce commencement je vous mettray aucuns
termes servans aucun pou, et qui vous donront com-
mencement ou au moins esbatement.

Primo, pour ce qu il convient que vous envoiez
maistre Jehan és boucheries, cy—apres s'ensuivent les
noms de toutes les boucherxes de Paris et leur déli-

vrance de char.
Ala Porte-de-Pams a dlx-neuf bouchiers qui par esti-

' Le Ms. C } porte dvant ces mots, Cy commence le Viandier. C'est pour-
quoi. j’ai renvoyé du Pisndier dans diverses notes de cet ouvrage..

* On appeloit aiusi Pespace placé entre les rues Saint-Denis, Pierre-a-
Poisson et la Grande-Boucherie , devant laquelle il se prolongeoit jusqu’a
1a rue Pied-de-Beeuf. (Voir Corrozet, éd. 1343, le Plan de Turgot, etc.) Cet
espace est aujourd’hui compris dans la place du Chatelet. Mais Pauteur
désigne ici sons ce nom, la grande boucherie de la Porte-Pms, connue
sous le seul titre de Grande-ﬂoucherm, sur l’emplaéemenfz de laquelle Ia

- grande maison de la'place du Chatelét qux fait face du pont av Chdnge ,
.mesembleavmrétéconstrmte o o e

o vean ma‘tre de chnque professmm (C’es
,dehors tige: d’une de: ces. :faniilles dont il-est par)
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mation commune vendent, pour sepmaine, eulx tous,
I'un temps parini autre, et la forte saison portant la

maitrise par cession de Guillaume Lefévre dit Perjus queux du roi
Charles Vi1, que ce prince avoit créé maitre boucher a son joyeux avé-
nement et confirmé & son entrée dans Paris). Mais plus tard ce droit
paroit étre tombé en désuétude, s'il ne fut pas racheté par les houchers.
Depuis 1358 au moins , la grande boucherie étoit le siége d’une impor-
tante juridiction devant laquelle les houchers potivoient évoquer toutes
leurs causes, et dont les appels se relevoient devant le parlement. Cette ju-
ridiction se composoit : 1° d’un maire ordinairement membre du Chatelet
(avocat du roi, conseiller oy avocat au Chételet), qui me semble avoir
dii étre nommé par le roi ou le prévot de Piris encore en 1430, car dans
le registre 'de la bouchierie pour cette année, son nom est placé avant
celui du maitre, ce qui n’auroit pas eu lieu, je crois, 8'ii n’edit tenu ses
pouvoirs que de la communauté. En 1461, il étoit élu par le maitre en
présence;, et je pense par les suffrages des quatre jurés, du procureur et
du receveiir de la communauté, de deux écorchenrs jurés et des maitres
houchers; 2° dur. maitre de la grande boucherie (un des bouchers les plus
riches) nommé & vie par douze électetirs désignés eux-mémes par tous
les matties bouchers. Le maire, et le maitre ne siégeoient pas ordinaire-.
ment tous les deux 4 Ia fois, etil n’est pas facile de définir les différences
existant enitre Jeurs attributions. La puissance du maire me semble au
reste avoir été successivemetit restreinte ; ainsi, tandis.qu’en 1431 il désigne
le maitre pour tenir-ses plais, ce qui semble placer le pouvoir judiciaire
dans Ia pefabnne du maire ;, on voit 1a communauté décider, en 1470,
que le maitre sera nommé et intitulé duz lettres et actes qui se feront en la
Jumce de la boucheﬁe, excépté quand: on bésognera contré le maitre, sera
nommé et mmule' Ie maire (les actes Et Jugemens seront rendus en son

int de 1a - cotnm nﬁute et rémhués par- elle — Lﬂ mairie de Ia
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foible, dix neuf cens moutons, quatre cens beufs,
quatre cens pourceaulx, et deux cens veaulx.

grande boucherie dura jusqu’en 1673, que Louis XIV la réunit au Chi-
telet.

. Les rejetons males des familles propriétaires de cet établissement étoient
tenus d’exercer par eux-mémes ou au moins de leurs deniers la profes-
sion de leurs péres. On voit dans Lamarre (t. Ii, p. 560), qu’au
xve® siécle, beaucoup de descendans de ces anciennes familles occupoient
des positions assez élevées, et avoient abandonné le commerce de la
boucherie; mais il ne fant pas croire qu'aux xiv® et xve si¢cle ces riches
bouchers s’occupassent par eux-mémes des détails de leur profession.
Beaucoup avoient pour tailler et vendre leurs chairs, des valets répondans
du produit de la vente, et se bornoient & les surveiller et & traiter en
grand et par des facteurs le commerce des bestiaux destinés a ’approvi-
sionnement de Paris. \

Un arrét rendu en 1383 (7 mars) pour Jehan Le Pontonnier et Louis
Thibert héritiers, a cause de leurs femmes, de Guillaume de Saint-Yon,
contre la veuve de ce dernier, établit d’'une maniére aussi curieuse que
certaine, 'étendue et la nature des richesses trés-diverses que possédoit ce
boucler, le plus riche de la Porte-Paris, et la nature de ses occupations
commerciales. I est dit qu'il étoit propriétaire de trois étaux : qu'il y
Jaisoit vendre chaque semaine des viandes pour 200 livres parisis, sur
quoi il bénéficioit de 20 ou 30 livres; il avoit une rente de 600 livres,
quatre maisons de campagne prés Paris, bien fournies de meubles et d’ins-
trumens aratoires : de grandes coupes, des hanaps, des aiguiéres, des
tasses d’argent de grand prix, des coupes de madre avec des pieds d’ar-
gent d’une valeur de 400 fr. et plus; sa femme avoit pour plus de 1 000 fr.
de joyaux, ceintures, hourses, épingliers des robes longues et courtes
bien fourrées, 3 manteaux fourrés de gris : de trés-beau linge. Il possé-
doit en outre 300 cuirs de heeuf valant bien 24 5. la pitee, 800 mesures |
de graisse valant 3 s. et demi, et 800 moutons de 10's.; 5 ou 600 florins
d’argent comptant. On évaluoit ses Liens meubles 2 12 000. florins. Son -
sceau étoit d’argent; il avoit donné 2 000 florins.de dot & ses deux nidces,
et avoit. dépensé 3 000 florins i rebatir sa maison de Paris (J’ugés » XXX,
198 v°). Aprés cette énumération de richesses énormes pour le temps,
peut-on s’étonner de Pinfluence si puissante de, ces maitres bonchm, ai-

gnalée dans tous les historiens du xv¢ sidcle?

La famille. de ce Guillaume de Samt-Yon, que Du Breuil et Pabbé Le-
heufont cru, mais sans preuve, étre issue decelledesanenmmgn ars
de Smnt-Yon prés Montlhéry (Lebeuf, X, 260), étoit la_plus: puissante
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Saincte-Geneviefve : cing cens moutons, seize beufs,
seize porcs, et six’! veaulx®.
Le Parvis : quatre-vint moutons, dix beufs, dix veaulx,

huit porcs.
A Saint-Germain a treize bouchiers; deux cens

moutons, trente beufs, trente veaulx, cinquante

pores.
Le Temple, deux bouchiers; deux cens mou-

de la grande boucherie. Elle y exercoit, comme aussi celle Thibert, la
profession de boucher au moins dés 1260 (Reg. de la Boucherie). Au
xvne siécle, ces deux familles restées seules des vingt existantes en 1260,
étoient avec celles de Ladehors et Dauvergne, en possession exclusive des
vingt-neuf étaux de la grande boucherie; elles furent réduites a trois en
1660, par P’extinction des Dauvergne. Plusieurs de leurs membres étoient
sans doute sortis du commerce de la boucherie pour occuper des emplois
plus importans, et étoient seulement propriétaires d’étaux qu’ils louoient,
mais d’autres étoient restés dans ce commerce, et c’est assurément & un
descendant de Pancienne famiile Thibert qu'il faut attribuer I’histoire sin-
guliére du boucher de ce nom chez le chevalier de Bragelongne, vers
1680. Sandras de Courtilz rapporte dans les entretiens. de- Colbert avec
Bouin (Bauyn, I, 67), que ce boucher, qui étoit gros joueur, couroit
chez le chevalier dés qu'il avoit ver:du sa viande, et la, avec son tablier
et sa camisole rouge, jouoit 3 ou 400 pistoles a la fois. Le duc de Roque-
laure (Gaston-Jean-Baptiste, mort en 1683), qtn €Oonnoissoit cependant
Thibert, voulant un jour le plaisanter sur sa mise, s’écria : Masse ¢ la
camisole rouge ! en mettant une poignée de louis sur la table. Le boucher,
sans. s’émouvonr, accepta le défi en repondant aussitét : Top et tingue
au cordon bleu! et ayant eu les des et les rieurs pour lui, releva: gaxement
Pargent du.duc, o

(37ai. consulté. pour cette note: les 106 premnéres ‘pages, années 1430 a
1483 _d’ ' 'l’extrast ‘du. regxstre de: la grande bouchene, n° "90 du Cabinet

12)) e A_".delix boucherles, -que’ l’auteur du Mena-
,éidemnn a cauisé de leur- communauté d’on-

Fij
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tons, vint-quatre beufs, vint-huit' veaulx, trente-deux

orcs.
P Saint-Martin : deux eent cinquante moutons, trente-
deux beufs, trente-deux veaulx, vint-deux?* pores.
Somme des boucheries de Paris, pour sepmaine,
sans le fait du Roy et de la Royne et des autres nos
seigneurs de France, trois mille quatre-vint moutons,
cing cent quatorze beufs, trois cent six veaulx, six

gine, existoient de toute antiquité; elles auroient compté anciennement
cent vingt bouchers, mais n’en avoient plus alors que trente-cinq. Au
temps de Sauval, il p’y avoit plus que quatorze étaux, Les Le Gois,
chefs des émeutiers parisiens an xv* siécle , étoient bouchers de Saintc-
Genevidve. )

On croit que la boucherie du Parvis était la plus ancienne de Paris.
Lamarre dit que Philippe Auguste en fit don a I’évégue de Paris quand
les bouchers I'eurent abandonnée pour se fixer & la Porte-Paris. Suivant
Sanval, ce prince n’auroit fait que les confirmer dans une possession an-
térieure. Caboche étoit écorchenr dans cette boucherie en 1411.

'On ignore I'époque du premier établissement de la boucherie de Saint-
Germain ; peut-étre étoit-elle aussi ancienne que l'abbaye.. Elle n’avoit
d’abord que trois étaux , mais en 1274 1’abbé Gérard en fit batr seize
autres dans l’endrmt ou est aujourd’hm la rue des Bouchenes (Fehbxen ,
I,429.)

Laboucherie du Temple fut établie par les Temphers Hs trans:gérent
a ce sajet avec Jés bouchers de la Porte-Paris en 1182, selon Félibien,
moais - seulement -en 1282 ‘selon -Lamarre que jé' crois: avoip- été mieux
' mforme Elle étoxt rae de Braque et '8 compoadu ?le deux étaux seule-
ment. : : :

La bouchene de Samt-Martm me paront devon' étre la méme que gelle_
'dlte de Smnt-Nlcplas-déanhamps, et qul etoxt srtuée Tué Sunt-Mamn,
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cens porcs’. Et au vendredi absolut®, sont vendus de
deux mille a trois mille lars®,

Pour ce qu'il a cy-devant esté parlé du fait du bou-
chier et poullaillier, le fait de V'ostel du Roy en office
de boucherie monte bien, pour sepmaine, six-vints
moutons, seize beufs, seize veaulx, douze porcs : et par
an deux cens lars.

Le fait du poullallher par jour, six cens poulla:lles,
deux cens paires de plgons cinguapte chevriaux, cin-
quante oisons. -

La Royne et les enfans. Boucherie, pour sepmaine,
quatre-vins moutons, douze veaulx, douze beufs, douze
pores : et par an six-vins lars. — Le fait du poullaillier :
pour jour, trois cens poullaille‘s, trente-six chevreaulx,
cent cinquante palres de plgons, trente-six oisons.

Orléanst aussi. -

Berry aussi.

Les gens de Monseigneur de Berry dient que aux
dimenches et grans festes, il leur convient trois beufs,
trente moutons, huit-vins doyzaines de perdris, et can-
nins a 'avenant, mais j'en doubte. ~—— Ayéré depuis. —
Et est certain que® plusieurs grans festes, dimenches et
Jeudls, mals.?— le plus commun des autres jours est a
5 el vingt moutons. — Nota ‘encores que i
]a. cou;'t de Mopsglgneur de Berry on ‘fait livrée &
pages et o _varlets des joes de beuf, et est le museau du
‘fa_ travers, et les mandlbules demeurent pour

F llj
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la livrée, comme dit est. — Item, 'en fait du col du
beuf livrée ausdis varlets. — Item, et ce qui vient
apres le col est le meilleur-de tout le beuf, car ce
d’entre les jambes de devant, c’est la poitrine, et ce
dessus, c'est le noyan'.

Bourgoingne, de parisis a tournois du Roy".

Bourbon, la moitié du fait de la Royne.

Item, et sans espandre ou baillier vostre argent
chascun jour,. vous pourrez envoier maistre Jehan .au
bouchier, et prendre char sur taille®, considérant ce
qui s ‘ensuit :

En la moitié de la poitrine de beuf a quatre piéces,
dont la premiére piéce a nom le grumel*; et toute celle
moitié couste dix blans® ou trois sols. En la longe a six
piéces, et couste six sols huit deniers ou six sols. La
surlonge trois sols. Ou giste® a huit piéces et est la plus
grosse char, mais elle fait la meilleure eaue’ aprés la
joe; et couste le giste, huit sols.

- Le quartier de mouton a quatre piéces ou trois
piéces et I'espaule, et couste huit blans ou trois sols.

Le quaftier=de veel,_ huit sols. Porc®.... |

% Anjourd’bm talon de collier, clmr levée sur les trois. dermém cbtes,
2 C’ t-ﬁ-dn'e comme 20 est 4 23 ou un cinqu féme en moing. qne le. Rm
' Jutons, 'ou 13 boeufs autant de

mhe de devanf _'-' Bomllon. — _' Iagne lausée en,_l:lmuulam__s-s,_l,!—:;ff‘j

= mmmscrlts
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Et nota que ce que I'en dit la poictrine d’un beuf,
I'en dit le brichet d’'un mouton : et quant.l'en parle
d’un cerf, 'os d’icelle poictrine est nomm¢ la hampe.

De la poictrine d’un beuf, la premiére piéce qui part
d’empreés le colet est appellée le grumel, et est la
meilleur. D'un mouton, le flanchet est ce qui demeure
du quartier de devant quant I'espaule en est levée.
— Item, V'en dit le couart'! d'un cerf. — Item, les

dentés sont les c......ns.
La. surlonge trois sols. La longe six sols. La char

d’'un mouton dix sols.

Aprés ces choses, convient dire et parler d’aucuns
termes généraulx qui regardent fait de queurie? en
aucune qualité, et aprés sera monstré & congnoistre
et choisir les viandes desquelles I'en doit.ouvrer comme
il s’ensuit :

Primo, que en toutes sausses et potages lians en
quoy I'en broie espices et pain, 'en doit premiére-
ment broier les espices et oster du mortier, car le pain
que I'en broie apres, requeut ce qui des espices est de~
mouré; ainsi on ne perl: rien ce qu on perdront qui
fer ont;aulrem_ent. - \

lar <les'anc1ens auteurs de vénerie; ce dpit
r<(.croupe) du cgrf +~=3 Cuisine, == * Liaisons, —
,chent au fond du pot, briilent.

- F iiij
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avant gue ton potage s’aourse, et afin qu'il ne s'aourse,
remue-le souvent au cul du pot et appuie ta cuillier au
fons, afin que le potage ne se preigne la. Et rota
que si tost que tu apparceveras que ton potage s’aour-
sera, si ne le remue point, mais 'oste tantost de dessus
le feu et le mets en un autre pot. |

Item , nota que communément tous potages qui sont
sur le feu surondent et s’en vont sur le dit feu jusques
a ce que I'en ait mis au potsel et gresse, et depuis, non.

Item, rota que le meilleur chaudeau qui soit, c’est
dela joe de beuflavée en eaune deux fois ou trois, puis
boullir et bien escumer.

Item, V'en scet se un connin est gras, a luy taster un
nerf ou col entre les deux espaules, car la scet-I'en s'il
a grosse -gresse par le gros nerf; et §'il est tendre, I'en
le scet & luy rompre une des jambes de derriére.

Item, nota qu’il y a différence entre les queux
entre boutonner et larder, car boutonner est de gi-
rofile et larder est de lart.

Itern, des brochets, le laictié vault mieulx que
Youvé , se ce n'ést quant I'en veult faire rissolles, pour
ce que des ceuvés I'en fait rissolles, ut patet in tabula.
Des brochets, I'en dlt lancerel brochet quarrel luk
et luceau. SRR G T e

Itein, aloze franche entré en Mars en saison. .

Irern, carpe doit estré trds ouite, ou autrement‘
c'est perll de la mangier. o

- Ttent, plals sont’ doulces 3 applamer a. lai main; et
.lymandes au contraire. .. o -
- Jtem, a Paris, les oyers®, engressent leurs oies de

4 Lies 'peuts sunt appelm lancerons +les’ Enoyens, brochek let plus_grofs,
quarreaux (Délices dé la campagne, ch. xvm) — ¥Plies.—3 Oyeur.f, ¢Otisséurs.
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farine, non mie la fleur ne le son, mais ce qui est entre
deux, que I'en appelle les gruyaux ou recoppes : et au-
tant comme ils prennent de ces gruyaux ou recoppes,
autant mettent-ils d’avoine avec, et meslent tout avec
un petit d’eaue, et ce demeure ensemble espais comme
paste, et ceste viande mettent en une goutiére' sur
quatre piés, et d’autre part, de l'eaue et lictiére nou-
velle chascun jour, et en quinze jours sont gras. Et
nota que la lictiére leur fait tenir leurs plumes nettes.

Item., pour faisander chapons et gélines, il les con-
vient saignier par la gueule et incontinent les mettre
et faire morir en un scel d’eaue trés froide, et il sera
faisandé ce jour mesmes comme de deux jours tué.

Item, Ven congnoist les jeunes malars® des viels,
quant ils sont aussi grans les uns comme les autres,
‘aux tuyaux des esles qui sont pius tendres des jeunes
que des vieulx. — lItem, I'en congnoist ceulx de ri-
viére i ce qu'ils ont les ongles fins, noirs, et aussi ont
les piés rouges, -et ceulx de pallher les ont jaunes.
Item ; ont la creste* du bec, c’est assavoir le dessus,
vert tout au- long, et aucunes fois les masles ont aun
travers-du col, endroit le hasterel®, une tache blanche,
et sont' tous d un plumage et ont la plume de dessus
la teste trés ondonant.

- Ttem; qoulons raimiers sont bons en yver, et con-
_gnoi stlen les vxeulx 4 ce que les venneaulx® de leurs

ire portative. — ‘2 Canards miles, etici canards en gé-
h*resserront la pmlle et par extension 5asse-

: i; quatre plue prés du corps dites corales
Jantes, qui’ ‘sont les varneauxz ; 3° dix autres
- ,Jes'-'.‘fles coutcaux, a Pexception de.la dernitre

Fv
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esles sont tout d’une couleur noire, et les jeunes d’'un
an ont les venneaulx cendrés et le surplus noir.

Item, V'en congnoist 'aage d'un liévre au nombre
des pertuis qui sont dessoubs la queue, car pour tant
de pertuis, tant d’ans.

Item, les perdris qui ont les plumes bien serrées et
bien joinctes a la char, et sont arrangéement et bien
joincles et sont comme les plumes sont sur un espri-
vier, sont fresches tuées : et celles dont les plumes se
haussent contremont et laissent la char et se desran-
gent de leur siége et vont sans ordre ¢i et la, sont
vieilles tudes. — Item, & tiver les plumes du braier’,
le sent-l’'en. -

Iterm, la carpe qui a l'escaille blanche et non mie
jaune ne rousse, est de bonne eaue. Celle qui a gros
yeulx et saillans hors de la teste, et le palais et langue
mols et cuny, est grasse. Et nota, se vous voulez porter
une carpe vive par tout un jour, entortilliez-la en foing
moullié et la portez le ventre dessus, et la portez sans
luy donner air, ¢’est assavoir en bouges. ouen sac. .

La saison des truites commence en*..... et dure jus-
ques i Septembre. Les blanches sont bonnes en yver,
et les vermeilles® en esté. Le mellleur de la. trulte est Ja
queue et dela carpe c’estlateste, .. ... S

Item, langullle qun a menue, teste, becque dehé

qu on appelle le cerceau (sa.re!lm) les fauconmers posténeurs parlent blen
du gerceau: (seul -des. oiseaux. de-proie, autour- -Aavoit trois plnmes portam;.
ce: nom) 5 des couteauz et des.vanneauz (d’Arcussia;, éd. 1827, p- Q‘l&yd:t' _
que ce sont les. plumes adhérentes au. second os.de. l’a;le, e cette. défini=
tion concorde bien. avee celle. de l’empereur Frédéne II), ma;s non des
corauz ou-plumes corales. X

L Ventre 3 Espace lamse en blanc dan&ies manuscma, Sau- R
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cuir reluisant, ondoiant et estincelant, petis yculx,
gros corps et blanc ventre, est la franche. L’autre est
a grosse teste, sor’ ventre, et cuir gros et brun.

Cy-apres s’ensuivent aucuns disners et soupers de
grans seigneurs et autres, et notes sur lesquels vous
pourrez choisir, reconqueillir * et aprendre des quels
mets qu'il vous plaira, selon les saisons et les viandes
qui seront és pais ou vous serez, quant vous aurez a
donner a disner ou a soupper.

1. DISNER A JOUR DE CHAR, SERVI DE TRENTE ET UN MES
A SIX ASSIETTES.

Premiere assiette. Garnache® et tostées’, pasiés de
veel, pastés de pinparneaux, boudins et saucisses.

Seconde assiette. Civé de liévres et les costellettes,
pois coulés, saleure et grosse char, une sormgue d’ an-
guilles (12)’ et autre poisson. A

Tierce assiette. Rost : conmns, perdms, chap-
pons, etc., lux, bars, carpées, et un potage escarte]e
(35, 36, 37). |

Quarte assnette. Olseaulx de riviére a la dodme, ris

-3 Vin dé Grenaehe Voy Legrand d’Anssy,
S - On tmuvera, en. recourant i la table ; les en-

;le e-plol SEREE ” Ces* no-bres ‘en . chiffres
théses ;. devoient renvoyer & des fenillets
nuniéros deé chapitres , et nesé: mpportent & rien
:ique jai ‘sous les yeux. : R
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Quinte assiette. Pastés d’aloés, ruissolles, lait lardé
(41), flaonnés succreés.
Sixieme assiette. Poires et dragées, neffles et nois
pelées. Ypocras et le mestier '.

II. AUTRE DISNER DE CHAR DE VINT-QUATRE METS A SIX
ASSIETTES.

Premicre assiette. Pastés de veel menu déhaché a
gresse et mouelle de beuf, pastés de pinparneaux,
boudins, saucisses, pipefarce, et pastés norrois de
quibus (41).

Seconde assiette. Civé de liévre (16) et brouet d’an-
guille (17); féves coulées, saleures, grosse char, s
beuf et mouton.

Tiers mets. Rost : chappons, conmns, veel et per-
dris, poisson d’eaue doulce et de mer, aucun taillis
(36) avec doreures (39). | |

Quart mets. Mallars de riviére i la dodine , tanches
aux soupes et bourrées a la sausse chaude’ (26) » pas-
tés de° chappons de haulte gresse a la souppe de la

gresse et du persil.
Quint. mets. Un boulli lardé, ris: engoule, angullles
renversées, aucun rost de pmss"”" "f""-de* mer:ou:d'eaue

La sixiéme assuette et derremere pour yssue. Flan-
claux succrés et lalt larde, neﬂles, Dol "p' poi

B Sorte d’oubhe plus mmce que la ganfre >

_vm blanc:et. de’ sucre, et ‘cuite. entre-deax fe
A Ce: plat zic se retrouve ni dans le Mdragier;

ni dans Taillevent. 11 me: .semble résulter: du enu:
avec des. lamprmes : i
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III. AUTRE DISNER DE CHAR.

Premier més. Pastés de beuf et roissoles, poirée
noire, lamproies a froide sauge , un brouet d’Alemaigne
de char, une sausse blanche de poisson et une arbo-
lastre, et grosse char de beuf et mouton.

Second més. Rost de char, poissons d’eaue doulce,
poissons de mer, une cretonnée de char, raniolles’,
unrosé de lapereaulx et de bourrées a la sausse chaude,
*d'oiselets tourtes Pisaines (id est de Pise en Lombardie,
et dit-I'en tourtes Lombardes, et y a des oiselets parmi
la farce, et en plusieurs licux cy-apres dit tourtes Lom-
bardes).

Tiers meés. Tenches aux souppes, blanc mengier
paré, lait lardé, crottes, queue de sanglier i la sausse
chaude, chappons & la dodine, pastés de bresmes et
de saumon , pleis en I'eaue et leschefvite et darioles.

~ Quart més. Fromentée,, venoison, rost de poxssons,
froide sauge, angmlles renversées, gelées de poisson,
pastés de chappons a la soupe courte. -

“1V. AUTRE DISNER DE CHAR.

| ‘_Premler mes. Pastes nor ( f,(‘l’tO), un brouet camelm

un mot (gmvé o pasta) avant d',msclen., &
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son doulx, un bouli lardé, un tieule' de char, pastés
de chappons et crespes, pastés de bresmes, d’an-
guilles , et blanc mengier.

Tiers mets. Froumentée, venoison, lamproie a la
sausse chaude (26), leschefrites, bresmes en rost et
darioles, esturgon et gelée.

V. AUTRE DISNER DE CHAR.

Premier mets et assiette. Pastés de beuf et de mouelle,
civé de liévre, grosse char, un brouet blanc de connins,
chappons et venoison aux souppes, porée blanche, na-
vés, 0és salées et eschinées.

Second mets. Rost le meilleur etc., un rosé d’aloés,
un blanc mengier, nomblés et queue de sanglier a la
sausse chaude (26 ), pastés de chappons gras, frittures
et pastés norroix.

Tierce assxette. Fromentée, venoison, dorures de
pluséurs maniéres, oés et chappons gras a la dodine,
darioles de cresme et leschefrites sucrées, bourrées a
la galentine chaude (26 ), gelée de chappons, connins,
poucins*, lapereaux et cochons.

- Quarte assiette. Ypocras et le mestier pour issue.

VI AUTBE DISNER DE CHAR.

Prgrmer mels. Feves ﬁ-agees, un brouet de can-
nelle (43), up civé de llevre noir (16); un brouet vert
d’ angullles (17), harenc sor, grosse chal naves, tan-

de mouelle de beuf (4) et hasleles de beuf ut p" s

¥ ‘iamdoumem tudc declmr Voir: i!’art V --;'Lesmtsqm sui-
vent;usqu'&hﬁn decen;ennﬁ*‘"emtpasdansleMp BB, ajoute,
i}pmuneqnce lmnégnblanc de: pore utp'(u:pmz:m?) 2
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Second mets. Rost le meilleur que on puet, poisson
doulx, poisson de mer, plais en 'eaue, bourrées a la
sausse chaude u¢*' lamproions (26 ), un gravé d'aloés
g. 1. g.% de fleur de peschier, blanc mengier parti,
tourtes Lombardes, pastés de venoison et d’oiselets,
cretonnée d’Espaigne, harenc frais.

Tiers més. Froumentée, venoison, dorures, gelées
de poisson, chappons gras 4 la dodine, rost de pois-
son, leschefrites et darioles, anguilles renversées,

escrevices, crespes et pipefarces.

V1l. AUTRE DISNER DE CHAR.

Premier mets. Poirée blanche, hastelés de beuf,
grosse char, civé de veel, du brouet houssé.

Second mets. Rost de char, poisson de mer et d’eaue
doulce, ranioles Lombardes, une cretonnée d’Espaigne.

Tiers mets. Lamproies, alause®, un rosé, lait lardé
et croutes de lait, tourtes Pisaines i est Lombardes,
darioles de cresme. o

Quart mets. Froumentée, venoison, doreures, pas-
tés de bresmes et de gornaux, anguilles renversées,
chappons gras a la dodine. -

Yssue est ypocras et le mestier. — Boute-hors;
vin et espices. = .

VIIl AU'mE DISNER DE CHAR.

Premner met;s.. Grosse char, pastés. norrms blgnes
de mouelle beufr_ brouet camelin de char, sormgue

- J’lgnore 1é's sens de cette ahrévmhon mais comme on
uy loin uri gravé d'aloés en couleur-de fleur de pescluer {voir I'4p-
X l’art V) , ce doit étre ici le méme plat. — 3 Var.B. a .caum, ce
qm me; paront defeclneux a moins qu’on ne lise & la sausse chaude.

]
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d’anguilles, loches en eaue, poisson de mer et froide
sauge.

Second mets. Rost le meilleur qu'on pourra, pois-
son doulx, un tieule de char, un bouli lardé de che-
vrel, pastés de chapons, crespes, pastés de bresmes et

d’anguilles et blanc mengier.
Tiers mets. Froumentée, venoison, doreures, lam-

proies a la sausse chaude, leschefrites et darioles,
bresmes en rost, boulis au verjus, esturgon et gelée.

IX. AUTRE DISNER DE CHAR.

Premier mets. Poreaux blans, pastés de beuf, oyes
et eschinées, civé de liévre et de connins, un geneste
d’aloés, grosse char.

Second mets. Rost : quene de sanglier a la sausse
chaude (26), blanc mengier parti, dodines d’0és, lait
lardé et croutes, venoison , doreures, gelées, croutes
‘au lait a la dodine, pastés de chapons, froide sauge,
pastés de vache et talemouse.

X. AUTRE DISNER DE CHAR.

Premier mets. Pois coulés, harenc, anguilles salées,
civé d'oestres * noir, un brouet d’amandes, tieule, un
‘bouli de brochets et d 'anguilles, une.cretonnée,, un
brouet vert d’ angmlles ; pastés.d’ argent.

Second mets. Poisson de mer, poisson doulx, pas-
tés de bresme ‘et de saumon, angmlles renversées, une
arboulastre bruhe tanches ‘4'un bouli lardé, un’blanc
mengler, crespes, lettues, losences, onllettes et pastés
norrois, qu et saumons farcls. o

2 D’hnitres
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Tiers mets. Fromentée, venoison, doreures de pom-
meaulx et de pés d’Espaigne et de chastellier, rost de
poisson, gelée, lamproies, congres et turbos a la sausse
vert, bresmes au vert jus, leschefrites, darioles et

I'entremeés grant.
R

X1. AUTRE DISNER.

Premier mets. Pastés de beuf et roissoles, porée
noire, un gravé de lamproies, un brouet d’Alemaigne
de char, un brouet georgié de char, une sausse blanche
de poisson, une arboulastre.

Second mets. Rost de char, poisson de mer, poisson
doulx, une cretonnée de char, ranioles, un rosé de
lapereaulx et d’oiselets, bourrées a la sausse chaude
(26), tourtes Pisaines.

Tiers mets. Tanches aux souppes, blanc mengier
parti, lait lardé et croittes®, queues de sanglier a la
sausse chaude (26), chapons a la dodine, pastés de
bresmes et de saumon, plais en I'eaue, leschefrictes *
et darioles.

Quart mets. Fromentée, venoison, doreures, rost
de poisson, froide sauge, anguilles renversées, gelée
de poisson, pastés de chappons.

XII AUTRE DISNER. |

Premier mets. Féves frasées, un brouet de canelle,
un civé de lidvre noir ou brouet d’anguilles vert, ha-
rens sors, -grosse cbar, navets, tanches aux souppes,
oés et eschmees salées, roissolles de mouelle de beuf.

Second mets. Rost le mellleur qu ‘on peut, poisson

! Crontes ou crottes au lais Dlat Mewé. — * Var. B lescleefmw.f
It - &G
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d’eaue doulce, poisson de mer, plais en I'eaue, bour-
rées i la sausse chaude, un gravé d’aloués en couleur de
fleur de peschier, blanc mengier parti, tourtes Lom-
bardes, pastés de venoison et d’oiselés, cretonnée
d’Espaigne, harens frais.

Tiers mets. Froumentée, venoison, doreures, gelée
de poissons, chappons gras 4 la dodine, rost de pois-
son, leschefrictes et darioles, anguilles renversées,

escrevices , crespes et pipefarces.

XIil. AUTRE DISNER DE CHAR.

Premier mets. Un brouet d’Alemaingne, choulx
cabus, une soringue d’anguilles, navez, pastés de
beuf, grosse char.

Second mets. Rost le meilleur qu’'on pourra avoir,
oés grasses a la dodine, poisson d’eaue doulce, blanc
mengier, une arboulastre, pastés norrois, crespes, lait
lardé, tourtes de lait. '

Tiers mets. Pastés de chapon a la doudine, ris en-
goule queue de sanglier & la sausse chaude, lesche-

frictes et darioles succrées.
Quart mets. Fromentée, yenoxson doreures, an-

gmlles renversées, rost de bresmes.
La teste de sangher i I'entremés.

XIV An'mn msnmn DE CHAR.

- Premier mets. Poreaulx hlancs ac -"happons, 0é a
leschmée et Tandoulle rostie,, piéces de beuf et de
mouton ;. un brouet gorge‘ de hev s, de veel de'
connins. L e |
Second mets Chappons perdns, conmns, plou-

J George
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viers, cochons farcis, faisans pour les seigneurs?, geiée

de char et de poisson.

L’entremets. Lux et carpes.
L'entremets eslevé®. Cine, paons, butors, hérons et

autres choses.
L’issue. Venoison, ris engoulé, pastés de chappons,
flaons de cresme, darioles, anguilles renversées, fruit,

oublées®, estrées* et le claré”®.

XV. AUTRE DISNER DE VINT QUATRE METS® A TROIS ASSIETES.

Premier mets. Pois coulés, anguilles salées et ha-
renc, poireaux aux amandes, grosse char, un brouet
jaunet, une salemine pmsson de mer, civé d’oitres.

Second mets. Rost, poisson doulx, poisson de mer,
un brouet de Savoie, un brouet larde d’anguilles ren-

versées.
Tiers mets. Rost de bresmes, galentine, cine, cha-

pons pelerins, gelée, blanc mengier parti, plais en

' Je ne pense pas que lauteur parle ici du faisan présenté solennel-
lement (comme le paon) aux convives pour faire un veeun, car s’il en
étoit ainsi, il n’en auroit pas parlé au pluriel. II me paroit sculement in-
diquer par-ces mots que le faisan étoit un gibier recherché, réservé aux
seigneurs (et auquel ne touchoient pas les servans ou ceux qui dinoient
ensuite?). Il: ne_faudroit cependant pas croire que le faisan. fitt autrefois
plus rare qu’ au]ourd’hm. On trouve dans le Modus un chapitre qui en-
seigne a prendre cet oiseau, et dans un graud nowmbre d’aveux rendus

par des 1 selgneurs Angevins aux XIv® et xv* si¢cles, on voit figurer des
erd '.x-etdfacmm Voxr la note sur Iean de Craon sieur de

dans ceux des m-, ds I et II c:-dessua

G ij
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l’eaue, turbos & la soucie, darioles de cresme, lam-
proies a la sausse chaude, doreures ris engoulé, etc.

SOUPERS.
XVI. SOUPER DE CHAR A QUATRE ASSIETES.

Premiére assiéte. Seymé, poules aux herbes, brouet
de vertjus et de poullaille, une espinbesche de un
bouly lardé, brochereaulx et loche en eaue, rougé et
chastelongnes salées.

Second mets. Rost le meilleur que on peut de char
et poisson, et drois au persil et au vinaigre, poisson a
la galantine, une sausse blanche sur poisson, et fraze
de char.

- Tiers mets. Pastés de chapons, bécuit de brochets et
‘d’anguilles, laittues, tubesches et une arboulastre,
poisson, crespes et pipefarces.

Quart mets. Gelée, escrevices, plais en I'eaue, ables
et froide sauge, nombles a la sausse chaude, pastés de
vache et talemouses. — Potage pour faire yssue, ap-
pellé Ig,elée.

" XVII. AuTre soupnn DE 'CHAR.

| Premiére assiéte. Chapons aux herbes, une’ com-
~ minée, poix' daguenets loches au ]aunel venoison
‘aux souppes. i S S
Se,_ ond mets. Rost le mellleur qu on. peut avmr,
gelee blanc mengxer partl #ﬂanceau }de cresme bien
T ‘1ers'j mets.‘ ,f,-Pastes de. chapons', froxde,s sauges ,
espaules de mouton farcies, brochetons a. un rehouly,
venoison a la queue de sangher eScrevnces o

v s -
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XVIII. AUTRE SOUPER DE CHAR.

Premier mets. Trois mauiéres de potages, chapons
entiers en un blanc brouet, une chaudumée de bes-
chets, venoison aux souppes , loches et anguilles tron-
sonnées dessus.

Second mets. Rost, chapons, connins, perdris,
plouviers, mesles*, oiselets, chevriaulx, un blanc men-
gier sus, etc., lux carpes et bars, elc., anguilles ren-
versées. — Faisans et cines pour entremets.

Tiers mets. Venoison a la froumentée, pastés de
turtres et d’alouettes, tartes, escrevices, harens frais,
fruit, claré, nieulles?, neffles, poires, noix pelées.

XIX. DISNERS DE POISSON POUR CARESME.

Premier mets et assiéte. Pommes cuites, grosses
figues de Prouvence rosties et fueilles de lorier par-
dessus, le cresson et le soret au vinaigre, poix coulés,
angullles salées, harens blans, grave sur friture de
mer et -d’eaue doulce. |

Second mets. Carpes, lux, soles, rougés saumons,
angullles. :

XX. AUTRE DISNER DE POISSON POUR CARESME.

_'Premier mets. Pommes cuites, etc., comme dessus.
- Second mets: Carpes, lux, soles; rougés; saumon,
'angullles renversées & la- boe et une arboulastre.
T """""‘_mets' P nperneaulx rostis, merlans fris, mar-
oudré a 'l éaue et fromentée, crespes et pastés
55 Yusue s “figues et rmsms, ypocras et le mes~
’mm dessus est-dit. '

% Pﬁussene Jégere; et peut-éti‘e sorte d'oublies:
G iij
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XXL. AUTRE DISNER DE POISSON.

Premier mets. Pois coulés, purée, civé d’oistres,
une sausse blanche de brochets et de perches, porée
de cresson, harens, graspoix, anguilles salées, loches

en I'eaue. |
Second mets. Poisson d’eaue doulce et de mer,

turbot a la soucie, taillis, un bécuit, anguilles en ga-

lentine.
Tiers mets. Rost le plus bel et le meilleur qu’'on

pourra avoir, blans pastés, larras, loche au waymel,
escrevices, perches au percil et au vinaigre, tanches
aux souppes, gelée.

XXII. AUTRE DISNER DE POJSSON.

Premier mets. . Pois coulés, harens, porée, an-
guilles salées, oistres, une salaminée de brochets et
de carpes. |

.Second mets. Poisson d’eaue doulce, une soringue
d’anguilles, pastés norrois et blanc inengler pal‘tl,
~ une arboulastre, pastés, bignés. |

Tiers mets. Rost le meilleur, etc. , ris engoule s
tartres , leschefrayes et darioles, pastes de saumon et
| de bresme, une chaudumée. R
1art__mets. Tallhs, cirespes , pipefarces, escherois . |
ite?,. doreures, congres et turbos au soucié’, -

tourtes Lombardes, angmlles renvel sées.

XXllI AUTBE msmm DE POISSON

e T T S B L ST

hhche cresson et poulés, pons coules 5 aloze % _.;_;_j__llle:r

PE -N’est que dans B — 2 Var A C au sucrc ‘ ’ N
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salée, harens et craspois, brouet blanc sur perches,
et seches a un gravé sur friture.

Second mets. Poisson doulx le meilleur qu'on peut
et poisson de mer, anguilles renversées, bourrées a la
sausse chaude, tenches aux souppes, escrevices,
pastés de bresmes et plais en I'eaue.

Tiers mets. Fromentée au marsouin , pastés norrois
et maquereaulx rostis, pinperneaulx en rost et crespes,
oittres, séches frites avec un bescuit de broche-

reaulx.
XXIV. AUTRE DISNER DE POISSON.

Premier mets. Pois coulés, harenc, anguilles salées,
civé d’oittres noir, un brouet d’amandes, tieule, un
bouly de brochets et d’anguilles, une cretonnée, un
brouet vert d’anguilles, pastés d’argent. »

Second mets. Poisson de mer, poisson doulx,
pastés de bresmes et de saumon , anguilles renversées,
une arboulastre brune, tanches a un bouly lardé, un
blanc mengler, crespes, lettues, losenges, orxllettes et
pastés norrois, lux et saumon farcls.

Tiers ‘mets. Fromentée au pourpois’, doreures-de
pommeaulx et de pets d’Espaigne et de chastellier,
rost de poisson, gelée, lamproies, congres et turbot
ala sausse vert, bresmes au vert jus, leschefroies,
darioles et.I entremes puis Desserte, I lssue et le Bou-

tehOrs.

CY Amts s msmvm AUCUNS mcmmvs smwms AUQUBS
o  AcE pnopos. .
Przmo L apparell que fist falre M. de Lalgny pour:

! Groa pmssou §alé. — * Aussi. — 3 L’abbé de Lagny.
- - G 1iij
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un disner qu’il fist a Monseigneur de Paris, le président,
procureur et advocas du Roy et son autre conseil ', mon-

. 1 Les autres membres du conseil du Roi

Il y avoit, en 1379, un abbé de Lagny qui assistoit an parlement, soit
qu’il en fit membre, soit qu’il fit du grand conseil du Roi (il résulte en
effet d’une ordonnance de Charles VI, adressée le 21 janvier 1388-9 aux
présidens du parlement, que les abbés et prieurs membres du conseil dn
Roi avoient senls le droit d’assister aux délibérations du parlement (Ord.
antique, A. 119 v°), et il est bien & croire que c’est de lui qu’il s’agit ici.
Je Pai va pour la premiére fois nommé comme assistant au parlement le
1er mars 1378-9 (Plaid. civiles ). 11 y avoit sans doute peu de temps qu'’il
avoit droit d’y venir; il se pourroit donc que le diner dont notre auteur
nous donne le menu, fiit un diner de bienvenue qui auroit eu lien a cette
époque. Pigires tombant le 10 avril 1379, on étoit alors en Caréme, et en

effet le diner est maigre.
Si j’ai rencontré vrai dans cette conjecture, et si ce diner a en effet en
lieu en §379, M. de Paris est Aymery de Maignac, évéque de Paris, le
persécuteur d’Hugues Aubriot, le protecteur persévérant de tous les soi-
disant cleres que le prévét de Paris faisoit arréter comme accusés d’assas-
sinat, de vol, etc., qui, dés 1381 (Plaid. civ., juillet), pendant quHugues
Aubriot étoit encore dans ses prisons, langoit des inonitoires contre Au- |
douin Chauveron son successeur, et faisoit dire au procureur du Roi que
si on laissoit faire 'évéque, il vaudroit mieuz au prévost aller glaner qu'esire
prévost. Le président (sans doute le premier président) est Arnault de
Corbie, depuis chancelier de France, un des hommes d’Etat les plus
illustres et les plus honorables du x1v® siécle, mort en 1413 a un age fort
avancé. Le procureur du Roi est Guillaume de Saint-Germain , ¢’abord
avocat célebre. ou solennel an Chitelet ; puis procureur général aa- parle-
ment oun procureur du Roi (ce qui étoit la méme ehose), depuis 1363 jus-
qu’a sa mort arrivée en février 1383-4. (Il egt_du moins aﬂirmé dans la
plaidoirie cxtée plus bas, qu'il occupa ces fon tions dix-huit ou d:x-neuf
ans. ) T'avoit en éétte qualité 100’ fr. dé’ gages fixes et 500fr, de-don an=
nuel. 11 étoit au reste fort snnple, car snivant les plaidoiries de ses héri~
tiers, il nestoit que lui cinquiesme’ en son fmtel et n'avoit cheval ne asne,
et n'y. chaloit de quels. draps: ‘,[.:\' ;ygmu, ‘mais.-qu'il fust de couleur. Sa
femme Denisette Mlgnon ne savoit ni lire ni écrire. ( Plaid. civiles du Par-
lement , mai 1386. ) J’ai dit, t. I, P- 137 que Giles Labat étoit procurenr
général au parlement en 1381 1, parceque. catte qualité lui’ est donnée dans
les lettres de rémission que j ai cifées, mais & moins qu’on ne suppose qu’il
y a eu interruption _da:;g,_ les fongtions de Guillaume . de- Saint-Germain ,

g
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tans a huit escuelles’.
Primo, appareil de draps a tendre, vaisselle de sale

ce qui me paroit peu probable d’aprés les termes de la plaidoirie, il se
pourrsit que Giles Labat n’eit été que procureur au parlement, et que
général etit été ajouté par erreur par Pécrivain de la chancellerie. En
tout cas, Giles Labat étoit simplement procureur au parlement en 1385. )
Des deux avocats du Roi, Pun peut étre Jean Pastourel, qui exercoit cet
emploi en 1364 et 73, mais Pautre étoit certainement le célébre Jean Des
Mares ou Des Marés, mort si malheureusement en 1382, (Voirt. I,
p. 1386. — Arch. jud , tables de Lenain, t, III, IV, VI, VIL.)

J’al vu avec étonnement que le nom de famille de cet abbé de Lagny et
sa position dans le conseil du Roi, ont été inconnus aux auteurs de la
Gallia Christiana. Ils se bornent a citer, dans leur liste des abbés de La-
goy, un Jean IV, vivant en 1337 et 1367, et ensuite Pierre X du nom,
vivant en 1396 (VII, 503). Le nétre peut étre 'un des deux.

! Le mot écuelle signifie ordinairement une assiette creuse, mais il est
évident qu'il y a ici et dans d’autres passages de cet ouvrage, un rapport
certain et connu du temps de P’auteur entre le riombre des écuelles et
celui des convives. On sait qu’on mangeoit sur des tranchoirs ou morceaux
de pain plats, mais cet usage qu’on comprend quand il s’agit de viandes
‘'solides , ne pouvoit s’appliquer aux sauces et potages qui devoient évidem-
ment se prendre 4 I'aide de cuillers dans des vases creux. Voici un repas
montant & huir écuelles, et qui est servi & seize convives (voir p. 106, n. 2,
etp. 107, n. 3). On pourroit dow¢ supposer qu’on servoit une écuelle’ par
deux convives, (dans tont POrient on place encore au milien de la table un
grand plat ordinairement de pilau, etc., dans lequel chacun prend avec les
doigts ; puis entre.deax convives , un petit plat creux contenant des mets
liquides qu’ils prennent tous deux avec des cuillers) que deax personnes
mangeojent .ainsi ensemble les mets liquides, et que par suite , un repas
d’un certain’ nombrc & écuelles signifioit un repas d’un nombre double de
conv;ves.ﬂn sermt méme d’autant plus porté a penser qu’une écuelle ser-:

MS&; m,- Pren‘dre céilférée 3 cuillerde dans le p-;,, 3
.que Lon peut. avoir les uns des autres de la cuedhere qui
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et de cuisine, may, herbe vert a meitre sur table,
aiguieres et hanaps a pié, deux dragouers, saliéres
d’argent, pain de deux jours pour chappeler et pour
tranchouers, Pour cuisine : deux grans paelles, deux
cuviers a eaue et deux balais,

Nota que Mons". de Paris ot trois escuiers de ses
gens pour luy servir, et fut servi seul et a couvert®. Et
Mons". le Président, un escuier, et fut servi seul et non
couvert. Item, par le dit de Mons'. le président, le
procureur du Roy fut audessus de I'advocat du Roy.

Les assietes et més s’ensuivent : Garnache deux
quartes c est deux personnes une chopme , Mais
c'est sur le trop, car il souffist 2 trois une chopine et
que les seconds en aient. Eschaudés chaulx, pommes
de rouvel rosties et dragée blanche dessus, un quar-
teron : figues grasses rosties, cinq quarterons : soret
et cresson, rommarin.

« au sortir de la bouche puisera dans le plat sans Uessuier auparavant. » Il me
paroit bien résulter de Pinstruction donnée en cet endroit par anteur
sur Putilité des assiettes creuses, qu’alors cet usage étoit encore bien nou-
veau. (Voir pour plus de détails Ja note 374 du Palais Mazarin, par M. le
comte de Laborde.) Cela étant, il n’est-guére possible de supposer qu’an
x1v* sidcle on.servit une écuelle ou assiette creuse. :chaque convive per-
sounellement. Cependant, nous verrons plus. loin;: (artxcle du Houssebarre
de chair). Tauteur conseiller de- mettre ordinairement deux lesches ou lan-
guettes de. chair dans c’laque écuelle, mais quandon a plus' de convives et
mains de clmr, de servirle brouet seul dans' des ecuelles, et dans’ o plat
cing lesches pour. quatre personnes; 11 sembleroit: positif; d’aprés ce pas-
sage, que' deux lesches dans chaque- 6cuelle étment un: servme plus abon-
dant que cing: lesches po'j quatre persa 1€ par ‘col '
- écuelle de deux. lesches: éroit pour une's personne en’ temps ordmalre.

(Von'en outre p. 114, n. 3. I m’est 1mpossﬂ)le de faire concorder ces deux
passages du Mcnagur, et ]e les hvre a l xamen écian'e de mes’ lecteurs
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Potages, c’est assavoir salemine de six becquets et
six tanches, poirée vert, et harenc blanc, un quarteron:
six anguilles d’eaue doulce salées d'un jour devant et
trois mellus trempés d’une nuit devant.

Pour les potages : amandes, six livres ; pouldre de
gingembre, demie livre ; saffren, demie once; me-
nues espices, deux onces; pouldre de canelle, ur quar-
teron ; dragée, demie livre.

Poisson de mer : soles, gournaulx , congres, turbot,
saumon. Poisson d’eaue doulce : lux faudis®, deux
carpes de Marne* faudisses, bresme.

Entremeés : plays, lemproie a la boe. Rost : et con-
vient autres touailles et seize® pommes d’orenge, mar-
souin i sa sausse, maquereaux, soles, bresmes, aloses
a la cameline ou au vertjus, ris et amandes frictes des-
sus ; succre pour ris et pour pommes, une livre ; petites
serviettes.

Pour desserte : composte, et dragée blanche et ver-
meille mise par-dessus : rissoles, flaonnés, figues, dates,
roisins, avelaines.

Ypocras et le mestier sont l'issue. Ypocras deux,
quartes, et est le surplus comme dit est dessus de Gar-
nache®, oublies deux cens et les supplications®. Et
nota; pour chascune escuelle 'en prent huit oublies et
quatre supplications et quatre estriers, et est large-
ment ; et coustent huit deniers pour escuelle.

Vin et esplces sont le Boute-hors. Au laver, graces
et aler en: la chambre de parement; et lors les servans

A Mot que je; he cdmp'rends pas. — 2 L’abbaye de Lagny avoit droit de
péche dans 1a:Marne. — Une pour chaque convive? — *L’auteur veut
dire, quie c’est trop:de. deux quartes d’hypocras, comme il a dit plus haut

que c’etou -;:P{ de deux quartes de vin de Grenache. — ¥ Sorte d’oublies. °
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disnent , et assez tost aprés vin et espices'; et puis
congié.

L'ordenance des nopces que fera maistre Helye en
May, a un mardy ; disner seulement pour vint escuelles.

Assiette : beurre , rien, pour ce qu’il est jour de char.
ltem, cerises, rien, pour ce que nulles n'en estoient
trouvées; et pour ce assiette nulle.

Potages : chapons au blanc mengier, grenade et
dragée vermeille par-dessus.

Rost : en chascun plat un quartier de chevrel : quar-
tier de chevrel est meilleur que aignel; un oison, deux
poucins et sausses & ce; orenges, cameline, vertjus,
et a ce fraiches touailles ou serviettes.

. Entremes : gelée d’escrevices, de loches, lapereaux
et cochon. Desserte : froumentée et venoison. Yssue :
ypocras et le mestier. Boute-hors : vin et espices.

L'ordonnance du souper que fera ce JOI.II‘ est telle
pour dix escuelles. .-

Froide sauge de moitiés de poucms, de petites oés,
et vinaigrette de ce mesmes mets pour icelluy soupper
en un plat, Un pasté de deux lappereaulx et deux
flaons ( jasoit-ce .que aucuns:dient que.a nopces fran-
cheg convient.darrioles ), et en Lautre plat la frase de
cheyreauls et les demies testes’ *dorées. L

Entremets : gelée comme; dessus. Issue : pommes
et fromage sans ypocras, car il est hors de saison®.

Dancer, chanter,. vin et espices et.torches :a .alu-
mer.

Or convumt3 la quantité des choses dessns dlctes et

' B. a]qnte et le vin. — * L’antenr du Trésor de santé: consedle den’en
user qu’au. fort de-Chiver. — 3 S. e. dire ou déclarer.. el e

w
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leurs appartenances et le pris d’icelles, et qui les pour-
verra' et marchandera.

Au boulengier, dix douzaines de blanc pain plat
cuit d’'un jour devant et de un denier piéce*.

Pain de tranchouers, trois douzaines de demi pié
d’ample et quatre dois de large de haut, cuit de quatre
jours devant et sera brun, ou qu'il soit pris és halles
pain de Corbueil°.

Eschanconnerie : trois paires de vins.

Au bouchier, demy mouton pour faire la souppe
aux compaignons et un quartier de lart pour larder;
le maistre os d’un trumeau de beuf pour cuire avec-
ques les chapons pour dvoir le chaudeau a faire le
blanc mengier; un quartier de vee] devant pour servir
au blanc mengier. Les seconds’, un trumel de veel
derriére ou des piés de veel, pour aveir 1’eaue pour la
gelée. Venoison®, un. pié en quarreure. " -

A I'oubloier convient ordonner : primo;, pour le ser-
vice . de la pueelle, douzaine et demie de gauffres
fourrées®, trms sols ; douzaine et demie de gros baslons,

“{Var Al 'C. payera : a
% Le ptix du’setier de blé, a l’époque o1 Pauteur écrivoit, varioit de

- 132, 20 'sgls.rEn prenant 16 s pour prxx moyen, et en applnquant i;:,ce_ prix

pages 110 et i?ﬁ, que les pmilalller-s vendeient aussi
o Avee du fromage dedans. Voy. p. 121..

E



110 LE MENAGIER, D. II, A. IV.

six sols; douzaine et demie de portes', dix-huit de-
niers; douzaine et demie d’estriers, dix-huit deniers;
un cent de galettes succrées, huit deniers.

Item, fut marchandé a luy pour vint escuelles , pour
le jour des nopces au disner, et six escuelles pour les
serviteurs, qu’il aura six deniers pour escuelle, et ser-
vira chascune escuelle de huit oublies, quatre suppli-
cations et quatre estriers.

Au poullaillier, vint chappons, deux sols parisis la
piéce; cinq chevriaulx, quatre sols parisis ; vint oisons,
trois sols parisis piéce ; cincquante poucins, douze de-
niers parisis piéce ; c’est assavoir quarante rostis pour
le disner, cinq pour la gelée et cinq au souper pour
froide sauge.. Cincquante lappereaux, c'est assavoir
quarante pour le disner, lesquels seront en rost, et
dix pour la gelée, et cousteront douze deniers parisis
chascun. Un maigre cochon, pour la gelée, quatre sols
parisis; douze paires de pigons pour le soupper, dix
deniers pamsns la paire. — A luy convient enquérir de
la venoison.

Es halles, pain pour tranchouers, trois douzaines.
Pommes grenades pour blanc mengier, trois qui couste-
ront.... Pommes d'orenges, cincquante qui couste-
ront*.... Six frommages nouveaulx et un vieil, et trois
cens ceufs. |

Est assavoir que chascun fromage doit fournir six

! Je ne trouve nulle part ce mot qui paroit désigner une espéce d’ou- -
blies.
- % L’auteur n’a pas mis d€ prix aux grenades et aux oranges, sans doute
parce que lear prix varioit. Legrand d’Aussy, I, 230, cite un compte du
dauphin Humbert, de 1333, ou il est parlé d’orangers, et passe ensmite
de li au régne de Louis XIV. On voit par ce passage du Meénagier, que les
oranges étoient fiéquemment servies sur les tables parisiennes an xrv* si¢cle.
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tartelettes, et aussi pour chascun fromage convient

trois ceufs.
Ozeille pour faire vertjus pour les poucins, sauge
et percil pour faire la froide sauge , deux cens pommes

de blandureau.
Deux balais et une pele pour la cuisine, et du sel'.

Au saussier, trois chopines de cameline pour disner
et souper et une quarte de vertjus d ozeille.

A T'espicier : dix livres d’amande, quatorze deniers
la livre. — Trois livres fourment mondé?, huit de-
niers la livie. — Une livre pouldre de gingembre-
coulombin, onze sols. — Un quarteron gingembre-
mesche, cinq sols®. — Demie livre canelle batue, cinq
sols. — Deux livres ris batus, deux sols. — Deux li-
vres succre en pierre, seize sols. — Une once de saf-
fren, trois sols. — Un quarteron clou* et graine entre,

* Var. B. du teil. On trouve dans Roquefort teille, grande terrine de
bois; nous verrons dans I’Appendice, ce mot désigner un vase de terre.

* Plus loin (chapitre des Entremets, Fromente’e) Pautear dit que ce fro-
" ment mondé coiitoit un blanc la livre chez les épiciers. Je crois avoir eu de
bonnes raisons pour fixer la valeur du blanc 2 5 deniers ( voir p-86,n. 4),
et en effet la livre de froment mondé, au prix de § d., mettroit déja le
setier au prix de 100 sols, somme assez supéricure au prix moyen de
16's. du setier de blé ordinaire an x1v* siécle (voir p. 109), pour repré-
senter les frais de mondage, le profit du détaillant, etc. Le prix de 8 de-
niers donné ici mettroit le setier & 160 s. Au reste, cette différence peut
s exphquer parla quahté du froment mondé dont on prenoit sans doute
le plus beau: pour-un repas: de noces, et par les variations du prix du blé.
. %Lauteur; aa. chapitre des- Sauces non bouillies, nons apprend que le
gingembre de ‘mesche avoit Pécorce plus brune, étoit plus mou au couteau,
plus blanc,; meilleur et plus cher que le colombin; et en effet, on voit ici
qu’il couton__%g.s la livre et-le colombin 11, mais je n’ai rien pu trouver

nces d’origine ou dlespéce qui causoient sans doute celle des
. noms e ces deax’ gmgembres. s -
: ‘Je erois'que la graine en est aussi, et que Pauteur ne veut
pas parler ict. de la graine de paradis, cardamomon, qui ne devoit pas étre

i
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six sols. — Demi quarteron poivre long, quatre sols.
— Demi quarteron garingal', cinq sols. — Demi
quarteron macis*, trois sols quatre deniers. — Demi
quarteron feuille lorier vert, six deniers. — Deux li-
vres bougie grosse et menue, trois sols quatre deniers
la livre, valent six sols huit deniers. — Torches de trois
livres la piéce, six; flambeaux de une livre la piece, six;
c’est assavoir trois sols la livre a I'achat, et la reprise
six deniers moins pour la livre®.

. A luy espices de chambre®, c’est assavoir orengat,
une livre;dix sols. — Chitron®, une livre, douze sols. —
Anis vermeil, une livre, huit sols. — Succre rosat®, une
livre, dix sols. —Dragée blanche, trois livres, dix sols
la livre. — A luy hypeecras, trois quartes, dix sols la
quarte, et querra tout.

vendue mélée au glmﬂe Nous verrons souvent la grame de paradis dési-
guée sous le seul nom de graine. -

! Racine de galanga » plante des Indes orientales. L’auteur, chapitre des
Squces non bouillies, dit que le meilleur est le plus dur, le plus pesant, et
celui dont la couleur vioiette est Ja plus vive. Ces'mots Pj_-ouveht qu’il par-
Ioit du petit galanga qui vient des Indes, et qui est en effet rougestre, tan-
dis que le grand, qui croit en Chine, est de couleyr blanchitre ou cendrée.

* Fleur de muscade, deuxi¢me écorce de la noix muscade ou muguette,
comme on Pappeloit an temps de P’auteur. Toutes ces épices.figurent dans
les ordonnances de février 1349 (50) et.3 mai 1354, relatives & des droits
supportés par certaines denrées a Ventrée de Paris. On y voit que le
poivre, le sucre,; le gingemibre, la- cannelle lé.ris, Panis, le safran et le
girofle venoierit & Paris par balles, et que: le cubébe (employé aussi quel-
quefois dans la cuisine), le macis, la graiie de paradis, le poivre long,
les noix muguettes, Pespic (nard), le garingal, le citoual, les dattes, les
plgnons, ete. ‘venoient sans doute | par- plus petites. quanutes s pmsqu’xls
sont taxés par livre (4 deniers en 1350, et.6en 4351). .

3 C’est-i-du'e que l’éplcxer reprenoit lés bouts A raison: de 2 s, 6 d.la
livre. On ne perdoxt donc que 6 deniers) par hvre ponr 3" facon. - 4 Ep!ces,

bonbons, servis dans le salon ou chambre de parement. — .5 Cntron confit?
~% Sucre blanc clarifié et cuit dans de Veau de rose, ,-:’ R

t
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Somme que ceste espicerie monta a douze francs,
a compter ce qui fut ars des torches’, et petit de-
moura d’espices; ainsi peut estre pris demi franc pour
escuelle’.

A la Pierre-au-Lait?, un sextier de bon lait non es-
burré et sans eaue, pour faire la froumentée. |

En Gréve®, un cent de costerez de Bourgongne,
treize sols; deux sacs de chiarbon, dix sols.

A la Porte-de-Paris® : may, herbe vert, violette,
chappeaulx, un quart de sel blanc, un quart de sel

! En comptant seulement ce quon bréla de cire, le reste étant rendu a
Pépicier. — ® Je ne sais comment Pautear établit son compte, puisqu’il y
avoit vingt écuelles au diner, dix au souper, et qu’il en compte encore six
an diner des servans.

¢ La Pierre-au-Lait, place ot Pon vendoit le lait, auroit été située de-
vant le portail de Saint-Jacques la Boucherie, et dans la partie de la rue
des Ecrivains située entre celles da Petit-Crucifix et des Arcis, suivant
M. Géraud (Paris sous Philippe le Bel , p. 2568); mais Pabbé Vilain , au-
teur d’une trés—honne histoire de Saint-Jacques la Boucherie, tout en re-
conniissint qué li grande porte de Saint-Jacques s’appeloit la porte de la
Pietresali<Ldit, croit dévoir, saivant 1és titres' ga'il avoit consultés ; don-
ner le nom de Pierre-au-Lait seulement & la pdrtie de la rue dite depuis
des Ecrivains R compme entre celle du Petit-Crucifix et celle de la Vieille-
Monnoie (ce qui est nommé Lormerie sur le plan de M. Gérand ). Suivant
1¢ méme abbé Vilain, la rue dite depms de Saini-Jacques la Bouckerie aa-
roit encore été dite; de la Vannerie an xav* sitcle. E faudroit en conclure
que la rue- Samt-Jaeques, nommée dans le réle dela taille de 1202 comufe
attenant. ‘a la- Pierre-au-Lait, seroit la rue du Crucifix, dite autrefois et
encare au xvi? sitcle ;. rue du Porche. Voir Pabbé Vilain , pages 17, 19,
58 74, 251,282, L’auteur. d’use notnenclature des rues de Paris par
tenans e _aboutissans , insérée .dans une édition de Corrozet de 1343,

létement Passertion de-: l’ahbé Vilain en ce qui touche la
-Lmt -au moms an xvr.' sléele En eﬂ’et smvant

—3 Vou‘ cn-devant, P- 80
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gros, un cent d’escrevices, une chopine de loche,
deux pots de terre, I'un d’un sextier pour la gelée, et
Fautre de deux quartes pour la cameline.

Or avons primo le service en général, et seconde-
ment ou les matiéres seront trouvées : or convient,
tiercement, trouver sur ce administreurs et officiers.

Primo, convient un clerc ou varlet qui fera finance
d’erbe vert, violette,, chapeaulx, lait, fromages, ceufs,
busche, charbon, sel, cuves et cuviers tant pour
sale que pour garde-mengiers, vertjus, vinaigre,
ozeille, sauge, percil, aulx nouveaulx, deux balais,
une pesle et telles menues choses.

Item, un queux et ses varlets qui cousteront deux
francs de loyer, sans les autres drois, mais le queux
paiera varlets et portages, et dient : & plm d’escuelles
plas de loyer.

Item, deux porte-chappes’, dont I'un chappelera
pain et fera tranchouers et sallieres de pain, et porte-
ront et le sel et le pain et tranchouers aux tables, et fine-
ront pour la sale de deux ou trois couloueres pour
gecter le gros relief* comme souppés, pain trenché ou
brisié, tranchouers, chars et telles choses : ‘et deux
seaulx pour gecter et recuellln' brouets s sausses et

choses coulans . B

4 Dans l’ordonnance de 1388 sur l’orgamsauon de Ia- maison ‘du Roi,
on vait figurer-a la. panneterie, des officiers dits porte-chapes ; une de
leurs atmbuuons étoit d’acheter les blés: nécessmres ‘4 ‘la consommation
da Roi. Leur nom’ pouveit venir de ce quils portoxent 1e coffre oix 'on
enfermoit le pain duRoi, de capa; dans le sens de capaa {Voy. Du Cange
a-Capiger. ) Mais "ce - passage. dn . Menagier ‘pourroit- faire croire quil
vnendront plutdt d’un instrument ‘4 chapeler le: pain’ qm aurbn &é dit
ape. ou. ‘chaple; capellau, capularc. ugmﬁant ‘couper, ——'% Les restes
solules — 311 résulte de ce passage que. les convives ponvonent avoir aussi
des restes kqmde: a Oter'de devant eux: Cela ne se conc;mt guéu ‘avec des
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Item, convient un ou deux porteurs d’'eaue. ltem,
sergens grans et fors a garder 'uis.

Item , deux escuiers de cuisine et deux aides avec
eulx pour le dressouer de cuisine, desquels 'un ira
marchander de l'office de cuising, de paticerie et du
linge pour six tables; ausquelles convient deux grans
pos de cuivre pour vint escuelles, deux chaudiéres,
quatre couloueres, un mortier et un pestail’, six grosses
nappes pour cuisine, trois grans pos de terre a vin,
un grant pot de terre pour potage, quatre jaites et
quatre cuillers de bois, une paelle de fer, quatre grans
paelles a ance, deux trépiers et une cuillier de fer. Et
aussi marcuandera de la vaisselle d’estain : c’est as-
savoir dix douzaines d’escuelles, six douzaines de petits
plas, deux douzaines et demie de grans plas, huit
quartes, deux douzaines de pintes, deux pos a au-
mosne®.. |
écuelles communes & deux personnes, et nécessairement renouvelées avec
chaque mets. Les assiettes personnelles de métal étoient-elles donc déja en
usage? (Voy. p. 105, n.. 1.) :
% Var. B, petueil, pilon.

* Vases placés sur la table-on sur un dressoir; et dans lesque]s on faisoit
remettre une portion des mets qu’on avoit devant soi pour étre ensuite don-
née aux pauvres,. Céroit la méme pensée éminemment charitable et chré-
tienne qui faisoit donner aux pauvres-la premiére part du giteau des Rois,
dlte ponr:-'ce .motif la part de Dieu. Les pots 4 auméne etment de grande

car on er voit un.en argent de 12 -marcs 2 onces § prisé 40 fr.
ile _mpte d’exécuuon de. la Teine Jeanne d’Evreux en: 1372

-

i ‘venta:re de Bwhard quue »-archevéque de
ms; ;;-3:';1842 1n-8_ » P-- 9)::On voit encore dans
> UnE: N ‘.1-;‘ c:mllc a. aumome, ‘et enﬁn

 Petit. _‘(Monstrelet . du Pamheou, P- 84
‘une viande prétendue'empoisonnée qui fut enle-

able du’Roi ;e -mise.dans-la- corbeille de T aumine. (Une telle
o | H j -
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Item, que! I'oslel ; sur quoy est assavoir que l'ostel
de Beauvais ® cousta 4 Jehan du Chesne® quatre francs;
tables, tresteaulx, fourmes et simzlia, cinq francs; et la
chappellerie luy cousta quinze francs.

aumdne auroit été peu charitable , mais il est bien probable que cette his-
toire étoit tout entiére de Pinvention de Jean sans Peur ou de Jean Petit.)

! Pour de?

3 Cest I'hétel de Pévédque de Beauvais, soit celui que paroit avoir pos-
sédé personnellement rue de la Verrerie, le célébre Miles de Dormans,
évéque de Beauvais, mort en 1387 {Sauval, II, 109), soit plutdt I'hotel
des évéques de Beauvais, rue des Billettes, qui appartenoit 3 leur évé-
ché, et que Charles, cardinal de Bourbon, vendit 30 000 livres en 1372
(Pére Anselme, II, 303). Sauval n’a pas su ou étoit situé cet hétel.
== On lit dans ]a relation de Pambassade de Jéréme Lippomano en
France, en 1377, que les concierges des maisons de Paris les louoient au
jour cu au mois pendant les absences de leurs maitres (.Jmlv vénitiens
1838, in-4°, I, 609); c’étoit déja Pusage an x1ve sidele , car il est dit plus
loin que Jean Duchesne paya les 4 francs mentionnés ici au concierge de
Fhotel de Beauvais, qui lui Jopa aussi des tables, tréteaux, etc, La chapelleric
signifie ici les chapeaux ou couronnes de fleurs.

311 y avoit en 4383 un Jehan Duchesne attaché au Chatelet, peat-
étre en qualité d’audiencier, gui , suivant topte apparence, est le méme
dont Pauteur du- Ménagier nous raconte les noces. Il est cité dans les
registres des plaidoiries civiles du parlement de février 4384 (3). 1 ¥
est dit qu’il y avoit alors plusicurs meschans femmes diffamées d'estre
mag......cs, et que le prévdt de Paris avoit ordonné qu’elles fussent en-
fermées an Chitelet, Un jour, une femme nommée Perrette Potarde
(femme de J. Potard, chevaucheur de la reine Blasche); petitement re-
‘Bommée; passojt par-lp rue Simon-le-Frane.: La-étoient Martin Pouble,
avocat du roi an -Chitelet, Jehan du Chesne: et plusicurs antres, qui
affirmeérent A un sergent qu'elle étoit dp métier proscrit:par le prévét. Quel-
gne temps. aprél 5-elle vint-an . Chitelet, ‘en bas .en layditoire des audicn-
ciers; Jeban du Chesye I'ayant aperqne, la:montta du tloxgt & Jehan Sou-
dant examinateur an Chitelet, si comme. it mlmt dire:3 Clest.cllé, prenes-
la Soudant Payant : falt ammer par;un mgent, oph ‘conduisoit dauns les
ns du Chitelet; lorsqu’en arrivant: an ‘guichet’elle:cria quille en

- appelpnt mais-Martin Double s passant 1a; dit au. sa-gqt, Boutez hardiment
| puisquelle estisi prés. Pex'rene ;plaidoit contre Soudant: etJe: Wt, et hs
acensoit de Pavoir: qu;nﬁée sux haines de Jean du- Chesue et autres;
eﬂ'et Soudant ft éondamné 240 liv. de dommages et: 60 hv. d’ ammle.
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Et l'autre escuier de cuisine ou son aide ira avec-
ques le queux vers le bouchier, vers le poullaillier,
I'espicier, etc., marchander, choisir et faire apporter,
et paier portages ; et auront une huche fermant a clef
ou seront les espices, etc., et tout distribueront par
raison et mesure, Et aprés ce, eulx ou leurs aides re-
trairont et mettront en garde le surplus en corbeillons
et corbeilles, ! en huche fermant pour eschever le gast
et excés des mesnies. .

Deux autres escuiers convient pour le dressouer de
sale, qui livreront cuilliers et les recouvreront : livre-
ront hanapb, et verseront tel vin comme chascun leur
demandera pour ceulx qui seront a table, et recou-
vreront la vaisselle®.

Deux autres escuiers pour I'eschanconnerie, lesquels
livreront vin pour porter au dressouer, aux tables et
ailleurs ; et auront un varlet qui traiera le vin.

Deux des plus honnestes et mieulx savans®, qui
compaigneront tousjours le marié et avec luy yront
devant les mets. |

Deux maistres d’ostel pour faire lever* et ordener
Fassiette des personnes®, un asséeur et deux serviteurs
pour ¢ chascune table, qui serviront et desserviront :
getteront le relief és corbeilles, les sausses et brouets
es! ‘seilles ou cuviers, et retrairont et apporteront la
desserte des mets aux escmers de cuisine ou autres. qm

S S e. renjbmées. * Passage bien curicux pour l’hlstou'e du service de
table. Il 'y avoit, outre l¢ dressoir de salle ou étoit la vaisselle, le vin, etc.,
_un: dtessmr de_cuisine .o Pon dressoit-les plats, et d’oit ils étoient ap-
portés sur. la ‘table. Voir sur ce second dressoir; la p. 113, et Papo-
logle du duc dé Bourgogne dej-’a citée, p. 113, note 2. — 3 Var. C.
_mvam — Var. B. lavcr -3 Pour falre asseon-, pour - placer les
B convwes ) o :

H iij*
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seront ordonnés a la sauver, et ne porteront riens ail-
leurs.

L'office du maistre d’ostel est de pourveoir des sa-
liéres pour la grant table ; hanaps, quatre douzaines;
gobelets couvers dorés, quatre ; aiguicres, six ;. cuilliers
d’argent, quatre dotizaines ; quartes d’argent, quatre;
pos & aumosne, deux; dragouers, deux.

Une chappeliére* qui livrera chappeaulx le jour du
regard® et le jour des nopces.

L'office des fermmes. est de faire: provision:de tapis-
series, de ordonner a les tendre, et par éspécial la
chambre parer et le lit qui sera: beneist?.

Lavendiére pour tressier ‘.

Et nota que se le lit est couvert de drap, 1l convient
pénne de menu vair : mais s'il est couvert de sarge, de
brodérie, ou couste-pointe de £endail, non.

L’ordonnancé pour les nopces Hautecourt®, pour
vint escuelles, ou mois de Septembre :
Assiette : roisins et pesches ou petis pastés.

1 Marchandé dé couronniésde fleiirs,
- *Repas ou féte donnée ( auélquefois rendue par les parents des mariés )
le lendemain des noces ou quelques j jours apres, On dnsoxt en Normandie
Racroc de noces (Voy. du Cingeé au mot Receptur ) et A Troyes Regdust,
(Parl. Cmmnel X1, 5 déé; 1884.) Voy. sur le régard, pages 133 er-123.
- 50n sait qu autrefons le lit nuptial étoit béni; on voit méme dans wie
, munature du Chevalereuz comte d'Artois, reproduxte dans D'édition cu-
rieuse qu’a:dopmée M. Barrois de ce joli rontuxi (p. 27), un prétre bé-
nissant le kit dans qunel le comte d’Artoxs et satnbuve]le épouse sont déj&
~ couchés,
4 Tresser ‘Datter. Mus que tressmt-on, et pourqum est-ce une lavan&bre?
® Nous verrons plus loin (chapitre des Menues cho.m') ce Haatecourt

nomm;é maum Jclmn dc Hautecourt Il me paront lnen que c’eat le méme- .
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Potages : civé, quatre liévres et veau; ou pour
blanc mengier vint chappons, deux sols quatre deniers
piéce, ou poules.

I’abbesse lui avoit intenté (elle concluoit contre lui, en janvier 1384 (5),
a 1000 fr. d'amende pour elle et 2000 pour le Roi, etc., Plaid. civ.).
Sire Jean de Fleury, dernier prévét des marchands en 1382, le fameux
trésorier Bernard de Montlhéry cité dans Clhristine de Pisan, et Jehan de
Longueil , conseiller au parlement, étoient ses amis; il y a donc lieu de
croire qu’il étoit dans une position assez élevée pour pouvoir faire une
noce aussi dispendieuse que celle dont nous avons ici le menu. Quant a sa
qualité de clerc qui ressort de la piéce suivante { Colin Morant pour ce qu'il
est lay ), elle ne doit pas empécher de croire qu’il ait pu se marier, rien
n’étant a cetie époque plus fréquent que de voir des gens mariés, exercant
toute espéce de profession, et revétus cependant de la qualité religicuse
de clerc, qui les mettoit & I’abri de beaucoup d’éventualités facheuses.

11 est dit dans.cet accord Jque maitre Jehan de Hautecourt et ses consors
iront le jour de la féte saint Pierre et saint Paul (29 ]mn) en Pabbaye
d’Hyéres, vers madame Pabbesse_ayant.en sa compagnie -autant de ses
religieuses qu’elle voudra et M. de Folleville ( conseiller au parlement,
devenu en 1389 prévét de Paris), maitre Jean de Fontaines et maitre
Raoul Drobille (son procureur) ; alors, continue ’accord, .« maistre. Jehan
et ses consors salueront et feront la. révérence.a ladite Madame- 'abbesse
si comme i son estat appartient, et oultre ledit maistre Jehan dira: pour
lui, Aymery Comte, Odinet de Sens, Herlin des Mares et Colin Morant,
teles paroles-: ‘ v

« Madame, vousavez falt proposer contre nous en. parlement comment
« nOus venismes en l’esghse de céans, armés ‘€t garnis d’espées, de taloches

envu'on demxe lleue devnmt, et entrasmes en. Pos-

s enlx A mrt ra n;ort.' Et que lecht Ponnné fa-

« attail _, estoconcostéisang,etéplmeouverted’uneeapee :
-« Izem pour‘ce aque les'dames-de- céans furent moult effréées et vm&rent

S - B iiij
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Rost : cing cochons, vint hétoudeaux, deux sols
quatre deniers piece; quarante perdriaux, deux sols
quatre deniers piéce. Mortereul ou ‘...

« 2 moy, et par espécial Perrenelle de Machaut, pour cuider appaisier
« la noise en disant que lesdites dames, leurs familiers et esglise, estoient
« en la sauve-garde du Roy et que je me gardasse de meffaire a enlx, que
« je deubs respondre que aussi esioie-je en la sauve-garde du Roy, et que
« de vous, Madame, je ne teroie compte, ne desdites dames, ne leurs
« amis, et que vous en feissiez du mieulx que vous pouriez, et que se je
« tenoie lesdis Colin et Poitrine, que je les tuercie. Et pour ce avez fait
« conclure contre nous en amiende honmorable et provffitable. Madame ,
« nous créons bien qte vous avez esté informée contre nous, &t pour ce
« vous estes tenue & malcontente de notis. Et en vérité ; Madame, onques
« jour de nos vies nous ne fusmes en Pesglise de céans pour vous ne vos
« gens injurier en fsit te en parole , ne né vourrions faire en adcune ma-
« nidre, aingois:nious vourrions et avons tousjours voulu faire 4 nos
« povoirs service et plaisir; et s¢ par aucune maniére vous nous avez scen
« aucun mal gré et par ce avons esté hors de vostre bonine grace, nous
« vous supplions qu’il vous plaise & le nous pardonner. »

« Et aprés ces choses ainsi dictes, ladicte Madame respondra teles pa-
roles ou en siibstatice '

. & Maisire Jehan , nous avons esié informé des choses dessusdictes souf-
« fisainntent, &i commie il nous & semblé, et pour ce 1¢s avons-nous fait -
«.proposer contre voiss e pariement pour gatrder lé droit de nous et de
« nostre Esglise, mais nonobstant ce, pour Pamour de sire Jehan de
« Ruel, sire Jéhan de Fleury, Bernart de Montleheri et de maistre Jéhan
. «de Longueil, vos amiis, qui nots en. oit ebcripy, et requis, et pour ce
 a#usst qUe Youis Fous eh éxcusez A hous ; nous: le vous pardonnons. ¥

& Itew; cedit jour et here; Colin: Morant poar. c& qu’il est Idyy aprés
ces choses; I cliapperonavalé et i genculictérre; dira i Madume e sub-
seanee mpmhss deum ditey:en: tait qw’il touche Paceasation deé Madainte

' O pro ':“u'dunoyetuuﬁimnexcusauon,etpmdnm

« Mnthlne, o - aticiné anidre je vousai meffait rle diesdit &s chioses
« dm dicm ,v.-]e le vons ainende § vostre purd volenté. 5
n-ploiant son gaige (celui i faisoit amende: honorable plioit uné ba~
to thumur) Tlaquelle Amende elle récevra et puis diva:
_« PourPanidur e tire Jehmi'de Rueil; sird Jehan de Fletry; Bernart de
o Monilehiefi euimme.lehm de lmguentq&mmm onteumpteueqnﬁ
& je b qtmté Lamende. »

-+ Ligne hméeen blanc dans lea manusérm
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Gelée : dix poucms, douze deniers ; dix lappereaulx,
un cochon ; escrevices, un cent et demy

Froméntée, venoison, poires et noix. Nod que pour
la fromentée convendra trois .cens ceufs.

Tartelettes et autres choses, ypocras et le mestier,

vin et esplces.
Souper. — Gravé de douze douzaines d’oiselets

ou de dix canets, ou bouly lardé de venoison fresche.
Pastés. de: quarante lappereaulx, vint poucins, qua-
rante pigons ; quarante darioles ou soixante tarte-
lettes. . . : '

| No'ta que trois oiselets en une escuelle, c’est assez;
toutesvoies. quant 'en a Jugmrs de chappons vel si-
milia, I'en met trois oiselés et demi jugier avec, en
Fescuelle.

LA QUANTITE DES CHOSES DESSUS-DICTES.

Au boulengler, ut .mpm és autres nopces prece-

dens. °
Au pastlc1er, ut .s'upra. |
Eschanconnene , Ut supra.
Au bouchler, tro:s _‘quartlers de mouton pour faire

-

' Var. B Jomr:. Jagm'est mellleur. _ :
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savoir farine pettrie aux ceufs et pouldre de gingem-
bre batue ensemble et mis en la fourme, et aussi gros
comme une andoulle : et lors mettre entre deux fers
sur le feu: Itemn , douzaine et demie d’auires bastons et
autant de portes.

Item, convient au dit regard envoier (oultre le fait
dudit oubloier) cinquante pommes de blandureau,
les chappeaulx et les ménestriers.

Item, audit oubloier, le service du jour des nopces
ut supra és nopces précédens.

Au poullaillier, les rots et la volaille et venoison s
supra. |

Es halles et i la Porte-de-Parls, les choses appar-
tenans ut sijm.

Au saussier, une quarte de cameline pour le disner,
et 4 soupper deux quartes de moustarde.

A l'espicier, espices de chambre : dragée, succre ro-
sat, noisettes confites, chitron et manus-christi*,
quatre livres pour tout. ftem, ypocras. Espices de
cuisine : poudre blanche, une livre; poudre fine,
demie livre; poudre de canelle, demie hvre pour blanc
mengler Menues e5p1ces , deux onces. Succre en
_pierre, trois livres ; trois pommes grenades dragee
blanche et vermellle , demie’ livre; amandes, six
livres; ﬂeur de rls une hvre .un quart de froment
monde. - *

Au cirier furent prmses torches et flambeaux &

' Dﬁ ) : clte, an mot Mamu, nn compte de 1334 1mpnme parmx
les preuves de l’Eutom de Nimes, dans lequel on voit deux massepmns,
Pun de- manu=chrisii’, et Pautre de confiegs. 11 semble ‘que’ ces ‘mots

doivent . désngner un fruit on une amande, mais ]e n’ax pa découvnr
lequel. - : s :
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trois sols la livre, et a deux sols six deniers de re-
prinse.

Item, pour louage de linge, c'est assavoir pour six
tables, trois grans pos de cuivre, pour seize douzaines
d’escuelles, deux chaudiéres, deux® couloueres, un
mortier, un pestail, six grosses nappes pour cuisine,
trois grans pos de terre a vin, un grant pot 'de terre
pour potage, quatre jattes, quatre cuilliers de bois,
une. paelle de fer, quatre grans paelles a ance, deux
treplés et une cuillier de fer percee pour ce, cinquante-
six sols parisis.

Vaisselle d'estain : dix douzaines d’escuelles, six
douzaines de petis plas, deux douzaines et demie de
grans plas, huit quartes, deux douzaines de pintes,
deux pos & aymosne; pour tout ce, seize sols.

En Gréve, ut supra és autres nopces.

Nota que pour ce qu'ils* estoient vefves, ils espou-
sérent bien matin en leurs robes noires et puis se
vestlrent d’autres.

Nota des mises extraordinaires pour les nopces Jehan
du Chesne. Au queux quatre francs et a%nn, et aides et
| portages, un fran€ : pour tout, cinq francs et demi.
Au. conclerge de Beauvals, quatre ﬁ'ancs pour ta-

-,Eaue, vmt sols. Menestrels it ﬁrancs, |
-sans les cmllers et autres courtolsws et feront le re-

lesup lom alm s, ponr les: d:stlnguer dela nou-
: é:1a:tant-de maisons dites de la-reine Blam:he.
pré _nsquonleurfwonpenaant levepas. - -
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gart' et les acrebades®. Sergens deux frans. Herbe
vert, huit sols. Flambeaux et torches, dix frans. Vais-
selle de cuisine, nappes, touailles et voirres, sept frans.
Pots d’estain, quatre frans.

DE LA DEUXIEME DISTINCTION
- LE QUINT ARTICLE

QUI PARLE DE COMMANDER, DE‘VISER ET FAIRE FAIRE TOUTES MANIERES
DE POTAIGES , GlVﬁS, SAULSES ET TOUTES AUTRES VIANDES.

Or convient maintenant monstrer des appareils des
viandes dessus nommées, mais, primo, te convient sa-
voir ancuns termes généraulx lesquels tu pourras re-
cueillir plus largement par aucunes additions qui sont
ca et la parmi ce livre, c'est assavoir des lieures des
potages, comme de pain, d'ceufs, d’amidon, de
fleur?, etc., et par tous les polages lians.

Item , pour garder que ton potage ne s’aourse, lu le
dois remuer ou fons du pot et regarder que les tisons
ne touchent au fons, et s’il est ja commencé a aourser,
tu le dois tantost changler en un autre Pot‘ |

ltem, de lait garder de tourner.

Item, que le pot ne s’envoise de dessus 1¢ feu.

Es potaiges, !en doit mettre les e5plces tres bien
broides et non coulées et au plua tart Es sausses
et en gelée secus". ‘

' Ce mot doit conserver ici la méme signification que ci-dessus,

pages 118 et 122; ’auteur veut sans doute dire que pour ce. prix ils joue-
ront aussi Je jour du regard. — ® Si ce-mot ne désigne pas nos acrobates
d’aujourd’hui (les ménérriers étoient aussi danseurs de corde; .voir nne
citation - d’Albéric de Trois-Fontaines 2 Pannée 1237, dans: Du Cange, an
mot Ministellus), il signifie soit histrions; seit. farces ow récits: plaisans.
Voy. Du Cange.aux mots Acroama. et Acroamata. - *EFleur de. farine. —
* Voir ci-dessus, p..88..— % Au contraire.
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Congnoistre espices, comme devant le quint ar-
ticle®.

Item, pour Pors TUER. — L'en dit que ]'en doit tuer les
masles és mois de Novembre, et les fumelles en Dé-
cembre et ainsi est leur saison, A I'exemple que I'en

ge’lme de Février.

Item pour faire boudms, aiez le sang du pore re-
cueilli en un bel bacin ou paelle, et quant vous aurez
entendu & vostre pource] veoir deffaire, et fait laver
tres bien et mis cuire vostre froissure , et tandis
qu'elle cuira, ostez du fons du bacin les eoles du sang |
et gettez hors ; et apres, aiez oignons pelés et mincés
jusques.a la montance de la moitié du sang, avec la
montance de la-moitié - de la gresse .qui est entre les
boyaulx, que 'on appelle I'cutrecerelle® des boyaulx,
mincée . menue comme-dés; ensemble un petit de sel
broyé, et gettez ou sang. Pujs, aiez gingembre, clou, et
pou de poivre, et broiez tout ensemble,: Puis, aiez les
menus - boyaulx bien laves, renversés et essanges en
riviére courant,-et pour osterJa freschumée; aiez-les
mis en une paelle sur-le feu; et remues-puis, mettez
sel avec; et faites seconde fois, et.encores troisiéme fois :
etipnis; lavez »: €. ‘apres: renversez. et les lavez , :puis
mettez __essuler sur " ung toumlle,, et les pogsser et es-

ae r_mettre a la lesblfe,m‘ L’,hum;dné " Var B, p:raudre
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moitié d’oignons, et pour autant de sang, au quart de
gresse, et puis quant vos boudins seront de ce emplis,
faites-les cuire en une paelle en I'eaue de froissure, et
picquiez d’une espingle quant ils s’enflent, ou autre-
ment ils créveroient.

Nota que le sang se garde bien deux jours, voire
trois, puis que les espices sont dedens. Et aucuns pour
espices, ont poulieul’, grant sarriette, ysope, marjo-
laine; queullis* quant ils sont en fleur et puis séchés,
pilés, pour espices. Et quant a la froissure, mettez-ia en
~un pot de cuivre pour cuire au feu, tout entiére et
sans sel, et mettez le long de la gorge dehors le pot,
car par la froissure s'escumera ; et quant elle sera cuite,
si I'ostez et pour faire le potage la regardez.

Pour faire boudins de foie, prenez deux mor-
ceaulx de foie , deux morceaulx de mol, un morcel de
gresse, et mettez en un boue! * avecques du sang : et
au surplus comme dessus.

- Nota que I'en fait bien boudins du sang d’une oé*,
mais qu’elle soit maigre, car de la malgre les boyaulx
sont plus larges que de la grasse.

. Queeritur® comment les boyaulx seront renversés
pour laver’; responsio : aun fil de lin et un ﬁl d’archal
- long comme‘la-verge d’un jaugeur. - -

“ Nota §ue aucuns pendent en Pasquerés® leurs pour-
ceaulx et Fairiles jaunist; et:pour celes vault-mieulx
Rénir oii ‘salouer comine ils:font en Picardié, combien
que Ja: char 'n’en’soit:pas 'si-ferme ;' ce :semble ; toutes-
~ Voies est-ce trop plus bel service du lart qui est bel et
blanc ‘que’ du “jaune; car quelque bonte qu 1l alt ou

v Poulmt, herbe odonférante s B Guellhs B Boyau — Oze -
¥ On demandeé.’ — ‘Temps de Paques;: =+ - - .
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jaune, il est trop reprouchié et donne descouragement
quant I'en le voit".

Pour faire andoulles. — Nota que les andoulles
sont faictes du boiau culier et autres boyaulx gros, ies-
quels gros sont remplis des autres pour faire saucisses;
et iceulx boyaulx menus, quant I’en les veult mettre és
andoulles, sont fendus au long en quatre.parties. Item,
de la pance qui est fendue par lesches, fait-I'en an-
doulles; item, de la char qui est dessoubs les coste-
lettes ; itern des fagoés et autres choses qui sont
entour la haste - menue, quant I'en ne veult point
retenir celle haste-menue entiére. — Mais premiére-
ment, iceulx boyaulx sont deffreschumés en la paelle
avec du sel, deux ou trois fois, comme dessus est dit des
boyaulx pour boudins. Et les autres choses dessus-
dictes, dont le dit boyau culier et autres dont I'en fait
andouilles doivent estre remplis, seront premiérement
plungiés et pouldrés de la pouldre de poivre demie
once, et-du fanoil un sixain, broiés avec un petit de sel
et attrempéement mis; tout broié menu, avec les es-
pices ; €t quant icelles andoulles sont ainsi ensachées
et emplies : .—l’en les porte saler avec le lart et dessus le
lart. . | | |

Costelettes de fresche saleure, rosties sur. le gril.

R -"“';’hmees et Jambons salés de trois ]oun, naturels ,

verbe:: vilain'comme lard jaune.~- * Ratisser, gratter.
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cuire primo en eaue et en vin, et gecter ceste pre-
miere boulure, et puis cuire en autre eaue.

Cy aprés s’ensuivent tous les noms particuliers qui
sont és yssues d’un porc, qui sont vendues a la trip-
perie sept blans. |

Primo, quant le porc est décoré’, le sang et les coles
yssent premiérement, et en fait-'en boudins qui veult.
Item et en’ la froissure sont et appartiennent 1° en sain ;
?2° la haste-menue ; 3° le chaudun®.

Le sain -est le sain qui est entre les boyaulx et la
haste-menue. La froisseure, c’est le foie, le mol, le
cuer et la langue. La haste-menue; c'est la rate : et
a icelle tient bien la: moitié du foie et les rongnons; et
'autre moitié du foie tient i la froissure, entre le mol
et le cuer. Le chaudun, ce sont les boyaulx que I'en
dit lentrecérele des boyaulx, et aussi sont-ce les
. boyaulx menus dont l'en fait. boudins et saucisses, et
aussi. en est la pance. -

Es yssues du mouton a la froissure a laquelle sont la
panse et la caillette, les quatre piés et la teste; et
couste tout , deux parisis® a:1a tr 1pperle.

Les yssues du veel coustent a Ia tnpene, deux
blans, c’est assavoir la froissure, et y a la teste et la
fraze et la pance etles quatre piiés. f

Nota, la fraze' c'est la; caillette, la pance qat les
| b@yaulx ’ lesquels les tnplers vendent tous unettoiés,

L Paré mais plut(’)t faute, pour decole —1 Cette phrase est ewdemment
défectueuse Tl semble que Vauteur veuille diré'qu’il y a la’ fresure, puis le
 sdin, la haste-menue et le chaudun. — 3 Sans donte deux blanics parisis. — Il
y ‘a eu une monnoie d’argent dite parisis, mais,, suivant Le Blanc, elle n’a
été en usage que sous Philippe de Valois, et elle avoit daillenrs trop de
valeur pour que les issues du mouton aient pu.valoir deux de ces piéces.

— ¢ Cependant 'auteur distingue plus haut la panse de la fraise.
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lavés et appareillés, trempans en belle eaue neite;
mais ceulx qui les achetient ne s’attendent pas aux tri-
piers de leur appareil, mais les lavent en deux ou
en trois paires d’eaues chaudes, et les eschaudument
de nouvel avec du sel ; et puis mettre cuire en eaue
sans sel, tant que toute icelle soit bene, puis nourrir
d’eaue de mouton, et mettre des herbes, de I'eaue, et
du saffran en un plat avecques la fraze, et mengier
comme trippes, au sel et au vertjus.

Nota, cy grant diversité de langage, car ce que
I'en dit du porc la fressure, c’est le foie, le mol et le
cuer; et ce que l'en dit la fressure de mouton, c'est
la teste, la pance, la caillette et les quatre piés; et ce
que l'en dit la fressure d’un veel, c’est la teste, la fraze,
la pance et les quatre piés; et ce que I'en dit la fres-
sure d’un beuf, c’est la pance, le psaultier, la franche-
mule, la rate, le mol et le foie et les quatre piés; et
de venolson, autrement et par autres noms. ( Queritur!
la cause de ceste diversité sur ce seul mot fressure.)

'VENOISON DE CERF OU -AUTRE. — Qui la veult saler en
esté la convient saler en cuvier ou baignoire®, gros sel
broié, etaprés séchier.au soleil. Seimier® id est le coyer,
qu e salé l’en le doit cuire en la premiére eaue et vin

emier ‘boullon’ ‘pour oster son sel : et puis
_:'t apres mettre parculre en beullon

l’auteur n’en savoit pas la raison. — * Il pavoit
) comme t am: de l'mn etoys Cem recette est
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Item, qui a naves jeunes et petis, I'en la doit cuire
" en eaue et sans vin pour le premier boullon, puis getter
I'caue, et puis parcuire en eaue et vin et des cha-
teingnes dedens, ou qui n’a chateingnes, de la sauge :
puis servir comme dessus.

En Juin et en Juillet, beuf et mouton salé par piéces
est bien cuit 4 I'eaue et aux ciboulles; salé du matin au

vespre ou d’un jour au plus.

Les bouchiers de Paris' tiennent que en un beuf,

' On tronve dans les Délices de la campagne (voir pag. 103), quelques
détails sur les Jdifférentes parties des beeufs, mais Pauteur écrivant pour
des lecteurs qui connoissoient les noms qu’il emploie, ne définit pas net—
tement ces noms, et on ne peut tirer de ses paroles que des induc-
tions.

La maniére de distribuer la chair des beeufs est complétement changée
aujourd’hui, et il est bie. difficile, pour ne pas dire impossible, de donner
exactement les noms actuels et la définition des diverses parties que nomme
ici Pauteur du Ménagier. Voici cependant le trés-foible résultat de rensei-
gnemens soigneusement recueillis sur ce sujet,

On appelle aujourd’hui flanchet 1a membrane qui retient les intestins,
le bas-ventre, et il semble que ce mot n’a jamais pu désigner en effet
quune partie située sur les flancs de ’animal. Cependant, plus haut,
Pauteur place le flanchet au quartier de devant d’'un mouton. Le Diction-
naire de Trévoux définit le ‘flanchet partic qu’on coupe au: bas-bout du
beeuf, vers les cuisses, et qui fait partie de la :arlonge. . .

La sunlonge , mécessairement différente de ce qui p()ﬁé au;ourd’hm ce
nom (chair'des derniéres basses cétes qui. se' trouve ‘sous P'épaule aprés

qu’elle est levée ), doit étre Pextrémité de la longe Clest-a+dire une.parue
de la culotte ( Délices de la campagne, p. 193),. ;o

La longe, valant le double de la surlonge (pages 86 87) ’ comprenoxt
les aloyaux et le. ﬁlet Les Anglms ont ¢ conservé le mot lom pour deslgner
le.filet." .

.. Dom Carpentler pense:que nomblet numbzlc, déslgne la longe, l’c:cka-
L m’c ‘Mais ce:passage. du Ménagier prouve que-cette: opinion : est: erronée,

. puisque:Pautenr distingue le.nomblet dé la longe, ‘et quon me peut.sup-
poser qu’a aucune épogue’la partie du:heeuf:dite-aujourd’hui:le:filet -ait
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selon leur stile et leur parler, n’a ue quatre membres
principaulx : c’est assavoir les deux espaules, les deux
cuisses, et le corps de devant tout au long, et le corps
de derriere tout au long. Car les espaules et les cuisses
levées, I'en fent le beuf par les deux costés et fait-I'en
du devant une piéce, et du derriére une autre; et ainsi
est apporté le corps du beuf a I'estal, se le beuf est petit
ou moien : mais s'il est grant, la piece de devant est
fendue depuis en deux tout au long, et la piéce de der-
riere aussi, pour apporter plus aisiéement: Ainsi avons-
nous maintenant du beuf six piéces, dont les deux
poictrines sont levées au premier, et puis les deux
souppis qui la tiennent qui sont bien de trois piés de
long et demy-pié de large, en venant par en bas et
non pas par en hault. Et puis couppe-1'en le flanchet :
et puis si a la surlonge qui n’est mie grantment plus

~ éé le profit de Iécorcheur et de petite valeur. Faisant ensufte.allusion ala
- définition des veneurs, Dom Carpentier exprime ’idée que le mot nom-
blet, #'il ne signifie pas la longe, pourroit venir d’umbilicus, nombril, 4
raison de Pendroit ot le nomblés est levé. Des anciens veneurs, 'auteur
anonyme du Roz Modu, qui a été coplé en cet endron par Phébus, est le
plus explicite. Les nomblés sont, suivant lui, une charet une gresse avec
les rognons, qui est par dedem, endroit les longes, prés des deux cuisses. Cette
définition, de méme que les expressions de Pauteur du Meragier, concor-
dent avec la _position et la nature du morceau dit anjourd’hui onglet,
peut-étre par corruption de nomba'et dans la boucherie de Paris : cest
unymorceau-de: vnande de douze'a quinze pouces.de long (I'auteur donne
la dunsmn X ongueur du morceau de vnande qux forme l’onglet,

le rognonzd’un"bmnﬁ)s qui: k’ofme l’extrémlté de la Immpe ow membrnne qui
_te d’avec la pame et les intestins. L‘onglet touche 7

Les cé‘ésf de l’ammal 'commencent & la hauteur de l’onglet

R i.i.
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espais de trois dois' ou de deux. Puis, si a la longe
qui est au plus prés de I'eschine, qui est espoisse d’une
grosse poignée; puis si a le filet que 'en appelle le
nomblet, qui est bien d’un pié de long et non plus; et
tient I'un bout au col et I'autre au rongnon, et est du
droit de celluy qui tient les piés des beufs a I'escorcher,
et Je vent a un petit estal qui est au-dessous* de la grant
Boucherie ; et est de petite valeur.

Item, selon ce que les beufs sont grans, I'en fait et
vent.a la Porte® plus de pieces de I'un des membres
devisés que de l'autre. Si ne scay comment la taille
des bourgois* se peut proportionner en compte juste-
ment avec les bouchiers, car le bon beuf couste vingt
livres ou I'autre ne couste que douze®.

Itern, les yssues du beuf coustent & la triperie huit
sous : c'est assavoir la fiessure en laquelle sont la pance,
le saultier®, la franche mule’, la rate, le mol®, le foie
et les quatre piés. ‘

Item, a Besiers, depuis la bamt-Andry qui est de-
vant Noél, I'en sale les moutons par quartiers, par bien
frotter de sel et refrotter, et tant et tant, el puis met-
tre les quartiers I'un sur Yautre hmt jours, et puis
mettre a la chemlnée.

! Ce mot-n’est qué d‘:’lns le Ms-.‘ € ; mais- est cepéndant nécessaire ausens.
~:3Var. A et:C, au dessus. —* A la-Porte-Paris i la grande-bouchierie.
— * La taille sur laquelle chaque bourgeois faisoit marquer la viande:-qu'il
prenoit, sans la. payer.chaque jour: Voy. ci-dessuis, page 88i.Je penie
que c'est ainsi qu’on déit enitendre ce: passage ;: plntét'que:de: croire qu'il
#agit ici d’une taille (impdt) levée sur la viande:~—-%-A:cause du plus
grand nombre de pi¢ces et de augmentation de leur volume résultant:de
la plus-forte dimension de 'animal. Ilsemble résulter de ce- pnsshgequ on

vendoit. la viande au morcean et non au poids. = ¢ L’estmhao . Se-
cond estomac. ~- * ® Le poumon. —-? 30 novembm Bttt marl
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- Se tu veulx saler char de beuf ou de mouton en yver,
aies de gros sel et le séche en la paelle treés-bien, puis
le broies bien menu, et sales.

Et nota que en Juin et Juillet mouton veult estre
trempé, puis salé.

Lancue pE sevr sarée. En la saison qu’il fait bon
saler, prenez des langues de beuf une quantité et les
parboulez un petit, puis les réez et pelez, puis les sa-
lez 'une sur l'autre, et les laissiez en sel huit ou dix
jours, puls les pendez a la cheminée, le remenant de
liver : puisles pendez en un lieu 860, un an ou deux -
ou trois-ou quatre. | S |

Ot doit estre:salée de trois JOU]‘S naturels.

- Fouqugs salées de deux jours sont bonnes aux choux.

CouLONS RAMIERS aussi ; nota que ils viennent de trms
ans en trois ans. SR : :

Se un liévre est pris qumze ]ours ou trois sepmames
devant Pasques;; ou-en autre temps que 1'en le vueille
garder, effondrez-le et lui ostez les entrailles, puis luy
fendez la pel' de la teste et-luy ‘romperz et cassez, et
faictes une ouverture ou test et ostez la cervelle et em-
plez le éreuxde sel et recousez la'pel; il se gardera un
mois s'il est. pendupar les oreilles. . ... . f

_ Nota que’un . des meilleurs morceaulx ou. pleces de
dessus le:beuf, soit a rostir.ou cuire .en T'eaue, c'est
le noyau d __V;béuf ‘et nota que.le noyau du beuf est
la pi¢ce apresle. col et Jes espaules. Et aussi icelle plece
est. souverainement.bonne tranchée par lesches, mise
en pasté; et quant le pasté est cuit, gettez dedens sausse
de lamproye. -

§ Peau.
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AncuiLLe. Faictes-la mourir en sel et la laissiez illec
trois jours naturels toute entiére, puis soit eschau-
dée, osté le limon, tranchée par troncons, cuite en
I'eaue et aux ciboules. Et se vous la voulez saler du
vespre au matin, estuviez-la et effondrez, puis tran-
chiez par troncons, et salez et frottez trés-bien chascun
troncon en fort sel ;-et se vous la voulez plus avancer,
broyez du sel et frottez chascune couppure de troncon
et la hochez en sel entre deux escuelles. Cuite comme
dessus et mengée a la moustarde. . |

HARENC QUAQUE soit mis en eaue fresche et lanssne
trois jours et trois nuis tremper en foison d'icelle eaue,
et au bout de trois jours soit lavé et mis en autre eaue
fresche deux jours tremper, et chascun jour changier
son eaue deux fois. Et toutesvoies le menu et petit
harenc veult moins t'remper, et aussi est d’aucun harenc
qui de sa nature-veult moins tremper I'un que l'autre.

HaRrENc sor.- L'en congnmst le bon a ce qu’il est
melgre et a le dos espois, ront et vert; et l'autre est gras
et jaune ou a le dos plat et sec.

POTAGES COMMUNS SANS ESPICES ET NON. LIANS.

'Et primo POTAGE DE POIS VIELZ. —Convient eslire?, et
savoir aux gens du lieula naturedes pois d’icelluy heu ,
(car commniunément:les pois ne cuisent pas bien d’eaue
de puiis : et en’ aticuns’ lieux-ils cnisent bien d’eaue de
fontaine: et d'eave de rmere, ‘comme a Paris, ét en

autres lleux, nls né cmsent pemt & eaue de fomame’

- L ro- i ,’;f'.".! ,1 g-_._.,_.
' Dans le courant de cet artmle, éhrc slgmﬁe epluclwr (ncx eco:ur) et

non cholslr Nous verrons (chap du gravé d'ecnmces) l’auteur dn'e d’élire

& eaue. dc fontame 3 peut-éu'e faudroitl llre et d’caue de rmére
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comme a Bésiers) et ce sceu, il les convient laver en
une paelle avec de I'eaue tiede, puis mettre en un pot
et de 'eaue tiéde avec au feu, et faire boulir tant qu'’ils
soient bayens®. Puis purer* la purée et la mettre a part,
puis emplir le pot aux pois d’eaue tiéde et mettre au
feu et les repurer secondement, qui veult avoir plus
largement purée : et puis remettre sans eaue, car ils
en gecteront assez et bouldront en icelle; et ne con-
vient point mettre la cuillier dedens le peot puis qu'’ils
sont purés, mais ‘hocher le pot et les pois ensemble, et
petit & petit les paistre de I'eaue tiede ou plus chaude
que tide et non de la froide, et faire houlir et cuire du
tout avant: que tu y mettes: quelque chose que eaue
chaude soit de la char ou autre : ne n’y met sel, ne
lari, ne affaitement. quelsconques. jusques 4 ce qu'ils
soient tous cuis. De I'eaue du lart y pues tu bien metire
et de 'eaue de la.char, mais I'en n’y doii point mettre
de sel, non mie bouter la cuillier, jusques i ce qu'ils
soient bien:cuis ; toutesvoies, I'en les peut blen remuer
a tout le'pot.-, - —- S '

A jour de char, I'en doxt » apres ce qu’ils sont purés,
paistre de F'eau du lart et-de la:char; ct quant ils seront
presque. cms, Len peut metire: le lart dedens et quan

ést"lapamehqmde (Voy p. 137, n. 4, etp 139)
- I iiij
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un potet le lart en autre pot’, et? que de I'eaue du lart
I'en paist et sert les pois, tout ainsi, & jour de poisson,
quant I'en a mis ses pois au feu en un pot, I'en doit
mettre 4 part ses ongnons mincés® en un autre pot, et
de I'eaye des oignons servir ei mettre dedens les pois
en pajssant; et quant tout ce est cuit, frire les oignons
et en mettre la moictié és pois, et I'autre en la purée
. dont il sera parlé cy-apres, et lors mettre du sel. Et se
a ce jour de poisson ou en karesme il y a craspois®, I'en
doit faire des craspois comme de lart en jour de char.
.Quant est de pois nouveaulx, aucunes fois ils sont
cuis a jour de char et a I'eane de char et du percil broié,
pour faire potage vert, et c’est 4 jour de char; et i jour
de poisson; I'enles cuit:au lait, du gingembre et du saf-
fran.dedeus ; et-aucnnes fois a la cretonnée dont il sera
'parlé Ccy-apres. - S L
iDe tous lceulx pois, sownt, vxels, soient nouveaulx,
l:ellx en peut faire de coulés en un buletel®, estamine®
ou:sacs’; mais les:vielz pais; Fen les doit jaunir de saf-
fran broyé dont I'eaue soit mise bouhr avec les pms ‘et
le saffran avec la puree L ‘
_.-Autres pois yaqui gont en.cosse avec du lart dedans.
| Item » cretonnée. de. pms nouveaulx, trouverez vous
-on chappltre enSURVARL, .l o o g e
puree & jmm de: c}- n l’en ‘ne, ttent comPte. fA _
-,jﬂpr dg poisson-et en:kavesme;: Ven' frit les! mgncms
~dont cv-deséus ou chappltre précédent est parlé,et:puis
‘l’uillg £n. quoy les ongqons sont; frm et nceulx mgnons

5,. ._:

£ Cuu a part, comme le lard aux JOIJ!‘S de chaxr -— “ Suppleez . ainsi.
r ¥ Coupés par tranches (moreeaux. minces )., ~n:4 Baleine salées voir le

| ;;lgapnlrgf‘da_L_pomm de.mer ronds. ~ % Pluteay , grand tamis.jong: compoié
de; pl psieurs cercles. -~ 'Tamns d’élol'fe claire. == 7, qu, mum e cyin.
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I'en met dedans' avec -chappeleures de pain, gingem-
bre, clo.et graine broiés : et deffait de vinaigre et vin, et
y met-I'en un: petit de saffren, puis dressiez souppes®
en I'escuelle. L -
Item ; de purée fait I'en civé® i jour de poisson. Si ne
le remne point et 1'oste tantost de- dessus le feu, etc. *
Itemn, de:purée aliez® vostre porée de bettes et sera
trés-bon potage, mais que-vous n’y mettez point d’autre
eaue; et est-pour porée de karesme®.
. Nota:que si tost que:tu apparcevras que ton potage
s'aoursera; -sile fay plus:cler, car il s'aourse d’estre
trop espois;. et le remue tousjours ou fons du pot qui
aura €5té aoursé ; dvant que tu y mettes riens plus.
. - Véezzcy:comment. 'en cuit: lés:-oignons : en 'eaue
longuement‘-"a'vaﬁt -'leS‘pois, et:tant que 'eaue soit toute
dégastée-au cuire; puis y met-I'en de la purée pour
les:parcuire etosterla savéurde leaue. .~ -~
Aussy les cittres sont ;primo lavées .en eaue chaude ;
puls patboulies ;: puis doivent estre parcuites. ¢n ld pu-
réé afin-quela-saveur:d’icelles demeure en la:purée,
et non pmntzeseumees, puis oster les oittres et frire qui
veult, ét en'mettre une pa‘rtle es escuelles et de l'autre
parllefontmes. A TEE S T PR N L E B
vieilles qui sont: pour chirka toute l’escorce don- |
Arémpées-et mises au féu en urn-pot dés le
ot toute la nuit; pais getter -célle edue, et
en ‘uné’autre eave,- puns les purer comme

ST SEY

f t! pam' s Voy le cwe' d'km:res ag
;arﬁ _.mrfc climr LA Cette phrase, qu: se trouve deji

Iv
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pois, pour oster celle premiére forte saveur, et puiscuire
a I'eaue de la char et au lart comme dit-est devant a
I'eaue des pois, ou & jour de poisson & I'eaue doulce, et
puis aprés mettre del'uile : ou aI'eaue des oignonset aux
cignons. Et qui en veult de coulés, fasse comme des pois.
Item, les féves seront frasées en Pasquerés en ceste
maniére, c'est assavoir qui en vouldra de frasées, il
les convient eslire, laver, et sans tremper mettre les
féves a toute 'escorce en un pot au feu en eaue fré-
miant, et laissiez boulir jusques a ce que Pescorce soit
ridée et grédelié; et puis tiré arriére du feu, et puisié
i une cuillier, et les escorcher et fraser en leur chaleur,
I'une cuillerée aprés I'autre, el getter en eaue froide.
Apreés ce, les convient laver en eaue tiede comme les
pois, puis les mettre cuire en eaue froide, et quant
elles seront boulies comme bayennes, les purer : et get-
ter la purée, et remplir de boullon de char se c’est a
jour de char, ou d’autre eaue se c’est a jour de poisson ;
a affaitier a l'uille et a 'oignon bien cuit, puis frit : ou
affaitié au beurre. Et pevent estre reverdies de fueilles
de féves nouvelles broyées, deffaites d’eaue chaude et
coulées; puis faire comme des autres, soit a jour de
char au lart, ou a jour de poisson.
Item, cretonnée de féves nouvelles se fait comme
vous trouverez ou chappitre ensuivant, - :
. Item, qui veult en tous-les mois-de Yan mengier
féves sentans et ayans saveur de féves nouvelles; aiez
et plantez chascun mois.des féves, et de ce qui sera
le -plus tendre. qun croistra dehors terre prenez. ainsi
comme une pongnée, et broyez et mettez en vos féves,
et vos feves' blanchu‘ont et aront conlf “”jet saveur de
feves nouvelles. ) o
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Item , féves nouvelles doivent premiérement estre
cuites jusques a bayennes®, puis purer, et aprés boulir
dedens la purée grosses souppes de deux dois d’espois
et de pain brun, puis mettre en un chascun* des féves
deux d'icelles souppes et du sel par-dessus.

Item, quant elles sont baiennes et purées, I'en les
peut frire a la gresse de la rlbelelte s puis mettre un
petit de pouldre* par-dessus. i

- L’en congnoist les féves des marais a ce qu’elles sont
plates, et les féves des champs sont rondes. — Item, a
la dent I'en les treuve doulces et T'escorce tendre, et
les autres au contraire. |

Item, qui veult fraser féves nouvelles, il les con-
vient premiérement fendre au long au coustel, et quant
tout est fendu, les peler a la main.

Nota que en Aoust commence-l'en a mengier féves
et pois coulés a la char salée; et nota que un jambon
de porc doit estre salé de trois jours naturels, et lors
est fin bon.. - Co -

- Nota -encores. de feves et de pons, que cretonnée
de féves.et. de pois.est-ou: chappltre des Potages lians.

Pom&n ‘Trois maniéres de porées sont selon le dit

~qui:les nomment lune poree blanche,

' ::;amsn pour ce.qu'elle est falte
-é.est':hmee h l’andoulle et.au

_ ‘qlp‘:e l’auteur appelle ainsi:la. réumon de
éle; -2 D’épnm Sans doute pondre

P
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bonne. Et premierement l'en eslit, lave, mince et
esverde les poreanx, c’est.assavoir en esté, quant iceulx
poreaux sont jeunes : mais en yver, quant iceulx: po-
reaux sont plus viels et plus durs, il les convient pour-
boulir en lieu d’esverder, et se c'est a jour de poisson,
aprés ce que dit ‘est, il les convient ‘mettre-en un pot
avec de I'eaine chaude-et ainsi ¢cuire;, et aussi cuire des
oignons mincés, puis frire:les oignons, et aprés frire
iceulx poreaux avec les oignons qui ja sont:fris ; puis
mettre tout cuire en un pot-et'du lait de:-vache, se c’est
en charnage! eta jour de pdisson; et se c’est en karesme,
en y met lait d’amandes. Et se.c’est:a ;jour de:char,
quant iceulx poreaux:d’esté sont esverdés, ou les po-
reaux d’iver 'p'ourbouli‘s ;comme: dit - est; ‘1'en les met
en un pot cuire en I'eaue des sdleures, ou du pore-et

du lart dcdans. TS B3 51 5 B SRR T A OC
rie:Votq que -aucunesfois. a poreaux Ten:fait lioison de
pmn!u Cupertiipy :_-1;;‘_"{ sy '-;1_,_; s b Tuny Eff‘.‘-f:‘- L i'-

Item , porée blanche dn bettes se fait comme déssus
en-eaue de mouton et beuf ensemble ;:maisnon-point
de.pore; eta. Jmir de ponss’omsauelant on d’'amandes ou
de vache.~» e ¥ nl cowdienen eiodt oo

. Jtents) DE1CRESSON EN KARESME' AU: LAIT: D'AMANDES.
Prenez votre cresson -6t de; méttez pourboulir; etiuné
 porignée: i de: bettes'faagec rhachidbs:;etd lesifriolez en
hmlle* “puis 1a! mette boulir' en:: lmt*d ‘anandes’; vet -
+ friolez: hmrla:ﬂ e,l:*:,auwhenmlaub&p*nl_
sm_ _‘cmt *{ppl_f_j_despempeqj de-Veaué:de laghar;iow du
frommage et dressmz tantost, car. il roussn'olt. Tou-

:“dam le manuscnt tde Tanllevent conservé a la Bnbhdthéque Kuanneérf i
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_ tesvoies, se len y met percll, il ne doit pomt estre
esverdé. r
- Une espéce de porée que I'en dit espinars et ont
plus longues feuilles, plus gresles et plus vers que po-
rée commune, et aussi l'en appelle’ espmoches, et se
menguent aw commenpement de karesme. " '
'Nouvelle et premiere ‘porée®. Eslisiez-le, et & eslire
ostez les grosses:costes:comme ) en' fait des choulx; puis
les mettez en éaue frémiarit sans minicer, et'siez en un
pot eaue clere;; oupuréé; et du sel, ét-mettezla porée
dedens icelluy pot cuire, et puis dréciez et imettez huillé
~ d’olive:op wertjus en Leseuelleset-n’y:ait point de percil.
Aucunes fois et le plus souvent;tenfrit:les espinar's
tous ¢rus;i et:quant ils'sont bien:fris, I'en met de Teaue
un petit; comme Fenfaitsquppea Luille.irii ¢ &
Aliter; porée de betteshouvelles soit esverdee en esté
guant-elle: est: Jeune, oir‘pourbpulie eli~yver quant elle
est: droite poree vieille; selon la: consndéralmn de: sa
v1e|llgsse. SRSl T s* c BEGHGO ST g sy e T )
+» Porée de bettes quitest Iavée; pws mmcée et ‘pour-
boulié;' setientiplus vertique'cellé qui premiérement est
povthoulie: et puis: ‘dhachée: Mais:encores ‘éstsplus yerte
et mellleur celle qui est esleuer,i puis ilawéeset’pummmeée
il»';s;pumzesverﬂea enegue:froide;e puis fcha?nger
- leau&:aet : issmr* trempe; semautwe “eailey puis’esprain-

it Imwgpsui-mnenti’apphqher auxél?'nﬂl‘d
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Tout considéré, la porée moins boulue et non pour-
boulie est la plus vert, et le percil ne doit point estre
boulu, se trés-petit non, car en boulant il pert sa sa-
veur.

Porée verte a jour de poisson. Soit eshte, mincée,
puis lavée en eaue froide sans pourboulir, puis cuite
au. vertjus et pou' d’'eaue, et mettre du sel, et soit
drécée toute boulant bien espoisse sans cler, puis I'en
mettra dedens, au fons de I'escuelle, dessoubs la po-
rée, du beurre salé ou frais qui veult, ou frommage ou
frommagée ou vertjus -viel.

Porée de minces’ est en saison, de Janvier j ]usques a
Pasques, et encore apreés.

Et rota que a faire porée au lait d’amandes, le lait
ne doit point estre coulé par I'estamine; en aucuns
autres potages ou a boire, si fait.

Porée noire est celle qui est faite a la ribelette de lart;
~ c'estassavoir que la: porée est esleue, lavée, puis min-
cée et esverdée en eaue boulant, puis fritte en’la gresse
des lardons;. et. puis alaier® d’eaue chaude frémiant (et
dient aucuns, qui la laveroit d’eaue froide; qu'elle se-
roit plus laide et.noire), pms comnent mettre sur chas-
cune escuelledeux lardons. - o ne

:CHODLX 'sont: de’cing-maniéres « les: mellleurs sont
| ‘ceulx qu1 ont esté férus de la gelée, €t sont tendres et
tost: cuis;;-et en temps :de geléé ne:les: convient: pomt '
pourboulir;’etien: temps pluyeux isi: (Et/commeénce &
iceulx:paur ce.que ce:sont de: celle.année les premiers
crusy:scilicet puis: Avnl’ et puis.va en: descendant ‘vers
| vendenges Nouel et Pasques. )i 1o i wiine

#}-V oy, pages:48:.et;143: — % Délayer. -~ 3On sait ‘que Pannée com-
' mengoit alors a Paques. Les années 1392, i393 et 1394 ; dans lesquelles dn
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Choulx blanc sont en la fin d’Aoust.

Pommes de chou, sur la fin de vendenges. Et quant
la pomme d’icelluy chou, laquelle est ou milien, est
ostée, 'en arrache et replante en terre nouvelle le
tronc de ce chou, et en yssent larges feuilles qui s’es-
pandent : et tient un chou grant place, et 'en appelle
iceulx choulx nommés* choulx Rommains, et sont men-
giés en yver; et destroncs, se ils sont replantés, yssent
de petits choulx que I'en appelle minces, que I'en men-
gue avec les herbes crues en vinaigre ; et qui en a foison,
ils sont bons esleus, lavés en eaue chaude, et tous en-
tiers mis cuire avec un petit d’eaue : et puis quant ils
sont cuis, mettre du sel et de l'uile, et dréciés bien
espois sans eaue, et mettre de I'uille d’olive dessus. en
karesme. Puis y a autres choulx que I'en appelle choulx
pasquerés pour ce que 'en les mengue en Pasquerez?,
mais ils' sont semés dés Aoust; et quant aprés la se-
mence ils sont percreus demy-pié de hault, I’en les ar-
rache et plante-I'en ailleurs, et sont souvent arrousés.

Aussi tous les choulx dessusdis sont premiérement
semés, puis quant ils sont creus & demy-ple de hault,
sont ostés et replantés. |

Et premiérement des: pommes., est: assavoir que
quant icelles :;pommes sont effeuillées;, eslites et min-
cées, il:les- convient: trés-bien ,.pourboullr, et longue- |
ment plus que les autres choulx, car les choulx Rom-
mains:se-veullent:le:-vert des feilles  dessirer par pes-
ches?;s}‘ét}}fle; jﬁuxié',' c'est as’savdir'fles arrestes ou Veiﬂes-’,

peut ﬁxer l’[, . e de la composmon du Ménagicr (ainsi que je crois Pavoir

demo_ntré Jans I’Introducnon), cominencérent toutes trois en’Avril.
# Les'trois manuscrits portent nommés ; je crois qu'il faut lire pommés on
pomm.s —1 Temps de’ Paques — 3 Déchirer par piéces. — * Cotons.
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escachées' ou mortier, puis tout ensemble esverder en
eaue chaude, puis. espramdre et mettre en un pot et
de I'eaue tlede, qui- n’a assez éaue de char : et puis
servir. du plus gras et® de I'eaue de la char, et plusieurs
y broient du pain, . o

. ‘Et sachez que choulx veulent estre mis au feu des
b,g{en matin, et cuire tres-longuement et plus lorgue:
ment que:pul autre. potage; et a:bon feu et fort; et
doivent tremper en gresse de beuf et non autre, soient
pomines ;ou ;choulx; ow. quels qu’ils Soiént; excepté
minces. Sachez: atssi. que-eaue grasse de beuf et de
mouton y:est propre; :mais non mie de porc; celle de
pore n’est pas bonne: fors pour poreaux.. T

.+ Apres, en: fait choiilx, a jour de: poisson, apres ce

qu’ils sofit.; pounboul:s, cuiré en eaue tiéde : et:meéttre
delmlleelfdu sel. Lo
en heu d mlle, adcunsy mettenl beurre. e g

‘A jour de char’,. I'en y met pigons, saussnsaes et lie-
vre, fourques® et:folsonalart SLreen e

 NavErs sont.durs et mal cuisans Jusques a.ce quils
alent esté au froit et & la gelde; L'en. Jenr oste 1a teste,
la.quene:ct antres barbillons ou. racines ;- pisis sont:rés,
puis:layés,en deux o eli-trois; paires d’eanes-chaudes;
bien. chaudes,zpuls ‘cuire en chaude eaue de char, soit
porc; beufioumouton;i; - |
- +dtem,, en Beausse puis qlt ’ils: sont culs,, l’en les trq_n_
b gonne et. Arit; en-la pielle; -et.geete.Len. pouldre-pdr
dessus.

T Ecrasés .S Et, paroit étre de. trop. =2 Grisau;, Var, Ay gmmau
v A Ces mops ne;sont:que, dans le Ms ;C it Foulqne, oiseau.: dé TI-
vnére. IS .



POTAGES COMMUNS. 145

Menus pE piEs. Prenez jugiers' et foies et faites cuire
en vin et en eaue, premiérement les jugiers et au
derrenier les foies, puis les meltez en un plat et du
percil mincié et du vinaigre par-dessus. Jzem, de pié de
beuf et de mouton et de chevrel.

Gramose* est faite® de la char froide du glste qui est
demourée du disner et de I'eaue d’icelle char demourée
comme dessus, en la maniére qui s'ensuit : primo, il
convient batre quatre ou Six ceufs, c'est assavoir
moyeul et blanc, et batre, batre, et tant.qu'’ils soient
dégoutans comme eaue, car autrement .ils se tourne-
_roient; et mettre autant de vertjus: commme les ceufs
montent, et faire boulir avec I'esue de la-char; et
d’autre part falre la. ¢har par lesches, et mettre deux
piéces: en 'escuelle , et. le brouei-..pamdessus., -

SoubpE. DESPOURVEUE. Aiez du .percil et frisiez én
beurre ;; puis gettez de Yeaue boulant dessus et fiites
béulir: et mettre du sel, et drécie vos. souPpes comme
en purée’.. . ... . - :

Altte:;, se..vous.: avez du beuf froxt, si: le treﬂchlez
blen TNENY ; puis broiez:un . pou.de pain allayé de vert-
jus et.coulez: piir I'éstaming ;. mise en un plat et de la
pouldre dessus. Chauﬂ'ez sur le charbon. C'est bon pour

: Jmm da poxsson ;,prenez del eaue ¢t mettez
de_s amandes dedans, puls escorchez les

16 8 d f“ 28 (Voxr l’Inu'oducnon)
Cm:-, P' °8 v° 1denuque. o
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dréciez par escuelles; et en chascune escuelle, une
piéce de poisson frit.

Aliter, a JOUI’ de char, prenez du chaudeau de la
char, et aiez pain trempé ou malgre *del'eaue dela char,
puis broyez, et six ceufs : puis coulez et mettez en un
pot avec de l'eaue grasse, espices, vertjus vinaigre
et saffran; faictes boulir un bouillon, puis dréciez par

escuelles.
Item, et qui en une hostellerie, en haste, treuve

eaue de char etil en veult faire potage, il peut gecter
ens des espices et faire boulir, puis, au derrenier, filer
des ceufs et drécier.

Aliter, a jour de poisson , broyez du pain, et des-
trempez d’eaue, de vertjus et du vinaigre, et mettez
sur le feu; et quand il frémira, mettez jus®, et mettez
les moyeux dedans; puis mettez sur le feu et faites a
petit feu tant chauffer qu’il bouille, et mettez pouldres
d’espices et faites vostre souppe.

Aliter, faites boulir ou pot un petit de lart, et quant
il sera la moitié cuit, aiez un maquerel frais, et découpez
par troncons et le mettez cuire avec, -et puis ostez
tout, et mettez du percil hachié bouhr une onde® et
drecnez. -

POUR CONGNOISTRE BON FROMMAGE. Bon ﬁ'emmage a
six conditions. Non Argus, nec Helena, nec’ Maria
Magdalena, sed Lazarus et Martinus, re.rpondem pon-

t:ﬁcz

* Peut-dtre dans la partie maigre du bomllon, dans du hmﬂon de-
graissé, par opposition avec Peaun grasse dont Pauteur va parler. — ’Abas,
hors du feu. — 2 Var. A. C. ondée. (Jeterunbomllon) o

-4 La ‘traduction en’ vers ‘explique suffisamment l¢’ commencement de
cet aphiorisme culinaire. Zazarus ladre) paroit répon&re a mgm ; Mar-

2.

tinus signifie dur, obstingé (rebelle ) par allusion & Martin Groua 5 profmau' |
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Non mie blanc comme Hélaine,
Non mie plourant com Magdalaine,
Non Argus, mais du tout avugle,
Et aussi pesant comme un bugle?! :
Contre le poulce soit rebelle,
Et qw’il ait tigneuse cotelle®.
Sans yeulx, sans plourer, non pas blanc,
Tigneulx, rebelle, bien pesant.

En Juillet, jambon de porc frais cuit a 'eaue jaune
et au vertjus de gram un petit de gingembre et de
pain : & la sausse rapée.

Item, au soupper, char salée du matin cuite a I'eaue
et aux ciboules, soit beuf ou mouton.

En pois nouveaulx cuis pour mengier en lacosse, I'en
doit mettre du lart 4 jour de char : et a jour de poisson,
quant ils sont cuis, I'en pure 'eaue, et I'en met dessoubs
du beurre salé fondre, et puis hochier.

) ¢ v

AUTRES POTAGES QUI SONT A ESPICES ET NON LIANS.

Primo, nota que toutes espices qui doivent estre
mises en potages doivent estre bien broyées et non
coulées, excepté pour gelée; et en tous potages, I'en
doit mettre les espices le plus tart que I'en puet, car
" tant plus perdent de. leur saveur comme plus tost sont
mises:: et doit-I'en couler le pain broyé.

‘Potage & jour-de ‘poisson , vide® pagina proxima
prwcedente.

de droit.a Bologne an xur* sidcle, dont la dureté et Pentétement étoient
passés en proverbe au dire du cardinal Baronius, cité par Du Cange au
mot_Martinus, .11 semble. donc que respondens, pontifici soit traduit par
pmmt Est-ee Jar alllmon a Ia soleanité, A la gravité pontificale? Christine
mot _ﬂ'_;_“,utgﬁcal dans le sens de ‘solennel en parlant du
¢ l e son maintien.Voy. Du Cange a Pontifes.)

—3 Suppleez in.

K jj
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Aliter, prenezamandes, eschaudez et pelez et broiez:
deffaites d’eaue tiede; faites boulir avec pouldre fine
et saffran, et en chascune escuelle soit mise une moitié
de sole frite et du potage dessus.

Cources. Soit pelée 'escoree, car c’est le meilleur :
et toutesvoies qui vouldra mettre ce' dedans, soient
ostés les grains, jasoit-ce que 1'escorce seule vault
mieulx, puis convient tranchier I'escorce pelée par
morceaux , puis pourboulir, puis hacher longuement,
puis mettre cuire en gresse de beuf': i la parfin jaunir
de saffren ou getter dessus du saffren par filés, I'un ¢a,
l'autre la; ce que les quenx dient frangied de saffran.

Hnnmo'r pE MoUTON. Despeciez-le par pehtes piéces,
puls le mettez pourboulir une onde, puis le frisiez en
sain de lart, et frisiez-avec des oignons menus minciés
et cuis, et deffaites-du-boullon de beuf, et mettez avec
macis, percil, ysopeetsauge, et faites boulir ensemble®.

Item , PASTE EN POT DE MouToN. Prenez de la cuisse?,
et gresse ou mouelle de beuf on de-veel -haché menu
et oignons menus hach‘iés, et faictes boulir et euire en
un ‘pot bien.couvert a bien petit-de: hoiﬂlan de char ou
autre caue, puis mettez, boulir dedens espices et un
petitde. vmalgr, ‘pour: agwisier; -kt  dréciéz: -en:un plat:
- ftem, qui veultsaler montonen temps ¢hault, il le

convient tremper avant,: et ;puis pouldrer de: gms ‘sel
broyé. - : R
~ Mouron AusoERRe’. Despec:er le mouton par pleces,

! Ainsi, ‘pour le dedans (ce: qui est dedans). L’auteur; d’aprés Te-méme
pnncnpe, ditplusloin’ (lamproze & l’etou[}"ée)  ce dessus dessous; = Lie ¢.e.,
9iv®. <~/Ontréuve the recette presque ulenuque danisle’ manuscrit ‘de Fiil-
leventconseryé i laBibliothéqueé: Toyale: {Celles thm]levent de la B Haz
A et,l’!nmpnmé differe. )= > Suppléez : de’moitor, G.'C.,'231. <+ A Ia
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puis lavez et mettez cuire en eaue, puis broyez foison
percil et pain, et coulez, et mettez ou pot avec espices.
Mouron au sauner. Despeciez le tout cru, et soit
du flanchet; et le cuisiez en eaue, puis'y broyez une
cloche de gmgembre et du saffran, et allamz de VBPIJI]S,
de vin et de vinaigre'. o o
TrippEs AU 7aUNET. Qui veult cuire trippes, il n'y
conviént point mettre de sel au cuire, ear elles noir-
ciroient. — Item, les piés “la queue et la caillette qui
sont noires , doivent cuire a part., et la.pance et autres
choses blanches dlautre part’ SR
TrUMEL DE BEUF® AU JAGNET: Soit cuit longuement-
et qui veult, deda poullallle tuée dedeux jours ou d’'un
jourdevant soit bouilie longuement avec, et des hel:bes,
et: puis mis ‘du’ saffran dédans?’ B TS
" POTAGE D UNE ‘BETITE OF." Culslez tnés blen vostre
petite oé et frisiez : puis broiez gingembre, clou,
graine et poivre long, du percil et 'un petitde sauge,
destrampez-de I'eaue de'la; char ou dela’ petite ‘0é, et
mettez du fromage gratmsle“ et servez en' chascune
escuell;ee trois pi¢ces depeme 0é% - e
Baom bE-&Harons. “Cuisiez vos chapons en eaue
uis si]es: desPeclez par mernbres et fms:ez
s broiez les braons? de vos chapons et les

'mode’ d?Ausoerre (d’Auxerre)T’ ou fant-il liré au .faen-e, au soir ( i sou~
pe)? s

. 8 G. C., ib., quelques dlfferences — ?Moweau de
J1ve quelques dlﬂ'érences —‘Rapé —=%6.C, 5

- K llJ
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foies et amandes, et deffaites de vostre boullon et faites
boulir, puis prenez gingembre, canelle, girofle, ga-
ringal, poivre long et graine de paradis, et deffaites de
vinaigre et faites boulir; et au dressier, mettez vostre
grain® par escuelles, et dressiez le potage sus.

CHAPONS AUX HERBES. — VEEL AUX HERBES. En yver
chapons tués, mouillés et puis mis six jours a la gelée,
et en esté mors de deux jours (sans soleil ) ou estouffés
soubs une couste; mettez cuire en eauve et du lart avec
pour donner appétit, et mettez percil, sauge, coq et
ysope, un petit de vertjus pour aiguisier, et du gin-
gembre bien petit, et saffran pour donner couleur.
C’est potage propre s il fait froit, mais s’il fait chault,
il ne convient n’en I'un n’en I'autre? fors lart et saffran’,

GRAVE D'OISELETS OU D AUTRE CHAR. Soient plumés a
sec’, puis aiez du gras du lart décoppé comme par mor-
ceaulx quarrés, et mettez au fer de la paelle® et en
traiez la graisse et la les frisiez; puis mettez cuire ou
boullon de la char, puis prenez pain hallé sur le gril
ou chappelleures de pain trempées ou boullon de la
char et un petit de vin; puis prenez gingembre, girofle,
graine et fleur de canelle et les foies, et les broyez; et
puis toulez vostre pain et boullon par I'estamiue et les
espices broyées 2 fin et sans couler; et mettre boulir
cerf que les chiens tiennent aux nerfs et-aux draons. Je crois que dans cet
exemple-braon est synonyme de daintiers, et par suite que le mot draon -
signifie intestins en général.

! Pain dans le G. C. qui donne cette recette (feuillet 4 v°); mais grain
est répété plusieurs fois dans le Ménagier pour dés:gner la partie solide
d’un;mets composé de solide et de liquide, — * Que ce. soit. chapon ou
- veau: aux herbes,; il n’y faut que lard et safran. —* G. C., 11 vo. —

4 Saus les mettre- dans-Pean. chaude , comme on faisoit le plus souvent. et

- .comme’on le fait encore en Orient. — * Dang la poéle encore vxde,
betrre ou autre graisse mise préalablement?
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avec vos oiselets et un petit de vertjus. — Item, qui
n'a boullon, simette purée de pois. — Item, ne doit
point estre trop lyant, mais claret; doncques ne con-
vient-il que le pain ou les foies pour lier'.

Gravi ou seYME® est potage d’iver. Pelez oignons et
les cuisiez tous hachiés, puis les frisiez en un pot; or
convient avoir vostre poullaille fendue sur le dos et
hallée sur le gril au feu de charbon, ou se c'est veel,
aussi; et qu'ils soient mis par morceauix soit veel , ou
par. quartiers se c’est poulallle et les mettez avec les
oignons dedans le pot ;-puis avoir pain blanc harlé sur
le gril et trempé au boullon d’autre char: et puis broyez
gingembre, clou, graine et poivre long, deffaire de
vertjus et de vin, sans couler, mettre d’une part: puis
broyer le pain et couler par l'estamine et mettre au
brouet, et tout couler ensemble et boulir ; puls drécier.

Nota: que I'en dit seurfrire pour ce que c’est en un
pot, etse c’estoit en une paelle de fer, I'en diroit frire.

GravE p’Escrevices. Mettez boulir vos escrevices,
et quant elles seront cuites, soient eslites comme' qui
les vouldroit mengier, et ostez le mauvais de dedans,
puls"alez des amandes pelees et broyées, deﬂ'altes s de

ctéres, e ]e mets unl' a.ccent sur- Ye parce
(v6y.-les menusivi et 'xM; etc., olil -est
e oit plutét dire un gravé qusm grave.
ar: on lxt semée  dans 'I'axllevent imprimé.

Kiiij.
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petit de vinaigre et boulu ensemble, puis drécié par
escuelles, et soit. mis dedens.chascune escuelle les es-
crevisses fnctes en huille et de I'autre ponsson frit.
Ttem, qm veult faive tuille descrevisses, dinsi se peut-»
il faire, imais forment les escailles des escrevisses *.
.Et qui au brayer* veult trouver grant avanlaige,
face les coquilles des escrevisses seicher en un four
dedens un poet ou en une paelle de terre, puis broier en
un. mortier a espicier; et puis couler a leur plus délié
sadses , puis :de rechief séchier au four, puis broyer et
sassef; et aprés miettre on patage; et croy que ce serre.
. Boussic DE CONNINS. Premjérement, les connins de
garenhe sont congneus a:ce. q'ils ont le hasterel®,
c’est :assavoir depuis; les oreilles. Jusques vers les.es-
paules, de eouleur entre tanné’ et jaune, et sont, tous
blans. soubs les veritres . et tous les quatre membres
par dedans jusques au pié, et ne doivent avoir nulle
autre tachie blanche parmi le- corps. — Item, I'en con-
gnoist: qu'ils:sont. dedans leur premier an,. a ce qu'ils
ont en. la Jointé' des;jambes.de_devant un petit osselet
emprgs le pié;. et est agu. Et quant. ils sont surannés;
la:joinge est toute .ounie 3 €t aussi est-il des liévres et
des:chiéns. = Ite@, ,hen pongl,aglsgqu’lls sontde fresche
‘prisey ce qu_lls.;" 3: Le
. leur;peut ouyrir lesd se.| Iroit sur:
piés;.et quant il est. emg, le véqtre luy demeure enuer.;
Et s'il est de vieille prise, il a les yeulx enfoncés : I'en

’ Var de B, queje'cr;n;hauyam, h’ojﬂ'--_-_} 20
recette aphrodisiaque. —  Nuque. — * Couleur feuille
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luy evvre de légiér la gueule : I'en ne le peut tenir
droit; ét quant il est cuit; il a le ventre despécié. En
yver; Bobnins pris de Huit jours sont bons; et en esté,
de quatre jours; mais u’ils 1i’aient sentu le soleil.

Et quart ils sont bien chuisis et escorchiés; puis led
despéciez par piéces quarrées; et les mettez parboulir,
puis reffaird en edue froidé : puis en chascune piece, de
chaseun costé; tois lardons ; puis les mettez boulir-en
eaue et du Vil aprés. Adonc breyez gingembire ; graine,
clo de jirdffle; et déstiempez ou beullon.dé beuf ou
du leur?, ét @un petit de vertjus, &t meltez dedens le
pot et faites boulir jusques du euite.

dtem;; ainsi se fait un seyme; mais I'en y met oi-
gnons _fris; et un petit de pain ou chdppélleures poui
lier. (&¢ doncgues c’est cive™.) .

- Item; ainsi est fait un houly lardé de véau de ché-
vrel ou.cerfi . .. ,

Boussad. br Litvee. Notu que du hevre freschement
prib et tabtost mebglé la dhar est pluh tendre que dé
liévré gardé.. . .

. dtém;. heﬂ'b pHis: de .guinze . JOUI‘S vault lmeulx,
ma_lk queie soleil nePait atoirchié; ¢’est assavbir quinze
jours;ou:fore. dé Liver :en: esté; six Jodrs ou hu:t au
plus et sans aalell‘ ‘o e A

. dfemy. sae!nez que se’ le hevre est: mehgne franspnns,
Ia chal:;eriest: plas’ tendre ;. et.iie le convient pomt
.Iav‘br, wmaisharler ol restir avec Son sang;:

' de L vgte ou. de connin se fait ainsi ;

harlez

f;',_.'"ﬂ,‘.-’Obommon de. l’&uteur Vay; p-- 162.
" Kv"
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aiez pain briilé ou chappelleures deffais de boullon de
beuf et de vin, et coulez, et faites boulir ensemble ; puis
prenez gingembre, clo de girofile et graine ; deffait de
verljus et soit brun-noir et non trop lyant. — Nota que
les espices doivent estre broyées avant que’ le pain.
De connin se fait-il ainsi, sauftant* que le connin est
parbouli, puis refait en eaue froide, et puis lardé, etc.’
Rosk pE LAPPEREAUX , d’allouettes, de menus oiseaux
ou de poucins. Lappereaulx soient escorchiés, découp-
pés, pourboulis, reffais en eaue froide et lardés : les pou-
cins soient eschaudés pour plumer*, puis reffais, découp-
pés et lardés, et les allouettes ou oiselets soient plumés
seulement pour pourboulir en eaue de char ; puis avoir
du gras du lart découppé comme par morceaulx quar-
rés, et mettez au fer de la paelle, et en traiant les
chaons’, et laissiez la gresse : et la frire vostre grain®, ou
mettre vostre grain boulir sur le charbon et souvent
tourner en un pot avec du sain’. Et en ce faisant, aiez
des amandes pelées, et deffaites du boullon de beuf et
coulez par I'zstamine, puis aiez gingembre, clo de gi-
roffle, cédre autrement dit alixandre®, deffaites du boul-
lon et.coulez, et le grain cuit et trestout soit mis dedans
un pot et bouly ensemble et du sucre largement; puis
dréciez par escuelles et des éspices dorées par dessus.
Gédrevermeil estun fust’quel’en ventsurlesespiciers,
et:est: dit cédre dont Uen fait-manches a cousteaulr.
Vmonsonr oE cerF. Pour ce que la char'en-est plus
il Moit‘ de t'mp — ’Seulement —3%é. ¢, 17 v, - Presque pareal
 mais abiégé dains: Taillevent: unprlmé feuille: D 4o, — 4 Voy. rci-devant
P ibo, note §.—"La; pustie du lard: qui ne. fond pas & la-podlé et se grille :
les grésillons. Var. A, les chawips.~ % Partie solide du mets. Voy. 180, n.1.

—7*Var, B, sang.— * Cedre rouge. —2 Bois, C'est sans doute ce' cédreque
l’auti!'ur a appelé cisdessus ah.mndre et*qui donnoit la couleiir-au rdsé.
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dure que de bichot® ne de chevrel, soit pourboulie et
lardée au long : et au cuire, soit mis du vin grant foi-
son, et au parcuire, du macis broié; et soit mengié a
la cameline. — Item, en pasté, soit pourboulie, lar-
dée au long, et mengiée froide a la cameline.

Et qui la veult saler en esté, il convient mettre gros
sel fondre en eaue, puis y tremper la venoison, et
apres seicher au soleil *.

Et se vous voulez faire une piéce de beuf sembler ve-
noison de cerf ou d’ours, se vous estes en pays d ours,
prenez du nomblet de beufou du giste, puis le parboulez
et lardez, embrochiez et rostissiez ; et soit mengié a la
queue de sangliera Soit le beuf pourbouly, puis lardé
au long apres ce qu'il sera trenchié par loppins, et puis
mettrela queue de sangher bien chaude en plat pardessus
vostre beuf qui primo soit rosty oubouté en eaue boulant
et retiré tantost, pour ce qu'il est plus tendre que cerf.

'BeurcommME vENOISON D'ouRs. Du giste de beeuf. Fait-
I'en sausse noire de gingembre, clo de giroffle, poivre
long, graine, etciyEt met-I'en:ien, chascune escuelle,
deux-escuelles*; gtk :mengue-Feri’h:saveur d’ours®,
\UviGE®;au boussic claret et non lyant :
soit ‘escorchié;, puis bouté -en eaue boulant et ‘retiré
tantost pour ce qu’ ‘il est plus.tendre que cerf, et lardé
au long, ptus mls culre en melgre eaue de char qun r a,

s

'oy : c:-devant y p 429 - 3:Sausse ainsi
den "-l! ch - ou moreeanx. 'Et ams: on
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SANGLIER FRAIs soit cuit en eapg avec du vin et
mengié an poivre chault, et le salé cuit comme dessus
et mengié 4 la moustarde ; c'est ou fort de liver, mais
an commencement, il se mengut aux espices et aux
souppes. | -

A la Nostre-:Dame en Mars', commencent les appa-
reils des cervoisons, et ditl'ens la my-May, my=teste’,
pour ce que lors le cerf a boulu la moitié de sa teste,
mais le droit cuer des cervaisons commence 3 la Saincte-
Craix en May’, et-de la croist le cerf en yenoison jus-
ques a la Magdalaine, et pent estre chacié le cerf jusques
a la Saincte-Croix en Septembre; et lors sepasse sasaison.

Item, au deffaire, I'én luy aste premiérement les dey-
tiés*, ce sont les ¢.,....ns, avec lesquels sont Jes neux?,
le jargean®, le franc:boyaii, etc. Et sont sps deytiés
ponrboulis, puis cnis, mengiés a la sansse chaude.

ftem, en un cerf sont les espanles, la hanipe, les
cuisses, le foie, Jes nomhlés, les lardés, Ja gueue
~ sciljeet le semier, les deux castés , et c'est tout.

ftem , 1a ehar par piéges fresche, il sembla-gpe sans
pourbonliz I'en 1a doit miettrg en eane bonlant;-et taxi-
tast retirer et:lander an. lnng, et est -houlie et Jardée au
long,” puis bonlie - en eane; ek »appellp-ltﬁn le pgtage
boufy lardd-aux espicas-at auy souppes. b

Itgm, lgs namblets’ HO0E vmshs ala-sausse phgude

. . Yevis
! Le 25 —s On dlsmt _‘__‘_t.refms : M]-Maz, np*-tgste m_y-Jum_, my-
gmme — A la Magdelemc ’ ‘venaison’ plcme — *3 mal, c~eat de ‘ce
jour .que tous les ancnez;s ‘guitéuss’ ‘forit ‘commenicer da saidon: de’ ‘¢hasser
le cerf. —* Le nom étoit dés lors daintiers, et deytiés a toujours é1é...
-8 Chair placée enpt; le.cou et les épau!gg =-* Veing :du
.&ﬁés&e es parties du cerf constimpient lﬁwm drgits:on
‘morcgaux recherchés, réseryés av seignenr qui.les mangeoit. smtanm.
Ta c}mgge uyéme —7 Yoir ci-dessus, p. A, !._ﬁn lgr#: gggt l_@ lgpgp,
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e

ieschme- et sont mellleurs en paste que amrgu;ent,

Item, aussi d’un cerf frais, I’en le mengue a la sausse
chaude quant il est mis en rost. ‘

Item , Yen fait présent de la teste et du pié aux sei-
gneurs, et cela n'est paint mengaille : ce n'est fors
pour savoir guel et de qmel aage le perf estoit ; mais de
mengaille, I'en fait présent du spymmr, de la hampe
et des denx costés.

Item , la queue est dictg le seymier : et qui la veult
saler, 1] .convient oster tous les os- ce qug len pnet ’
car.j] contiept nne grant partie du dos. *

Item, 1a hampe dest la- pmctnme , &t est bonne salée,
et sale-I'en la venoison-dn cerf toyt ainsi gomme Ja
char de beuf.

Item, toute la brouaille, excepté le foie, est pour la
cuirig des chieus, et Fappelle-Fen le Aist.

“En Sepjembre 1'en cémmente & chacier les bestes
noires jusques i la Saint;Martin dliver. —Item, tous
les ‘quatremembres sont appellés jambons, ‘comme
d'un pore. Jrem, d'un'sanglier a la hure, les costés,
I'eschinée , les momblés, les quatre jambons ; eest tout.
Ftem,: des yssues lten ne vetient fors le ‘foie' qul semble
qu fxl sait"‘ ‘mpre pour falre soqul brouet d Angleterre.

i 7 et *}v ferf 24 BP%‘%&E ~m'xemml«
, et eur donnment 4 manger ces en
o fart-lm avmt pour bat d’accoutumer les

.ptemént et e’ toqte enrc‘onstince a\ 1a voix des ve:

eg}‘:s }}x xm' et xxv‘ g&l;es, la c&ace dou .ce:_-f ,

re Modm et mtm , ‘1839 m-s feullletﬁ
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Item, la char fresche est cuite et appareilliée en
eaue et aux espices comme le cerf.

Du bourbelier, c’est le nomblet. ( Combien que en
cest endroit, Uen dit bien nomblets d’une part, et bour-
belier de lautre.)

Item, le sanglier salé se mengue a la fourmentée.
La teste se cuit entiére, et moitié vin, moitié eaue. Les
"~ »3 er. sont bonnes par lesches sur le gril.

BicHoT SAUVAGE au boussac claret et non liant : soit
escorchiés, puis boulis ou boutés en eaue boulant et
retiré tantost, pour ce qu’il est plus tendre* que cerf;
et lardés au long; puis mis cuire en maigre eaue de
char qui I'a, ou en autre, avec du vin, espices broiées;
et dréciez vostre grain dedans®.

AUTRES POTAGES LIANS DE CHAR.

BROUET DE FRESSURE DE POURCEL. Broiez du gingem-
bre, clo, graine, etc., puis deffaites de vinaigre et vin,
puis aiez pain rosti et trempé en vinaigre, broiez et
coulez : et mettre tout ensemble; et ayez vostre fres-
sure cuite, couppée par plusieurs morceaulx et frite
en sain doulx. Puis mettez du chaudeau des boudins,
ou .du chaudeau du chaudun en un pot, avec vostre
pam broié aprés vos espices broyées, et faites boulir;
puis gettez dedans vostre pot les morceaulx de vostre
n".‘iture et faites boulir un boullon, et dréciez. |

Fivrs NouveLLEs. Faites-les bouln plus que bayennes,
puis prenez frison percil et petit de sauge et d'isope,
et broiez trés bien; st aprés ce broiez du pain, et une
pongnée d’icelles mesmes fves qm ‘soient pelees

l—ﬂ-.\‘“a l

broiez ‘avec pour Tier, puis COuler par Lesiaiine © nnis

' Var. A, tardis, — *Méme recette que celle du chevrel po 188"



POTAGES LIANS DE CHAIR. 159

friolez le remanant de vos féves en lart, se c'est a jour
de char, ou en huille ou beurre, se c’est a jour de pois-
son; puis mettez vos [éves en eaue de char, se c’est a
jour de char, ou en 'eaue des feves, se c’est a jour de
poisson.

CRETONNEE DE POIS NOUVEAULX ou féves mouvelles.
Cuisiez-les jusques au purer’, et les purez*, puis prenez
lait de vache bien frais, et dictes a celle qui le vous
vendra qu’elle ne le vous baille point s’elle y a mis
eaue, car moult souvent elles agrandissent leur lait®, et
s'il n’est bien frais ou qu’il y ait eaue, il tournera. Et
icelluy lait boulez premiérement et avant que vous y
mettez riens, car encores tourneroit-il : puis broiez
premiérement gingembre pour donner appétit, et saf-
fran pour jaunir : jasoit-ce que qui le veult faire lyant
de moieulx d’ceufs filés* dedans, iceulx moieulx d’ceufs
jaunissent assez et si font lioison, mais le lait se tourne
plus tost de moyeulx d'ceufs que de lioison de pain et
du saffran pour coulourer. Et pour ce, qui veult lier
de pain, il convient que ce soit pain non levé et blanc,
et sera mis tremper en une escuelle avec' du lait ou
avec da-boullon de la char,. puls broyé et coulé parl es-
tamine; ‘et ‘quant vostre pain: est-'-%'e__:oulé et:vos. espices
non- ‘coulées, " mettez tout boulir..avec-vos puis; et
quant 'r:tout sera cmt ‘mettez adonc vostr' _,;it.- et du
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plaira. Car quant ést de lioison de moieulx d’cenfs, il
les econvient batre, couler par !'estaitiiné, et filer dedens
le lait; apres te gu'il a bien boulu et qu'il est trait ar-
riére du feu avee les pois nouveaulx ou feves houvelles
et les espices. Le plus seur est que 'en preigne un petit
du lait; et destremper les eeufs en 'escuelle; et puis
encores dutarnt; et encbres, tant que les moietix soient
bien deéstrempés a la cuillier avec foisor dé lait; puis
mettre ou pot qui est hors du feu; et le potage ne se
tournera.peint: Et se le potage est espois; allayez-le de
I'éaue de la eliar. Ce fait, il vous convient avdir poh-
cins.escartelés; veel; ou petité oé cuit, puis'frit, et en
chaseune escuelle mis deux ou trois morceaulx et du
pbtage pardessus v |

Creron¥EH & jout de poisson ; soit la friture falte dé
tdnchés; brochets$ ; soles our limarides frités.
. CHAUDUN DE POURCEAV j scilicet les boyaulx; doivent
estre vuidés. a la tiviere, piiis lavés en eaune tiede pdr
deiix. fois, et mettre .en une paelle d’arain et frotet
trés bien en sel et éaue; puis relaver en edue- tiéde.
Aucuns les lavent én sel et en vinaigre; et quant ils
sont trés bien lavés;sdit par virtlaigke ou. shns vihaigre
qui veult*; Len lés; trenthe. p par trencons; et sont embro-
chiés par hastelets-et bostis .sur le. gril et méngiés an
vértjns;dé am Et ,i]m en. veult faire potage, 11 le

| menus inoweaulx et fnsie« én smh de}lart imns bi-inez
pain premlerement , puis macis, garmgal saffran,
gingéibre, élo "gl ‘aiiié, canélle: deétréinp ‘dé boiiillon
d'une pait; pms bronez pain brulé ou chappe-
leures, et soient allaiés du_ chaudeau et .coulés. par
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I'estamine et mis en eaue de char ou de chaudeau de
lui mesmes, ou moitié d’'un moitié d’autre, et boulu
tout ensemble avec vin vermeil, vertjus et vinaigre.
En yver doit estre brun et drécié comme dessus, et
en esté soit plus cler et jaunet; et aiez du verljus de
grain cuit en eave dedens un drappel, ou des groiselles,
et quant vous drécerez vos escuelles, mettez six on huit
morceaulx du chaudun, puis du potage dessus, et par
dessus six ou huit grains de vertjus, ou groiselles par
dessus en chascune escuelle. Et aucuns font le potage des
espices et lait comme cy-dessus est dit de cretonnée.

Nota que le sel et vinaigre ostent la freschumée. Et
ce que dit est en ceste addition est du chaudun quel'en
mengue en Juillet, et les autres hastelets qui sont fais
en Décembre, sont fais de toutes piéces comme de foie,
dé mol et des autres piéces du chaudun, et est ee que
ces povres cuisent en bacins & laver parmy ces rues’.

Comminie pE pouLAlLLE. Meltez-la par morceaulx
cuire en I'eaue &t un petit de vin, puis la frisiez en sain .
puis prenez un petit de pain, trempez en vostre boullon,
et primo prenez du gingembre et du commin?, defhait
de vertjus, broyez et coulez et mettez tout ensembie
avec du boullon de char ou de poulaille, et puis lui
donnez eoulem' ou de saffran ou d’ceufs ou des mOyenx |

t On _vo:t dam Lamam, . 1I, art. de la Thperie, que toutes les tripes

nant a‘:g six ‘familles séulement), préparées par eux pendant la mut et
vendues dés le. mé de pauvres femmes qun les colportoxent dans les
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coulés par I'estamine et filés ou potage aprés ce qu'il
sera trait hors du feu.. Item , le meilleur est de le faire
de lait tel comme dit est, puis broyer vostre pain apres
vos espices, mais il convient que le lait soit premiére-
ment bouly afin qu’il ne s’acurse ; et aprés ce que le
potage sera tout fait, le lait soit mis dedans vin ( I/ me
semble qu'il n’y sert de rier) et la frisiez. Plusieurs ne
Ia frisent point, jasoit-ce que c’est le plus friant.

( Pain est liotson, et il dit aprés ceufs qui est autre
lioison, et il doit souffire de Pune, si comme il est dit ou
cﬁappztre de la cretonnée.)

(Pertjus et vin. — Qui veult faire son potage de lait,
il Wy convient ne vin ne vertjus.)*'

CoMMINEE A 50UR DE voisson. Frisiez vostre po:sson ,
puis pelez amandes et broyez, et deffaites de purée ou
de boullon de poisson et faites lait?, mais lait de vache
est plus appétissant, jasoit-ce qu’il n’est mie si sain
pour malades; et au surplus faites comme dessus. Izem,
a jour de char, qui ne treuve lait de vache, se peut faire
de lait d’amandes, et la char comme dessus.

HarbouiL® pE cuaprons. Despeciez-les par membres
ou quartiers, puis les cuisiez en eaue, puis friolez en
sain de lart : et tandis; broyez gingembre, canelle,
girofile et graine, et deffaites de vertjus, et ne soit
point coulé, mais sorissiez* pain sur le gril , broyez
apres les espices, et destrempez de vertjus, puis pas-
sez le dit pain par Pestamine et faites tout boulir. Et

t Ces deux alinéas sont des observations critiques de P'auteur sur des
recettes qu'il copioit. — Nous avons dé jé vu et nous verrons eneom sou-

~ vent de semblables réflexions. '

3 Des amandes broyées *Var. B, Imurdouil».‘ﬂ--' ‘.Gril_ler > sédier,

de sor,
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au drécier, mettez vostre grain par escuelles et le po-
tage tout chault dessus'

HocHEPOT DE VOLAILLE est fail ainsi et soit non claret.
L’en les doit despecier par morceaulx ; ainsi fait-I'en
d’oé quant elle est dure et maigre, car les grasses sont
rosties. — [tem , des viels coulons. Ainsi est fait rour/-
lde de beuf*.

Brouer pE caNerie. Despeciez vostre poulaille ou
autre char, puis la cuisiez en eaue et meitez du vin
avec, et friolez : puic prenez des amandes crues et sé-
chées a toute I'escorce et sans peler, et canelle grant
foison, et si broyez trés bien, et deffaites de vostre boul-
lon ou de boullon de beuf, et faites boulir avec vostre
grain : puis broyez gingembre, giroffle et graine, etc.,
et soit liant® et sor. .

BrouEr cromckt®, BROUET HoussiE. Prenez poulaille
despecée par quartiers, veau ou telle char comme
vous vouldrez despeciés par-piéces, et faites boulir
.avec du lart : et d’autre part' aiez en un pot, avec du
sain, o:gnona menus minciés.qui y cuiront et friront.
Aiez aussi du pain harlé sur legreil®, puisle mettez trem-
per avec du boullon de vostre char et du vin dedans,
puls broyez ,gmgembre canelle powre long , saﬂ'ren I

— l‘Grml
L ij
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espices et du percil effeullié qui vealt, tout boulir avec
le sain et des oignons, et adonc frisiez vostre grain.
Et doil ce potage estre brun de sain et liant comme
soringue.

Nota que tousjours I'en doit broyer les esplces le
premier; et en potages, I'en ne coule point les espices,
et aprés I'en broie et coule le pain.

(Je croy quil v’y convient vin ne vinaigre. )

Nota que pour le percil seulement est-il dit brouet
houssié, car ainsi comme l'en dit ailleurs frangi¢ de
saffran’, aussi peut-l'en dive houssi¢ ee qui est de per-
cil ; et c’est la maniére de parler des queux.

Brouer Rowusser est fait comme breuet georgé cy
dessus, sauf tant que I'en n’y met point de saffran, de
vin, ne de vinaigre, et 'en y met plus plantureusement
canelle, et les oignons couppés par rouelles”.

Une vivatcrerre. Prenez la menue-haste d’un pore,
laguelle soit bien lavée et eschaudée, puis restie comme
a demy sur le greil: puis minciez par morceaux, puis
les. mettez en un pot de terre, du sain et des oignouns
- couppés par rouelles, et mettez le pot sur le charbon,
et hochiez souvent. Et quant tout sera bien frit ou cuit,
si y mettez du boullon de beuf, et faites: tout boulir,
puis broiez pain haléy, gingembre, graine; saffran, etc.,
et deffaites.de: vin et de vinaigre, et faites tout boulir,
et doit estre brune. ( Brune. Comment sera-elle brune, .
s'il B’y a du pain hallé.? — Ttem, je eroy quelle doit
estre liant, car je la treuve ow chapitre des potages

1 Voir ci-dessus, p. $48. M est probahle que ce potage étaitsursemé de
persil, conime les. courges Pétoient de safran, — *G. €., 2, — * €es
deux mots ne sont pas dans la méme recette donnéeparle 6. €.,1. 29,
~ et, en-effet, leur présence rend inutile Pobservation qui suit: m-nne, etc.
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lians , cy-devant; et par ces deux raisons, je croy qu zl
v convient du pain harlé pour lier et tenir brure.)
Brouer Branc. Prenez chapons, poulets ou poucins
tués par avant de temps convenable, ou tous entiers
ou par moiiié ou par quartiers, et du veel par pieces,
et les cuisiez avec du lart en I'eaue et au vin : et quant
ils seront euis, si les traiez, puis prenez des amandes,
si les pelez et broiez et deffaites de I'eaue de vostre
poulaille, c’est assavoir de la plus clere, sans fondrille
ou trouble aucun, et puis les coulez par I'estamine ; puis
prenez gingembre blanc paré on pelé, avec graine de
paradis, allayé comme dessus, et coulez i une bien
déliée estamine, et meslez avec le lait d’amandes. Et
st n’est assez espois, si coulez de la fleur d’amidon ou
ris qui soit beulis, et luy donnhez goust de vertjus, et
y metiez du succre blanc grant foison. Et quant Yen
aura drécié, si pouldrez par-dessus une espice que I'en
appelle coriandre vermeille et des grains de la pomme
de grenade avec dragée et amandes friolées, piquées
enchascune escuelle sur le bout. Soit veu cy-apres 3 ce
propos; de blanc: mengner ,
~ Brawc menveren de chapens pour malades. Cuisiez-le
~ en eaue tant qu'il soit bien cuit, puis broiez amandes
grant foisou et-du braon* du chapon ; ¢t soit bien broyé
et deffait-de vostre boullon, et passé parmy V'estamine:
| 'puls mettez blen boullr tant qu'il seit bien hant et

o Mawapad40T B 1. Var: A ‘(‘ici,g;eﬁnlemen!) X bracon.

L iij
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en I'eaue comme 4 moitié, puis friclés au sain de lart;
puis aiez de I'oignon menu mincié en un pot, sur le
charbon, et' du sain dedans le pot, et hochez le pot
souvent : puis broyez gingembre, canelle, graine de
paradis, noix muguettes, des foies rostis en une bro-
chette sur le gril, et du saffren deffait de vertjus, et
soit sur le jaune et liant. Et primo pain sori sur le
gril, broyé et passé par I'estamine : et soit tout avec des
fueilles de percil mis boulir ensemble ou dit pot et du
sucre dedans ; et au drécier, mettez trois ou quatre
morceaulx de vostre grain en I'escuelle et du brouet
dessus, et du sucre par-dessus le brouet.

(Nota qu’il fault; car aucuns queux dient que brouet
d' Alemaigne ne doit point estre jaune, et cestuy dit que
st fait*. Et doncques, sil doit estre jaune, ne doit mie
le saffran estre passé par Pestamine, mais doit estre
bien broyé et allayé et mis ainsi ou potage; car cellui
qui est passé, Cest pour donner couleur : celluy qui
est mis par-dessus, est dit frangié.)

SousTiL BROUET D'ANGLETERRE. Prenez chastaignes
cuites pelées, et autant ou plus de moyeux d’ceufs
durs et du foye de porc : broyez tout ensemble, des-
‘trempez d’eaue tiéde, puis coulez par I estamine; pma
brovez gmgembre, canelle, gxroﬂe, graine , - poivre
long, garmgal et saffran pour donner couleur et faites
*-bouln' ensemble®. IR -

' BrOUET DESavore. Prenez chapons ou poulés et
faites boulir avec du lart bien imaigre et les foyes': et
'quant ce’ sera deml cuit, traiez-les, puls mettez de la .

o Tanllevent manuscnt dxt cependam aussi que ce bronet dont e
sur le jaune, et l’lmprnmé ‘ordonne T safvan pour lul donmzr couleur
(a.1v, v°) —% G:C., f. 2 vo, presque ulenthue a Taillevent manuscnt
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mie de pain tremper ou boullon, puis broyez gin-
gembre, canelle, saffran, et les ostez; puis broyez les
foyes et du percil foison, puis coulez, et aprés broyez
et coulez le pain, puis boulez tout ensemble’.

(Et nota que le saffran fait le brouet jaune, et le
percil le fait vert : ainsi semble que ce soit mauvaise
couleur. Mais il semble que la couleur seroit plus cer-
taine se de pain estoit noirci, car le pain noirci et
saffren font vert, et percil aussi fait vert.)

BROUET DE VERTIUS ET DE POULAILLE. (C’est en esté. )
Mettez cuire par quartiers vostre poulailie ou du veel
ou poucins, en boullon ou autre eaue avec du lart,
vin et vertjus, et que le goust de vertjus passe : puis
frisiez vostre: grain en bon sain doulx, et aiez moyeux
d’ceufs et pouldre fine batue ensemble et coulez. par
V'éstamine ; pms filez vos ceufs dedans le pot a vostre
boullon et a pem fil*, et remuez fort 4 la cuillier, et que
le pot ¢ soit arriére du feu : puis aiez percil effueillié et
vertjus de grain bouly ou boullon de la char, dedans
la cuillier, et que le pot soit arriére du feu, ou autre-
ment bouli en un autre petlt poten eaue clere pour oster
la premiére ver deur; puis drécez vostre grain®, et gettez
du potage par-dessus, et par-dessus tout mettez vostre
percnl et vertjus de grain bouly*. -

BROUET" VERGAY Cuisiez telle char comme vous
vouldrez en eaue, ou un pou de vin, ou en boullon de .
char ‘vin 'e'  lart pour donner goust,, puis friolez vostre
char pms | rdnez gmgembre saftran, percnl et un petit

- 11e 6. C., qm donnecette récette (f. 2 v°), la termine ainsi : Nota
le peml fait le brouet veri et le. sajfm le fait' jaune, par quoy il est de mau-
vaise. coileur. —12 Apent jet; & petit filet. —3 ' Var. A, pur: estez et le dre-

ciéz et getl'ez > ete, — 4 G, C 3 (fautes)
- o L m]
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de sauge , qui veult, et des moyeux d’ceufs filez par une
cuillier pertuisée, tous crus, pour lier, ou pain broyé
allayé du boullon, et mettre boulir ensemble et du
vertjus; et aucuns y mettent du fromage, et c'est
raison’.

Rarpr. Mettez vostre char cuire, puis la friolez en
sain, puis broyez graine, gingembre, etc., et deffaites
de vertjus : puis aiez pain trempé ou boullon de la
char, broyé et passé par I'estamine, et mettez espices,
pain et chaudeau tout boulu ensemble; puis aiez vert-
jus de grain ou groiseilles qui soient boulies une onde
en la paelle percée, ou en autre eaue ou drapel?, esta-
mine, ou autrement, c’est assavoir pour oster la pre-
miére verdeur, puis dréciez vostre grain par escuelles et
du potage dessus, et par-dessus, vostre vertjus de grain.

GenzstE est dit geneste pour ce qu'il est jaune comme
fleur de genesle, et est jauni de moyeux d’ceuls et de
saffran, et se fait en esté en lieu de civé et est frit* comme
dit sera cy aprés, fors tant qu’il n’y a nuls oignons.

Crvé pE veEr. Non lavé, non pourbouli, demy cuit
~en la broche ou sur le gril, puis le despeciez par pieces
et friolez en sain avec grant quantité d’oignons par
avant cuis : pui's prenez pain roussi seulement, ou chap-
pelleures de pain non brdlé, pour ce qu'il seroit trop
noir pour ivé de veel; (jasoit-ce que icelluy pain
roussi seroit bon * civé de lidvre.) Et soit ncelluy pain
trempe ou boullon de beuf et un petit de vin ou
de purde de pois, et en le trempant, broyez gingembre,

" ¢'Le Taillevént, mwanuscrit { Mazarine), qui donne aussi une recétte
pour cé brouet, dit de plus de le passer pur la verdure pour citrs vergwy.
Ce potage devoit donc son nom & sa couleur verd-gaie. — * Dans un
- linge. — 3 Sic peut-étre pour fait. — ¥ Sup, pour.
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canelle, girofile, graine de paradis, et du saffran large-
ment pour jaunir et pour lui donner couleur, et des-
trempez de vertjus, vin et vinaigre, puis broyez vostre
pain et coulez par I'estamine : et mettez vos espices,
le pain coulé, ou chaudeau, et faites tout boulir en-
semble; et soit plus sur le jaune que sur le brun, agu
de vinaigre, et attrempé d'espices. — Et nota qu’il y
convient largement saffran, et eschever & y mettre noix
muguettes ne canelle, pour ce qu’ils roussissent.

Cive DE LikvrE. Premiérement, fendez le liévre par la
poictrine : et s’il est de fresche prise, comme d'un ou
de deux jours, ne'le lavez point, mais le mettez harler
sur le greil, i est roidir sur bon feu de charbon ou en
la broche; puis aiez des oignons cuis et du sain en un
pot, et mettez vos oignons avec le sain et vostre liévre
par morceaulx , et les friolez au feu en hochant le pot
trés souvent, ou le friolez au fer de la paelle. Puis
harlez et brilez du pain et trempez en I'eaue de la char
avec vinaigre et vin : et aiez avant broyé gingembre,
graine, giroffle, poivre long, noix muguettes et ca-
nelle, et soient broyés et destrempés de vertjus et
vinaigre ou boullon de char; requellhez ‘et mettez
d’'une part. Puis hroyez vostre pain, deffaites du
boullon et.conilez le pain.et-nonles esplces par l'esta-
mme et mettezf- _e boullon les mgnons ets saln espu,es
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TuiLLE pE cHAR. Prenez escrevices cuites, et en ostez
la char des queues : etle surplus, c’est assavoir coquilles
et charquois’, broyez trés longuement; et aprés, ayez
amandes sans peler, et soient eslites et lavées en eaue
chaude comme pois, et avec I'escorce soient broyées
avec ce que dit est, et avec ce broyez mie de pain sori
sur le gril. Or devez-vous avoir cuit en eaue en vin et
en sel, chapons, poucins et poulés despeciés tous crus
par quartiers, ou veel despecié par morceaulx;, et de
I'eaue d'icelle cuiture devez destremper et deffaire ce
que vous avez broyé, puis couler par I'estamine; puis
rebroyez les relais® et coulez arriére : puis gingembre,
canelle, clou et poivre long destrempé de vertjus sans
vinaigre, puis boulez tout ensemble. Or soit vostre
grain cuit en sain de porc par morceaulx ou quartiers,
et dréciez vostre grain par escuelles et mettez du potage
par dessus, et surle potage, en chascune escuelle, quatre
ou cinq queues d’escrevices et du sucre par dessns
pouldré,

HousseBARRE® DE cHAR est fait en haste a un souppér
quant gens surviennent despourveuement. Pour dix
escuelles, prenez vint lesches de la char froide de disner

* Du Cange esplique carcasium, carcosium, par cadaver, intestinum.
Ici le mot carquais signifie évidemment le haut du corps de Pécrevisse, la
carcasse. Nous le retrouverons encore deux fois daps le cours de cet ou-
vrage, comme signifiant siirement une fois /a carcasse, le corps du poulet,
donton a enleve les membres et /a clmr, et une autre fois ( Traité de l'é; éper-
vier) le méme corps séparé seulement des membres.

* Ce qui est laissé, ce qui reste dans Pétamine.

% Peut-étre faudrmt—x! écrire et pronongoit-an Housséharré : hrouet
houssé (voy ‘ci-devant p. 163) , et darré, traversé par lesches oqlanguettes
de chair. Cependant il n'est pas parlé de persil dansla recette de ce plat,
et I'auteur nous dit qu’on ue disoit houssé que d’un plat sursemé ‘de persil.
(Voir p. 164.) | ‘ - o

¥
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et du giste de beuf; et soient les lesches petiles comme
lesches de lart, et les frisiez en sain au fer de la paelle.-
Item, ayez de six ceufs les moyeux ¢t un petit de vin
blanc, et soit tout batu ensemble tant comme a ennuy,
puis mis ave¢ de I'eaue de la char et du vertjus viel et
non nouvel, car il tourneroit : et tout bouly sans la
char; et aprés dréciez par escuelles, et en chascunc
escuelle deux lesches de char. Aucuns drecent le brouet
pax' escuelles, et en un plat, devant quatre personnes,
cinq lesches de char et du brouet avec; et c'est quant
il yaplus de gens et mains de char’.

Houssgsarre e poisson. Aiez des carrelets appa-
reillés et lavés, pms séchiés, essuiés entre deux
touailles et fris et mis en un plat et deux .en un autre:
qui font deux plats: Item , aiez deux onces de coriandre
et de cercuis non confis, dont I'une*® couste un blane,
et soit broyé et destrempé de vin et vertjus puls bouh
et getté:sur-les deux: plats. - « )

Porace pE Lomsans. Quant la char est cuite, sila
traiez et mettez 'eaue de la char en un autre -pot, mais
gardez bieb que il 1’y coule ne fondrilles, ne osselets ;
puisaiez moyetix-d’ceifs batag longuement avec du vert-
 jus et pouldre; et filez-dedans le pot en filant et en

remuant*‘-‘f pluis faites vos souppes"

AUTBES%POTAGES LIANS sms CHAIR.
AY D mi;mmcs, escorchrez i.* estauvez®

e. —i ¢.c., 5 —-—*Idcst? clest-a-dire.
mages ¥ P‘zamfm' oit ‘ce mot est e’mployé
v qu'il signifie : dépouﬂlerl’angmﬂe desa
:’z‘&e Veau, ¢n I‘Jtuvant) L édi-
it plusmnrs recet‘les ol se trouve ce
prls : tantdt i1 le supprime, tantdt il le
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ou eschaudez les anguilles et les mettez cuire en I'eaue
avecdu vin par trés bien menus morceaulx, puis broyez
percil et pain ars, et coulez par I'estamine : et aiez
avant broyé gingembre paré et saffren, et faictes tout
boulir ensemble, et ala parfin mettez morceaulx de
fromage comme dés quarrés’.

Brouer sarzasivors. Escorchiez 'anguille et dé-
couppez par bien menus troncons, puis pouldrez de
sel et frisiez en huile; puis broyez gingembre, canelle,
giroffle , graine, garingal, poivre long et saffran pour
donner couleur, et*de vertjus, et boulir tout ensemble
avec les anguilles qui d’elles mémes font lioison.

BROUET VERT D' OEUFS ET DE FROMAGE. Prenez percil et
unpoude fropnmage et de sauge et bien pou de saffren,
pain trempé, et deffaites de purée de pois ou d’eaue
boulie, broyez et coulez : et aiez broyé gingembre
deffait de vin, etmettezboulir; puismettezdu frommage
dedens et des ceufs pochés en eaue, et soit vertgay. —
Itern, aucuns n’y mettent point de pain, mais en lieu
de pain convient lart. .

BROUET D’ALEMAIGNE D'CEUFS POCHES EN HUILLE, pms
prenez amandes et les pelez, broyez et coulez : mincez
oignons par rouelles, et soient cuis en eaue , puis fris en
huille, et faites tout boulir; puis broyez gingembre, ca-
nelle, giroffle et un pou de ,satfran deﬂ'ait de vertjus,

remplace. par échauder ou entamer. E‘chauder remplace égalernent estauver
dans Ia recette de la soringue d’angm!les donnée par Taillevent. ( Voir
ci-aprés, p. 173.) Cependant, d’aprés Particle des lamproies. que mnous
verrons plus loin, il est impossible de croire que ce mot soit: tout & fait
synonyme e d’échauder. : |

ve6.cC., f. 51 ve,.—3 1L manque peut-étre ici : et dqfaatcs dc vin, et Ces
mots sont en cet endroit de Ia méme recette donnée f. 31w du G €. —
s ll manqae sans doute i ici : . Pochez ceufs en hmk
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et au derrain' mettez vos espices ou potage, et boulir
un boullon, et soit bien liant et non trop jaune.

BrouEr BLANC se peut faire des lus, des carpes et des
bars, comme il est dit cy-dessus de la poulaille.

SoriNGUE p’ANcuILLES. Estauvez ou escorchiez, puis
tronconnez vos anguilles : puis aiez oignons cuis par
rouelles et percil effueillé, et mettez tout frire en huille;
puis broyez gingembre, canelle, giroffle, graine et
saffren, et deffaites de vertjus, et ostez du mortier.
Puis ajez pain harlé broy¢ et deffait de.purée, et coulez
par Testamine, puis. mettez dedans la purée, et faites
boulir tout ensemble, et I'assavourez de vin, de.vertjus
et vinaigre; et soit claret®.

- GRAVE ovU SEYME (‘car ¢’est tout un).de: hohe ou autre
poisson froit.ou chault, soit perche ou-autre de ceste
nature. - Frisiez: sans farme en:hiaille ; puis. la tenez
devant le feu : mais avant: ce;,. aiez:pain harlé-broyé et
deffaityd’un petit de vin, .,..dfeaue boulie ou purée, et
passéz par I'estamine; et mettez eén un pot;:puis affinez
gingembre, ‘canelle, giroffle; graine et saffren: pour
donner couleur::deffaitde vinaigre, ‘et aiez des oignons
minciés. cuis; et: les: frisiez® en:huille, puis mettez tont
koul ensemble%en un: pot avec la; purée.oueaue bouhe,

xceplé frite.de laquelle ‘vous meltez :six: ou
u plus ;e du hl:ouet par dessusj et

:" at 2 ;nnscrlt (Blbl royale) donne nne
~=3Var. B, refrmez e & Le"
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soit rosti tout entier : et ¢'il est plus grandelet, soit en-
cisé en plusieurs lieux au travers, et ainsi rosti. Puis aiez
saffren largement, poivre long, giroffle et graine, et soit
tout bien broyé et deffait de vertjus, vin, et vinaigre
Lrés-petit comme néant, broyé et osté du mortier ; puis
aiez pain harlé trempé en purée de pois ou en eave de
poisson, ou moitié vin moitié vertjus, et soit broyé,
puis coulé par P'estamine, et tout mis ensemble soit
bouly et mis en plats sur le brocherel, et soit jaune.

Ainsi se peut faire. gulentine de poisson froit, sauf
tant que 'en n'y met point de purée, car pour ce' ne
se‘garde pas longuement, mais y met-I'en de la gresse
du pmsson. -

. Cive p’oirTres. Eschaudez et lavez trésbien les oitires,
les.cuisiez pour*® un seul boullon, etles mettez esgouter,
et les{riolez avec de 1'oignon cuit en huille; puis prenez
pain-harlé. ou chappelleures grant foison, et mettez
tremper en purée de pois ou en l'eaue boukie des
oittres et du vinplain®, et coulez : puis prenez catielle,
giroffle, poivre long, graine et saffran pour donner
couleur, broyez ‘et.destrempez de vertjus et vinaigre

et mettez d’une part; puns broyez vostre pain harlé ou
chappeleures avec:la purée ou eaue des oittres et aussi
les oittres pms qu'elles ne seroient assez cuites.

- Crvais »’osurs %, - Pochez - oeufs a l’uﬂle, puls aiez

8 Vaii Ay -punde.—* Var. By puigi =¥ Vfoy p-493; m. 3.

4 Peut-étre faut-il transporter 1e pomt aprés pochés et supposer que ¢ ce
mot, qui ‘paroii néeessaire & Pintitulé de la recette , toit répéré dans lori-
ginal! La recetie du méuiie plat (presgoe ulentané) comimetice ‘4insi dan
le! Tmllevent aanuscrit (Bib. Mazarine). L'éditearda Gr.' Cuis: qui:donive
cette méme Trecette (f. 50 v°), lintitule Civé d’wuf.'s poches a l’lm:le et
o f';_,nieneé ‘pa ces mots ¢ Prens des amj} ét le fm én wmie ﬁmle — Voir
. ci-aprés i chapitie des sdices bomlhes L
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oignons par rouelles cuis, et les friolez a I'uille, puis
mettez boulir en vin, vertjus et vinaigre, et faites
boulir tout ensemble; puis mettez en chascune escuelle
trois ou quatre ceufs, et gettez vostre brouet dessus,
et soit pon liant.

SovuprPE EN MOUSTARDE. Prenez del'uille en quoy vous
avez pochés vos ceufs, du vin, de 'eaue, et tout boulir
en une paelle de fer : puis prenez les croustes du pain
et les mettez harler sur le gril, puis en faittes souppes
quarrées, et mettez boulir ; puis retraiez vostre souppe,
et mettez en un plat ressuier : et dedans le boullon
mettez de la moustarde, et faites boulir. Puis mettez vos
souppes par escuelles, et versez vostre boullon dessus.

Lar vE vacHE LIE. Soit pris le lait a eslite’, comme
dit est cy-devant ou chappitre des potages®, et soit
bouly une onde, puis mis hors du feu : puis y filez par
'estamine grant foison de moieux d’ceufs et ostez le
germe, et puis broyez une cloche de gingembre et
saifren, et mettez dedans, et tenez chaudement-emprés
le feu; puis ayez des ceufs pochés en eaue et mettez
deux ou trois ceufs poches en I'escuelle, et le lait
dessus. -

ESPIMBEGHE DE ROUGETS. Espaulez“ , pourboulez et
rosticiez vos rougets : puis aiez:vertjus et pouldre,
cameline et percil :-tout bouly ensemble, et gettez sus.

POTAGE JAUNET QU SAUSSE JAUNETTE SUF poisson froit
au chault, Frisiez en huille, sans point de farine, loche,
perche pclee ou autre de ceste nature, puis broyez
amandes; et deffaites le- plus de vin et de vertjus et
4 'rmettez au. feu Dms broyez gmgembxe, gi-

e.;hm ..-’ l«ms de chacr, p. 159. — 3 Je'ne comprends pas
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roffle, graine et saffren, et deffaites de vostre boullon,
et quant le potage aura bouly, mettez vos espices; et
au drécier mettez du sucre, et soit liant.

Mizrer. Lavez-le en trois paires d'eaue et puis le
mettez en une paelle de fer sécher surle feu, et hochiez
bien, qu’il n’arde; et puis le mettez en lait de vache
frémiant, et n’y mettez point la cuillier jusques 4 tant
qu’il ait bien bouly, et puis le mettez jus de dessus le
feu', et le batez du dos de la cuillier*® tant qu’il soit bien
espois.

La nature du lait est telle que se le lait est trait et
mis en.un:trés bel et net vaissel de terre ou de bois ou
d’estain et non mie d’arain ne de cuivre, et en iceulx
vaiseaulx le tenir en repos sans remuer ou changier
en divers vaisseaulx, ne transporter canela, il se garde
bien: jour et demi ou deux jours ; et ne se tourne point
au boulir, mais que 1'en'le remue quant il s’esmeut au
boulir; et n’y convient point mettre de sel jusques au

descendre du feu, ou au moins quant I'en y veult metire
les souppes, et y puet-on mettre des souppes de pain
' levé ou autre, que ja ne se tournera puis que le lait sera
ainsi gouverné comme dit est. — Item, et se le lait n’est
frais ou.que.tu aies.doubte qw'il ne tourne-en la paelle,
si y met. unvpetltde fleur? et:le mouveras trés bien, et
ja :ne.se:tournera.Et:se-tuen veulx: faire boulle, si
desmelle primo ta fleur et ton lait et du-sel,’ ‘puis ‘met
,bouhr et le muef‘ treés: blen. Et se:tu en veulx falre

A .tezple du feu, ’Le Tmllévent ’manusmt (B:b royal qm '
‘ donne cette. rece_tte, a]oute ici ces. mots qln paromsent or-'ns 'dans:les. ma-

nuscrits du _endgzer Puis le mmettez:urlefeu et un pou de sa fran ct me
o taztaulltrxam ete. =-—‘ ‘S. e de fariné (voxr’cl-apl%s-cha" e
- Remue T ‘




ROST DE CHAIR. 177

potage, siy met pour chascune pinte de lait les moyeux
de demy quarteron d’ceufs, les germes ostés, tres bien
batus ensemble a part eulx, et puis rebattus avec du
lait; et puis tout filé en la paelle, et puis trés bien
remué le lait qui bout : puis faire souppes. Et qui veult
une cloche de gingembre et du saffran, fiaz.

ROST DE CHAR.

Lavcue pE BEUF fresche soit parboulie, pelée, lardée
et rostie, et mengée a la cameline.

- Item, est assavoir quela langue du viéil vault mieulx
que la langue du j jeune beuf, si comme aucuns dient ;
autres dient le contraire.

En Gascongne quant il commence a faire froit, ils
achétent des langues, les parboulhssent et pelent, et
puis les salent I'une sur'autre en un salouer et laissent
huit j Jours, puls Tes pendent ala chenupee tout l'iver,
et en esté, haulf, i sec; etainsi se gardent bien dix ans,
Et pllls ‘sont cultg:s en eaue et vm qm veult, et mengees
a la moustarde.

' lan‘""ue de beuf vieil soit parboulle pelée
( e ,__bu;s embi ochée, boutonnee de clous de
o t n A la"‘camelme,-

»héé et tournée devant
¢ il gelté sa-gresse, puis soit
_ lus;-tast peur deux causes,

__‘__e'lcl dans leG 0 f 15 -
g "
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I'une car adonc elle est meilleur i larder, Tautre car
qui plus tost la larderoit, le percil s’ardroit avant que
I'espaule fust rostie.

Porc eschaudé, rosty en la broche : et mettre du sain
doulx en la paelle, et au bout d’un baston avoir des
plumes, et oindre I'escorce ou couanne du porc afin
qu’elle ne s'arde et endurcisse ou larder. Et autel con-
vient-il faire & un cochon', ou le larder; et est mengié
au vertjus de grain ou vertjus vieil et cnboule

PourcerLer rarci. Le pourcelet tué et acouré® par
la gorge soit eschaudé en eaue boulant, puis pelé :
puis prenez de la char meigre de porc, et ostez le gras
et les issues du pourcelet et mettez cuire en I'eaue,
et prenez vint ceufs et les cuisiez durs, et des chastain-
gnes cuites en 'eaue et pelées : pu’s prenez les moyeux
des ceufs ;, chastaingnes, fin fromage vieil, et char d’un
cuissot de porc cuit, et en hachez, puis broyez avec du
saffran et pouldre de gingembre grant foison entre-
mellée parmy la char; et se vostre char revient trop
dure, si l'alaiez de moyeux d’ceufs. Et ne fendez pas
vosire cochon parmy le ventre, mais parmy le cousté
le plus petit trou que vous pourrez : puis le metiez en
broche, etaprés boutez vostre farce dedans, et recousez
a une grosse agmlle° et soit mengié ou au p01vre~
jaunet se c'est en yver, ou & la camelme se c ‘est en
esté. .
Nota que ] ay bien veu pourcelet l.u'de et est trés
bon. Et ainsi le falt-l en mamtenant et des pigons aussi.

"4 Jeune pore. — * Redoubiement du mot tuer qui préoéue, acorer ou

~ acourer signifiant: percer ou Ster-le coeur. “Voy. Du Cange, au'niot Acora-
rius.. Le mot décoré que j’ai cru (p. 128, n. l)- une fante pour décolé,
Joit'avoir la méme raclne. :
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Conniss pourboulis, lardés, en rost, a la cameline.

L'en scct bien se un connin est gras ete. *

VEEL RosTY. Soit harlé au feu en la broche et sans
aver, puis lardé, rosti, et ﬁengié a la cameline. Au-
cuns le pourboulent; lardent, puis embrochent. Ainsi
le souloit>I'en faire.

CHEVREAULX, AGNEAULX. Boutez en eaue boullant et
tirez hors tantost, et harlez en la broche; puis rostis
et mengiés a la cameline®.

BourBELIER DE SANGLIER'. Primo le convient metire
en eaue boulant, et bien tost retraire et boutonuer de
giroffle; mettre rostir, et baciner® de sausse faicte d’es-
pices, c'est.assavoir gingembre, canelle, giroffle,
graine ,  poivre long et noix muguettes, destrempé
de vertjus, vin et vinaigre, et sans boulir I'en baciner;
et quant il sera rosti, si boulez tout ensemble. Et ceste
sausse est appellée queue de sanglier®, et la trouverez
cy-apres (et l& il la fait liant de pain : et cy, nor).

POUR CONTREFAIRE D UNE PIECE DE BEUF, VENOISON
p'ouns. Prenez dela piéce d’empreés le flanchet, et soit
tronconnée par gros troncons comme bouly lardé,
puis pourbouli, lardé et rosti: et puis boulez une queue
de: sangher etmettez vostre gram peu boulir, et gettez
sausse et tout en un plat. : -

3.6..C.; 15 v° ‘4 Vou' ci-devant, p. 158.
", gl donne cette recette, mais avec beau-

ant aprés ces mots :: et le fait-on lyant -
35, i 2] semble qu'il s’agitila- d’une queue de san-~
ANt au. iets:ime saveur: trés-prononcée, et non plus
noim,; 'eomme j’avois:cru devoir l’mterpréter, p- 153,
ne reeette analogue de ce ‘méme: plat 8 Var.,

M ij



180 LE MENAGIER, D. II, A. V.

Toute venoison fresche sans baciner se mengue a la
camieline.

Ois rosties a laillet blanc en yver, ou a la jance.

'Et rota que en Aoust et Septembre, quant les oisons
sont aussi grans comme pére et mére, I’en congnoist
les jeunes a ce que quant I'en appuie son poulce sur
Jeur becq, il fond soubs le poulce, et aux autres
non.

Item , nota que oisons mis en mue, se ils sont bien
petis, ils engressent jusques au neuviéme jour, et
aprés ameigrissent : mais les oés engressent toujours
sans défrire’; et soit I'un, soit I'antre, il les convient
tenir seichement et garder de mouillier leurs-piés, ne
estre sur lictiére moitte, mais finement seiche, et gar-
der de baigner ne mengier verdure, et ne voient point
de clarté, et soient peus de fourment cuit, etabeuvrés de
lait meigre ou de I'eaue en quoy le fourment aura cuit,
et ne leur convient donner autre buvrage, et soieut
peus de bonne aveine.

A Paris, les oiers engressent leurs oisons de fa~
rine etc. * - <

Cuapons, cnmm, faisandés dedeux ou de trois jours,
embrochiés, flambés, ¢t rostis, mettez au vertjus avec
leur gresse; bouly, a la poictevine ou 2 la jance.

Poucins gros comme hétoudeaux °® en Juillet, tués

* Diminuer, perdee de lenr graisse. —=3- lcn iauteur répéte dams Jes
mémes termes e quw'il a dit page 88, ligne dérnitre.

2 Ce mot sk trouve dans tous les ouviges -de enmeetnd’éeonome
rurale, mais il nleit niille part clairelent expliqué. Il signifieou de trés-
jewmes :chapons (Vieir Nicot qui le traduit par capus junios) , ou platdt des
poulets d'wn am 0w i -pen plus; sur le point d’dtre chaponnds (Maison
. rusigue, 1570, 28 v°). Le G. €. quidonne cette méttespb'lsg iuppﬁme
les trois pnelmers mots ;: Poucins gros conme. \
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deux jours devant, et rostis, flambés, mengids au mous:
qui se fait en tout temps de vin, vertjus et foison
sucre.

Pour les faisander, il les convient saigner, et inconti-
nent les mettre et faire morir en un seel d’eaue froide,
et tantost remettre en un aualtre seel d’eaue treés froide,
et il sera faisandé ce matin mesmes comme de deux
jours tué’.

Mznus oisEaorx, Plumez i sec et laissiez les piés, et
embrochiez parmy le corps : et entre deux mettre une
piéce de lart gras tanné® comme une fueille. -

Mavcass pE miviire. En yver, quant-les jeunes ete.®
- ltem, malars-de riviere plumez a sec, puijs mettre
suf la flambe : ostez la teste et I gettez, et laissiez les
piéss puis mettez en broche et une leschefrite dessoubs
pour requeillir la gresse, 6t mettre des oignons dedans
qui se frisent en la’ gresse. Et quant l'oisel est cuit,
mettez du lart et du percil en- la leschefrite, et boulez
tout ensemble, et des tostées dedans, et l’msel par pié-
cesy ou soit mengié au'sel menu.

Item , autrement se peut faire. Mettez en la lesche-
frite des oignons comme:dit est;,. et quant I'oisel sera
cuit,: si’ mettez*‘-‘:en'?‘la “leschieffite un pelit de vertjus et
monié ¥in, moitié” nalgre, et tout houli ensemble, et
"“‘ceste derrenwre sausse est ap-

-dmmwm_,tem;éséu §2deta page 89.
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partient les testes et queues, et aux autres testes et piés*:
et du surplus comme du cigne.
Item, au faisant aquil’en ostelaqueue, 'enluy reboute
deux ou trois plumes quant il est rosty, mais atourné ™.
CouLons rRAMIERS sont bons en yver ; et congnoist-l'en
les viels a ce qu’ils ont les venneaux des esles tout d’une
couleur noire, et les jeunes qui sont de celluy an ont
le bout des venneaux cendrés et le surplus noir comme
les autres®; et sont bons en pasté, ala cameline frois, ou
tous chaulx a la sausse d’oiseaulx de riviere, ou rostis
longuement comme beuf et mengiés au sel, ou a la do-
dine, par piéces, en un plat, comme oiseaulx de riviére.
* Nota que a Bésiers, I'en vent de deux paires* de cou-
lons ramiers, les uns petis, et ceulx ne sont pas les
meilleurs, car les grans sont de meilleur. saveur et
' menguent le glan au bois comme font les pourceaulx;
et les mengue-I'en au boussac comme un connin, et
mis par quartiers : et aucunes.fois a la sausse des hale-
brans, et.en rost a la dodine; ou qui en veult garder,
soient mis en pasté lardés. Et sont en.saison de la

! Comme les oiseaux étoient souvent pris par le moyen de la faucon-
nerie, ils ne paroissoient sur la table que privés des portions qui consti-
tuoient les drom de Poiseau chasseur. La téte dela perdnx et du canard,
~ 1a cuisse’ de la grue, etc., appartenocient a l’onseau Ce qui étoit d’abord
le résultat des habitudes des fauconniers devint plus tard une régle dén.
quette culinaire. Cest pourquoi Pauteur dit : Laissez 6 ceus (des oiseaux
servis sur la table) & qm il appament — Ce qln precede est certain pour
les tétes et'les p;eds, mais je ne me rappelle pas avoir vu que les quaeues
des oiseaux prisala chasse aient quelquefois été le sujet dun ‘droit de fiu-
connerie. Les seigneurs ont, ‘cependant puse réserver la .queue . dn héron
ou d’autres oiseaux, mais peut-étre aussi laissoit-on. la queue smplement
aux.oiseaux dont les plumes €étoient les plus bnllantes -et, produisoient le
menlleur eﬂ'et‘.sur la tal:le. o . e

s Dressé — 3 Voy. ci-dessus, p 89 - Deux.sortes., deux;espéo.qs__. .
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Saint-Andry jusques en karesme, et ne viennent fors de
trois ans en trois ans.

Prouviers Er vIDECOQs. Plumer a sec, bruler et
laissier les piés; rostir et mengier au sel.

Et nota que trois paires d’oiseaulx sont, que les au-
cuns queux rostissent sans effondrer; scilicet aloés,
turtres et plouviers, pour ce que leurs bouyaulx sont
gras et sans ordure, car aloés ne menguent fors pie-
rettes et sablon : turtres, graine de genévre et herbes
souef-flairans : et plouviers vent'. :

Perdrix s’adouent vers la my Février, et adonc s’en-
volent deux et deux : et en Pasqueret se doivent cuire en
I'eaue, avec char de beuf, un boulJon largement; puis
les tirer et rostir. |

Item , les perdris qui ont les plumes etc®.

Item, perdrix se doivent plumer a sec,- et copper
les ongles et la teste, reffaire en eaue boulant, puis
boutonner de venoison qui en a, ou lart, et mengier
au sel menu, ‘ou i l'eaue froide et eaue rose et un
petit de vin,’ ou en eaue rose les trois pars, jus de
pomme d’orenge et vin, le quart®. |

Cicne. Plumez comme un poucin ou une 0é, es-
chaudez o reffalt- embrochlez arconnez* en quatre

. Je trouve ce m m_e pré]ugé consngné dans le’ lere'.vor de santé' Lyon s
iOl%Bf;,]in_;‘ 226..4:On croit qu’il vit de Pair comme Yoisean de pa-
« radis; en*latm anucod:ata, qu’on’nous apporte des Moluques, parce
uve rien. du ‘monde dans le gisier. 1l ne.se-doit éven-
> 19; —Le; Premier: -alinéa est reproduit presque identi-
"aillevent. -manuscrit ( Bibl. royale) ‘—,‘ 'Vou' ci~dessus,

8, 12,13. -
.4 Jeicrois que ce mot slgmﬁe ici: attacher 3.1a broche
rochettes. retenant le:roti:comme les argons d’une selle
avalier;.Le:G.: C..qui- donne cette recette, f 19, dit en
“z,de_ \rochettcs L

M iiij
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lieux, et rostissiez a tout les piés et bec tout entier, et
la teste sans plumer; et mengié au poivre jaunet.
Item, qui veult, I'en le dore.
Item, au tuer, soit fendu de la teste jusques aux

espaules. |
Item , sont aucune fois esocorchiés et revestus.

CicnE REVESTU en sa pel a toute la plume. Prenez-la
et 'enflez par entre les espaules, et le fendez au long
du ventre : puis ostez la pel 2 tout le col couppé
emprés les espaules, tenant au corps les piés; puis
mettre en broche, et 'arconnez et dorez. Et quant il
sera cuit , soit revestu en sa pel, et que le col soit hien
droit du plat; et sojt mengié au poivre jaunet’.

' Le Grand Cuisinier donme (f. 27 v°) une recette bien plus détaillée
d’un cygne ainsi apprété Je crois devoir la reproduire ici.
- ¢ Prenez un cigne , et l’apparqﬂlez et le mettez rostir tani qu’il soit
« tout cuit, puis faictes de la paste aux ceufs, aussi claire que papel, et
« la coulez dessus ledict cigne en tournant en la broche tant que la paste
« se puisse cuire dessus, et gardez qu’il n’y ait rien rompu ne aisles ne
« cuisses, et mettez le col du cigne ainsi comme s’i] nageoit en ean, et
« pour le faire tenir en ce poij:ct, 1l faut mettre ane brochette en I teste
« qui vienne respondre entre les deux aisles, passant tout outre, tant
€ qu elle tienne le col ferme , et une autre broche au dessouz des aisles, et
. & une antre parmy les cuisses, ¢t une antre au plus prés-des pates et &
" « chacun pied trois pour estendre les pieds : et quant il sera bien cuit et
« bien doré de pasw, tirez: hors les broches,. excepté celle du col, puis
« faictes une terrasse de-paste bise, qui soit espoisse et forte, et qu'elle
K soit d'au poulce: d’espaiseeur, faicte & beaux ¢arneanx tout autour, et
« qu'elle soit de:deux pieds- de long, ¢t d’un pied et deiny de large; ou
« un: pen plns ¥ puis«h»fa:ctes cuire sans bouillir, et 14 faictes peindre en
, préherbu;, et fajctes dorer: vostre-cigne de peau d’ar
environ deux doigts prés du col, leq“el faut dorer; et l¢
jpuis ayez nn- mantean volant ; qui soit'de sandal ver-
X s, et deéssus ledict mantean armoyez de telles armes que
& idrez , étautour du: eigne hait (ait ou huit ?) banieres; les bastons
« de deux pneds et demy de long 2 baméres de sandal , armoyer de telles
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PASTES.

Poucins soient mis en pasté, le dos dessoubs et la
poictrine dessus, et larges lesches de lart sur la poic-
trine; et puis couvers.

Item, a la mode Lombarde, quant les poucins sont
plumés et appareillés, aiez ceufs batus, c’est assavoir
moyeux et aubuns’, avec vertjus et pouldre, et mouillez
vos poucins dedans : puis mettez en pasté® et des lesches
de lart comme dessus.

Cuampierons d'une nuit sont les meilleurs, et sont
petits et vermeils dedans, clos dessus : et les convient
peler, puis laver en eaue chaude et pourboulir; qui en
veult mettre en pasté, si y mette de l'uille, du from-
mage et de la pouldre. |

Item , mettez-les entre deux plats sur charbons, et
mettez un petit de sel, du frommage et de la pouldre.

L'en les treuve en la ﬁn de May et en Juin.

Escueroys®. Lavez-les en deux ou en trois paires
d’eaues chaudes, puis les enfarinez et frisiez en huille.
Item, aprés'ée, aucuns les mettent en pasté avec grant
foison d ongnons et trongons de harenc ou d’anguille .

C.; | f‘ 22 ve.—3Je ai pu trouver la signifi-
'b_le devou' désngner une egpéce de clmmpx-

Mv
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et ainsi se font pastés de toute venoison fresche ; et
se doit tailler & grans lopins comme billes, et pour ce
dit-I'en pasté de bouly larde.

Pastés pe BEUF. Aiez bon beuf et Jeune et en ostez
toute la gresse, et le meigre soit mis par morceaulx
cuire un boullon, et aprés porté sur' le pastissier ha-
chier : et la gresse avec mouelle de beuf.

La char d’'une joe de beuf trenchée par lesches et
mise en pasté; et puis quant le pasté est cuit, convient
getter de la sausse d’'un halebran dedans.

Pastés .pE. MoutoN. Bien hachiés menus avec des
ciboules.

Pasris DE VEAU. Prenez de la rouelle de la cuisse, et
convient mettre avec, prés d’autant de gresse de beuf;-
et de ce fait-I'en six bons pastés d’ asswtte’

* Nous avons déj.’n'vu, p- 154, que le cedre rouge se vendoit sur ( pour
chez ) les épiciers. | | -

% De service, 4 servir en grand repas ? — Gaces de la Bugne, premier cha-
-pelain des rois Jean, Charles V et Charles VI, mort en 1383 cn 1384, a
donné dans son Livre des déduits , commencé en 1359 et fini entre 1373 et

1377 une recette de pité assez detanllée pour ﬁgurer uulement ici.

Or te fault faire pourvéance

Si puis dire que grant profit
- D’un pon de lart, sans point de rance ,

Peut Bwn venir de tel déduit,

Car on peut faire un tel pasté
Qu'onques meilleur ne fat tasté;

-Btponrcenemevnenlpastmre A

- Qu’au jeune ne Fapreigne 3 faire,

'!’:ou perduaulx gros et reffais .

¢ memets,
Mans ga des luen qne tu ne fuilles

. A moy prendre six: gtosses canlles'. Do

- De. quoy tu les apnyeras _
~ Etpuis. apré-s tn me;preridras .
Unc domme d’alouetes

o . Ny met esp;oes ne } rnma:ge :

‘Qui'de’ cendre"ia':

\Qne tu tailleras comme des

' S'en sera le pasté pouldrés.

. .Seta levenlxdebonne guise,.
De vorjusia- grappo y soit mise,
‘D'an bien poy de ge); soit poudre. T

~ Sien sera, plus schure ' v

Se tu veulx que du pasté taste ' »
Fay niettre deés mufs oni lapaste; 1

. Les ¢routes , un poi rudement,
. ... Faictes de flour de pur froument; .- "

Etse venlx fnm comme smge,

Ou four bien A § Po ha

ll u est s: hdh mengler. ee emt.
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POISSON D EAUE DOULCE.

A cuire poisson convient premiérement mettre I'eaue
frémir et dusel, et puis mettre les testes boulir un petit,
puis les queues, et boulir ensemble, et puisle remenant.

Tout poisson freschement mort est ferme sur le
poulce et dur, et a I'oreille vermeille; et s'il est vieil
mort, secus.

Bar soit en eaue cuit, et mengié a la sausse vert.

BARBELET' en esté soit cuit en eaue et le tiers vin,
~ foison percil et oseille, et cuire longuement : et il sera
ferme. E
BarsiLrons rostis au vertjus, les petis en yver au po-
tage oua la j Jance fris; item, en yver, au pmvre aigret
ou _]aunet, car c'est tout un.

PrrcHE soit sans escharder? cuite en eaue, et puis
soit pelee au vmalgre et au perml soit mise; la frite

_soit mise au gravé®,
TANGHE eschaudee, et osté le limon comme d'une an-

aullle, puls soit cuite en eaue : mengee a la sausse vert.
La frite en potage; la renversee, rostie et pouldree de
pouldre de canelle, et puis soit plungee en vmaxgre et
hm]le tandis que len la rostlra, et mengee a la came-

Var. A euat_tgla Gy 0 70
Brochet Voy p 88“é S
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et mettre la teste premiérement et puis la queue, et
faire boulir une onde : puis mettre le remenant. Lus se
mengue 2 la sausse vert quant il est cuit en eaue. Au-
cunes fois I'en en fait potage, et est frit aucunes fois ;
le frit est mengié a la jance.

D’un lus on en peut mengier la moitié cuite en eaue,
et 'autre moitié salée d’un jour ou de deux jours, voire
de huit jours, mais en ce cas I'en le doit mettre trem-
per pour dessaller, puis pourboulir et aprés esgouter,
puis frire et mengier a la jance. Quant du lus frais est
demouré de disner, au souper I'en en fait charpie.

BrocHET est bon au chaudumé.

Des brochets le laitié vault mieux que l'ouvé, se ce
n'est quant I'en veult faire roissolles, car de I'ouvé
broyé I'en fait roissoles.

Arozx salee, cuite en I'eaue et mengée a la moustarde
ou au vin et a la ciboule. La fresche’ entre en saison en
Mars. La convient appareillier par I'oreille, escharder,
cuire en eaue, et mengier a la cameline; et celle qui
sera en pasté, convient premier escharder, puis mettre
en pasté et de la cameline bien clére dedans le pasté
quant il est presque cuit, et icelle sausse faire boulir.
Item, aloze appareilliée comme dessus, sans eschar-
der, puis rostir au four avec percil et moitié vertjus,
- Tautre moitié vin et vinaigre®; et est en saison depuis

- Février Jusques en Juin.

Jurres® comme alozes.
CARPES. Aucuns aiment mieulx la laictié que l'ouvée,

et e contrario. Et nota que la brehalgne vault mieulx
que nulle des deux autres.

- *anclw(faute?), c:-dessus p- 88 —%6.C., 8% v° — 3 Var. A,
Jenes. — % Stérile. ST
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La carpe qui a I'escaille blanche ete.

Item, a I'appareillier, ostez-luy 'amer qui est droi-
tement ou goutiron® de la gorge, et ce fait, I'en peut
mettre cuire la teste toute entiere, et elle se cuira tout
nettement; et se l'amer n’en estoit osté, la teste de-
mourroit tousjours sanglante et amére. Et pour ce,
quant I'amer n’est osté entier et sans crever, l'en doit
tantost laver la place et frotter de sel, et se I'amer est
osté entier, I'en ne doit point laver la teste ne autre
chose, mais convieni meitre premiérement boulir la
teste et assez tost apres la queue, et puis aprés le re-
menant, et tout a petit feu, *La carpe cuite se mengue
a la sausse vert, et se demouranten y a, 'en en met en
galentine. -

Item, CARPE A L'ESTOUFFEE. Primo, mettez des oi-
gnons minciés en un pot cuire avec de Peaue, et quant
les oignons seront bien cuis; gettez ]a teste et assez
tost aprés la queue dedans, et assez tost aprés les tron-
cons, et couvrez fort sans ce qu'il en ysse point d’a-
laine*, Et quant elle sera cuite, si aiez fait vostre affai-
tement de gingembre, canelle et saffran, allayé de vin
et un petit de vertjus, c’est assavoir le tiers, et faites
tout boullr ensemble s et blen couvert; et puls dréciez

,é;}France, les Alemans prendront leur

. G’est l’endroxt o cesse le gosler

,S‘:-i~3 de la p. 90.
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part et la feront recuire plus assez que devant, et les
Francois non,

Truirtes. Leur saison commence en May. (Item, leur
saison est de Mars ju.rques en Septembre.) Les blan-
ches etc.' La truitte qui ou palais a deux petites

veines noires, est vermeille.
Truitte soit cuite en eaue et foison vin vermeil,

doitestre mengiée a la cameline et doit estre mise cuire
par troncons de deux dois. A jour de char, en pasté,
I'en les doit couvrir de larges lardons®.
AnguiLpes. Celle qui a la menue teste, becque etc.’
Anguillettes fresches estauvées et tronconnées, cui-
tes en eaue avec foison de percil, puis mettre du from-
mage lesche : puis traiez les troncons, et faites souppes,
et en chascune escuelle quatre troncons ; ou cuire des
oignons, puis cuites en celle eaue, et un petit d’espices
et saffran® et oignons en un pot, et faire la souppe.
Grosse anguille cuite en 'eaue et au percil se men-
gue aux aillets blans; en pasté, du frommage et de la
pouldre fine. La grosse, renversée®, a la sausse chaude
comme une lamproie. |
Se vous voulez garder anguille, faites-la mourir en
sel, et la laissiez trois jours naturels toute entiére :
puis soit eschaudée, osté le limon, trenchée par tron-
gons, : cuite en Leaue et'la ciboule, et en-la parfin
mettez du wvin. Et se vous la voulez:saler du matin
au soir;’ 'appai'éilliez—'la‘ et la tronconnez, et’ mettez
les. trongons en. gros sel; et se vous la voulez plus
_ avancier,: broyez sel noir? et frottéz chascune coppure

A R"Pe“mn -défflﬂ'ﬁn-duis*‘ﬂe lap. 90. —* 6. C., 70 (sauf le para-
graphe leur saison qui estomis ).~ *Répétition du § 3 dela p.90:—~* 6. C.,
f. 32, s'arréte la. — ¢ Retournée, voy. ci-aprés, p. 191. — ® Gros sel gris?
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du troncon, et avec ce, la hochiez en sel entre deux
escuelles’.

AnguiLLE RENVERSEE. Prenez une grosse anguille et
I'estauvez, puis la fendez par le dos au long de I'areste
d'un costé et d’autre, en telle maniére que vous ostiez
d’une part I'areste, queue et teste tout ensemble, puis
layez et ploiez icelle A I'envers, c’est assavoir la char par
dehors, et soit liée loing 2 loing : et la mettez cuire en
vin vermeil , puis la traiez et couppez le fil & un coustel
ou forcettes®, et mettez reffroidier sur une touaille ; puis
aiezgingembre, canelle, clo degirofile, fleur de canelle,
graine, noix muguettes®, etbroyez et mettez d’une part:
puis aiez pain brulé etbroyez trés bien, et ne soit point
coulé, mais deffaites du vin ou I'anguille aura cuit, et
boulez tout en une paelle de fer, et y mettez du vert-
jus, du vin®, et du vinaigre®, et gettez sur I'anguille®.

PixpERNAUX ont luisant et deliée pel et ne sont point
limonneux comme sont anguilles. L’en les doit eschau-
der et rostir sans. effondrer, scilicet les frais, et les
salés qui sont séchés, rostir-et mengier au vertjus’.

LocHE cuite en eaue au percil et aubon frommage,

Gil 6‘., 52 yo
: ‘1:»_ me. sgmble xéésulter de ce: passage du Memgmr que
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mengée a la moustarde. La frite, en potage et a l'aillet
vart. La cuite en P'eaue, a la moustarde soit mengée:
et au frire soit effleurée’ celle qui sera frite.

GAYMEAU cuit en I'eaue, mengié a la moustarde : ou
qui veult, a I'aillet vert.

Lamproyons rostis verdelets, mengiés a la sausse
chaude comme cy dessoubs sera dit 2 la lamproye ; et se
ils sont cuis en eaue, soient mengiés a la moustarde : et
se ils sont cuis en pasté, gettez la sausse chaude dessus
les pastés, et faites boulir*,

Lamrprorrs. Il est assavoir que les aucuns saignent la
lamproie avant ce que ils les estauvent, et aucuns les
estauvent avant ce qu'ils les saignent ne eschaudent.
‘Pour la saigner, premierement lavez trés bien vos
mains, puis fendez-lui la gueule parmy le menton, id est
joignant du bauliévre, et boutez vostre doit dedens et
arrachez la langue, et faites la lemproie saignier en un
plat, et lui boutez une petite brochette dedans la
gueule pour la faire mieulx saigner. Et se vos dois ou
vos mains sont touilliés de sang, si les lavez, et la plaie
aussi, de vinaigre, et faites couler dedans le plat, et
gardez ce sang, car C'est la gresse.

Quant a 'estauver, aiez de I'eaue chauffée, sur le feu,
frémiant, et I'estauvez comme une anguille : d’un cous-
tel'non pointu luy pelez et ratissiez la gueulle par de-
dens, et gettez hors les riffleures, puis I'embrochiez et
faites rostir verdelette. Et pour faire la bOe‘, prenez

ac vinum. da tanto ac tdz ad tantum ot tab et postmoduin de poto ad pom
more Normannorum , biberant, etc.)

* Ce mot signifie ici pondré de fleur de farme, sillenrs enﬁaum Le
G. €. qui donige cette recette f. 63, remplace: ces mots par ::Avans. que
la frises, treffeuillesia de farme -—-*@G. C,,83.—*% Boue, sausse épaisse.

»
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gingembre , canelle, poivre long, graine et une noix
muguette, et broyez et mettez d'une part : puis aiez du
pain brulé tant qu'’il soit noir, et le broyez et deflaites
de vinaigre et le coulez par 'estamine; puis mettez
boulir le sang, vos espices et le pain, tout ensemble, un
boullon tant seulement, et se le vinaigre est trop fort,
si le attrempez de vin ou de vertjus; et adonc c’est boue:
et est noire, espoisse 4 point et non pas trop, et le
vinaigre un pou passant’, et salé un petit; puis versez
tout chault sur la lamproye, et laissiez suer®.

Itein, U'en peut faire autre sausse plus briefve. Pre-
nez le sang et du vinaigre et du sel, et quant la lam-
proie sera rostie verdelette, boulez icelle sausse un
bouillon seulement et gettez sur vostre lamproye et
laissiez suer entre deux plats.

Itern , LaMPROIE BOULIE. Saignez-la comme devant est
dit, et gardez le sang : puis la mettez cuire en vinaigre
et en vin plain® et un pou d’eaue, et quant elle sera
cuite verdelette, si la traiez hors du fen et la mettez
reffroidier sur ume nappe; puis prenez pain brulé et
deffaites de vostre boullon et coulez parmi une esta-
mine, et puis mettez boulir le sang avec, et mouvez
bien,g ’11;,,, n ‘arde : et quant il sera bouly, si ver sez en

| tént qu 11 smt refﬁ md;e ; puls broyezr gm-
gembre icanelle, ﬂeur de canelle, glrome, grame de pa-

est devani- ét dmt estre. noir*.
Item, LAMBROFE A L moumn Ostez le sang. de la

A Dcmmant o G .63 VO ¥ Vm uni (planus), doux, (a boire), par
oppusuum A du- igre? <~ 4.G::C., 64.

BTl R | N
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lamproye comme dessus, puis I'estauvez en eaue bien
chaude. Aprés ce, ayez vostre sausse preste de boulir,
et soit clere, et mettez vostre lamproye en un pot et
vostre sausse dessus, et faites trés bien couvrir d’'un
couvescle bien joignant et juste, et faites boulir; puis
retournez une fois la lamproie ce dessus dessoubs' ou
pot, et faites cuire verdelette. Et s'elle ne moulle toute
en sausse, il n’y a pas péril, mais que le pot soit bien
couvert; puis la meltez toute entiére en un plat sur la

table®,
Escnnvrcr-.s cuites en l'eaue et en vin, mengées au

vinaigre.

ArLEs cuites en l'eaue et au percil, mengées a la
moustarde.

GARbONSs ET ROssEs®. C'est friture, et les convient effon-
der, puis enfleurer, puis frire ; mengier i la sausse vert*.

VExpoises comme dessus, ou rosties sans escharder®,
et mengier au vertjus d’ozeille; et est assavoir que ven-
doises sont assez plus grans que ables, et sont rondes
~ plus que gardons®, car gardons sont plas.

POISSON DE MER RONT.

Poisson de mer ront en yver, et le plat en esté.
~ Nota que nulle marée n'est bonne quant elle est
chassée par temps pluyeulx ou moicte.
“Brerre” affaitié comme un rouget, cuite comme une
raye, et ainsi pelee mengée aux aulx camelins. Et est -
la brette auss1 ‘comme cluen de mer, mans brette est

"Voy p.MS,n. l‘ —’G Coy 61. ’Pmssonqmuentdelabréme

et du’ gardon suivant Belon (p. 319 de la Nature des poissons, 15‘55, in-8°
- oblL)isw4%G. C.,62. —8Var. A, eschauder. =9 G. C., 13 v*. —"Belon,

qui ¢cite plusieurs espices de chiens de mer, ne dit vien de'la brette.
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plus petite et plus doulce et meilleure, et dit-I'en que
c’est la femelle du chien : et es: brune sur le dos, et le
chien est roux.

Caien pE MR comme la brette. Et noia que de Pun
et de I'autre le foie est bon a mettre en pasté, et de la
pouldre fine parmy; et aucuns y mettent du frommage,
et est bon.

Murer est dit migon' en Languedoc, et est es-
chardé comme une .carpe, puis effondré au long du
ventre, cuit en I'eaue, et du percil dessus, puis reffroidié
en son eaue; et puis mengié i la sausse vert, et meil-
leur a 'orenge. Item, il est bon en pasté.

Mosue n’est point dicte a Tournay s'elle n’est salée,
car la fresche est dicte cableauz®, et se mengue et est
cuite.comme dit sera cy-aprés de morue.

Item, quant icelle morue est prise és marches de la
mer, et I'en veult icelle garder dix ou douze ans, l'en
I'effondre, et luy oste-I'en la teste, et est seichée a I'air
et au soleil, et non mie au feu ou a la fumée; et ce fait,
elle est nommée stofiz®. Et quant I'en I'a tant. gardée
et I'en la veult mengier, il la convient batre d’'un mail-
let de bois bien une heure, et puis mettre tremper en
- eaue tiéde bien douze heures ou plu puls cuire et es-
cumer trés: bien comme beuf; puis mengier i la mous-
tarde:ou mengler trempee au.beurre. Et se rien en de-
Ieure:au.soir, soit par piéces petites comme charpie
fnt, et miis: pouldre dessus. :

i ;qu on Ie nomme muge A Marseille. —*® Cabillau. Cette
: ’hm_aussx A Paris. Belon ne I’a pas connue et se
nileux lamorue salée que fraiche (p. 122). —
dton del pmmm en hollandons —_— Tnvou.z)

N ij
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Aussi de morue fresche, s’aucune partie en demeure
pour le soir. ou pour l'endemain’, faictes-en de la
charpie et le frisez a pou de beurre, et puis ostez de la
paelle, et puis vuidiez tout le beurre que riens n’y de-
meure, et la refrisiez a sec, et filez pardessus des ceufs
batus : puis mettez en plateaux ou escuelles et pouldre
fine pardessus. Ets’il n’y a ceufs, si se fait-il bien*.

Morue fresche, appareillée et cuite comme gour-
naut €t du vin blanc au cuire, et mengée a la jance; et
la salée, mengée au beurre ou mengée a la moustarde.
La salée, pou trempée, sent trop le sel, et la trop
trempée n’est pas bonne; et pour ce, qui I'achaitte,
doit essaier 4 la dent et en mengier un petit®.

Maquerer frais entre en saison en Juin, jasoit-ce que
I'en en treuve dés le mois de Mars. Affaitiez par l'o-
reille, puisI'essuiez d’un net torchon, et sans laver au-
cunem~=nt soit mis rostir, puis mengié i la cameline ou
& sel menu; et salé, au vin et 4 I'eschaloigne *. Et sien
met-on en pasté, et pouldre dessus®.

. Ton est un poisson qui est trouvé en la vaer ou es-

tans marinaulx des parties de Languedoc, et n’a au-
cunes arestes fors I'eschine, et a dure pel, et se doit
cuire en eaue st se mengue au poivre jaunel .

LaNcousres sont grans éscrevices , et sont bonnes
cuites en 1'eaue, et leur convient estouper d’estoupes
la queue par o 'en I'a vuidée et aussi la gueule et les
piés qui sont rompus, et tous les autres lieux par
lesquels aucune liqueur puisse yssir de son corps, et

! Var. B, le lendemain (ce doit &re un des plus anciens exemples de
cette locution devenue depuis d’usage général au lien de Fendemiain. Voy.
plus loin & la recette des vingt plats de gelée). — 2 Suppléez sans cela. —
*6.C, Gb (fautif). — 2 Echalotte. — * G. ¢.,65 v" — $¢. C., 70 ve.



POISSON DE MER ROND. 197

puis cuire en I'eaue ou en four, et mengié au vinaigre.
Toutesvoies, qui la veult rostir au four, il ne la con-
vient ja estouper, mais souffit qu’elle soit mise cuire
enverse ', ,

Concre. Eschaudezle et estauvez comme une an-
guille, puis mis en la paelle et salé comme le rouget, et
le cuisiez longuement comme beuf; et en la parfin
mettre boulir avec du percil,, puis le laissiez * refaire en
son eaue, puis dréciez et mengiez A la sausse vert. Au-
cuns le mettent roussir sur le gril®.

Tumeze*, Roucer, Gournaur, GRIMONDIN, soient af-
faitiés par le ventre et lavés trés bien, puis scient mis
en la paelle et du sel pardessus, et puisl'eaue froide;
(et ainsi est-il du poisson de mer, jasoit-ce que poisson
d’eaue doulce il convient premiérement que I'eaue soit
frémiant), puis soient cuis a petit feu, et mis hors de
dessus le feu; laissiez reffaire en leur eaue et mengiez a
la cameline. Toutesvoies, les grimondins, en esté, fen-
dus sont au-long du dos par les espaules, rostis sur le
greil * et arrousés de beurre et mengiés au vertjus.
Nota que tumbe est le plus grant, et sont prises en la
mer d’Angleterre. Gournaut est le plus grant aprés, et
sont toutes ces -deux -espéces de couleur -tannée®. Le
rouget:est: le ;plus: petit et le plus rouge, et le grimon-
din est le mendre de tous et est: tanné, tavellé’, et de
_-dwerses couleurs; et tous sont comme d une nature et
d une: saveur |

pversde. 6. C., 64 vo. — * Le Ms. C ajoute : Refroidier et... —
¢ 80 (u'és-fantnf ) . 4Suivant Belon, tumbe est ke nom rouennais du
. goumanlt_‘.- Ce'derniér est une espce de rouget , mais il est plus grand, de
couleuir plus! somlme > et a les ailes hleudtres et non rouges —%6G.C.,
60 v* (trbs-famlf) “6 Couleur'de tan, Feuille-morte. '~ 7 Tacheté.

, ‘ N iij
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Item, rougets sont bons au chaudumé de vertjus de
pouldre et de saffran.

Saumox frais soit baconné?, et gardez I'eschine pour
rostir; puis despeciez par dales cuites en eaue, et du
vin et du sel au cuire ; mengié an poivre jaunet ou a la
cameline et en pasté, qui veult, pouldré*® d’espices; et
se le saumon est salé, scit mengi¢ au vin et a la ci-
boule par. rouelles®.

AicrerFIN appareillié comme le rouget, et le convient
un pou laissier froidir en son eaue, et soit mengié a la
jance®.

Ozriv affaitié par V'oreille, cuit en 'eaue, mengié a
la cameline : ou mis par trongons, et sur les troncons
mettre pouldre fine et huille d’.olwe .

Porc pE MER, MaRsouin, Pourrors ® est tout un, et le
poisson entier doit estre fendu par le ventre comme un
pourcel ; et du foye et fressure 1'en fait brouet et po-
tage comme d’un porc. ftem, I'en le despiéce et fend
comme un porc, par le dos, et.aucunes fois est rosti en
la broche a toute sa couanne, et puis mengié a la sausse
chaude comme brulis” en yver. Autrement, est cuit en
eaue et mis du.vin avec, puis de la pouldre et du
saffran, .et.mis en un plat dedans son eaue comme ve-
noison; puis broyez gingembre, canelle, giroffle, graine,.
poivre long et:saffran ; et deffaites de vostre boullon, et

* Fumé. Voy. Du Cange au mot Baco. — * Peut-étre faut-il lire pouldre
en sous-entendant avec. — * G. C., 69. — 4 ¢. C., 72 v°. — Sui-
vant Belon, ce poisson, lorsqu’il étoit salé, s’appeloit du hadou, en
anglois hadoch. — ® G. C., 12 v°, arsin. — Sans doute Yorphie, sorte
d’anguille de mer qu'on péche sur les cites de Normandie. — ° La
tenr semble dire que ces trois noms désignent. un méme poxsson
Belon fait des deux premiers deux espéces différentes et ne parle pas du
pourpois, — ? On trouve dans Roquefort brulliau, sorte de. pomon
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mettez hors du mortier d’une part; ifemn, broyez pain
harlé, deffait de I'eaue de vostre poisson et coulé par
|'estamine, et faictes boulir tout ensemble, et soit cla-
ret; puis dréciez comme venoison. Ou faites poivre noir,
et soit vostre poisson, sans laver, cuit moitié eaue
moiti¢ vin, et mis en plas : et gettez vostre sausse des-
sus comme galentine, et dréciez. Et quant vous en voul-
drez mengier, prenez un petitde la sauce qui est froide,
et mettez ou eaue de char, ou de celle mesmes, ou
vinaigre et similia, et mettez sur le feu en une escuelle
chauffer’. '
- Mzrrus doit estre despecié par morceaux quarrés
comme eschiquier, puis tremper une nuit seulement,
puis lé oster hors de I'eaue, et aprés mettez séchier
sur une touaille; puis mettez vostre huille boulir, puis
frisiez 4 pou d’huille vas piéces de merlus, et mengiez
i la moustarde ou a jance d’aulx. Merlus est fait, ce
semble, de morue®. |

Es'mnson. Eschaudez , ostez le hmon , couppez la
teste et la fendez en deux. Et premiérement le fendez
~ au long par le ventre comme I'en fait un pourcel, puis
soit vuldle, tronconne et mis cuire en vin et en eaue
et: que le vin ;passe, et que a la mesure: qu 1l se esbou-

N lll]
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ESTURGON. CONTREFAIT DE VEEL pour six escuelles. Pre-
nez le soir devant, ou le bien matin, six testes de veel
sans escorcher, et les plumez en eaue chaude comme
un cochon, et les cuisiez en vin, et mettez une chopine
de vinaigre et du sel dedans, et faites boulir tant qu'il
soit tout pourry de cuire; puis laissiez les testes refroi-
dier et ostez les os. Puis prenez un quartier de bonne
grosse toile, et mettez tout dedans, c’est assavoir I'une
sur 'autre en la mendre place que vous pourrez, puis
cousez de bon fort fil, comme un oreillier quarré , puis
le mettez entre deux belles ais et le chargiez tres fort,
et laissiez la nuit en la cave; et puis le tailliez par les-
ches, la couenne dehors comme venoison, et mettez du
percil et du vinaigre, et ne mettez que deux lesches en
chascun plat. fteme, qui ne trouveroit assez testes, 'en
le peut faire d’un veel entrepelé .

Craspors®. C'est balaine salée, et doit estre par les-

1 G. C., 81 v°. = Pignore ce que signifie entrepelé.

8 11 est parlé du craspois on graspois dans bien dés autenrs du moyen
ige, mais il n’y a 4 ma conmnoissance que Pauteur du Ménagicr qui fasse
connoitre ce que ¢’étoit. Un proceés qui dura plusieurs années au parle-
ment de Paris et qui étoit relatif & sept étaur, dont cing a séches et deux
& craspois que le roi possédoit aux halles de Paris, nous apprend que le
'craépoia ne vepoit & Paris qu'en caréme : c’étoit le lard de caréme, le
poisson des, pauvres ; quarante mille personnes vivoient pendant le ca-
réme de craspom de séches et de harans. Ces poissons étoient vendus par
environ inille pauvres marchanides, & i il étoit seulement défendu de se
tenir sous /e couvert des halles ou étoient lés: grands étaux (Plaid, civiles,
7, 42, 14 et 19 mars 1380-1, 1™ mars 1383-4; Jugés, xxxu, p. 93).

Belon ne nomme pas le craspois, mais il conﬁrme cependant l’exphcatlon
du Me’nagnr. «-Ce poisson, ‘dit-il en parlant de 1a baleine; est couvert de
« cuir noir dur et espez sous lequel y a du lard environ Pespesteur d’un
“« grand pied, qui est ce que Fon vend en quaresme. »
ratid d’Auay qui-a parlé avec détail de ‘la baleine salée comme
nourmum maigre -des pauvres,’ d’aprés Charles Estienne (II, 83), a
lgnoré que le craspois fiit le nom de cet aliment. An reste, Pauteur du
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ches tout cru, et cuit en eaue comme lart; et servir avec
VoS pois.

MerranT saLE est bon quant sa noe' est entiére, et
son ventre blanc et entier; et est bon au chaudumé de
beurre, de vertjus et de moustarde; et le frais, frit, ala
jance. |
V1vE a trois lieux périlleux a touchier, c’est assavoir
les arestes qui sont sur le dos pres de la teste, les deux
oreilles; et a ce ne convient touchier fors au coustel,
et tout ce getter bors, et tirer la brouaille par I'oreille, et
puis enciser au travers en pluseurs lieux, la rostir, et
- mengier au vertjus et beurre, ou vertjus et pouldre.

Aliter; cuisiez-la en I'eaue un petit, puis la frisiez en
beurre, puis boulez du vertjus avec le remenant du
beurre, et getter sus..

POISSON DE MER PLAT.

Rave affaitié par endroit le nombril, et gardez le
foye,; et—----‘la""despeciez‘par' piéces, puis la mettez cuire
comme plays, puisla pelez et la mengiez aux aulx ca-
melins.

Raye est bonne en Septembre, et meilleur en Octo-
bre, car lors elle mengue les harens frais. Celle qui n’a
que une queiJe est noirée, et les autres qui ont plu-
seurs queues ‘non:. Et encores est-ll autre p01sson pa-
reil 3 raye qm anom:Zire, mais il n’a nul aguillon sur
Ale dos, et si ‘ést plus grant et plus tavellé de noir®.

-_,q ,e;‘f_'tla ‘balene salée, quolque cuite pendant vingt-

gaatne I:eu,ms, étbnt toujours fort dure ét indigestible.
1 Nageo:re -j" G. 6,, 68 v, dnt Cym au heu de Tsre, et natarelle

ll
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GALENTINE POUR RATE en esté. Broyez amandes et def-
faites d’eaue boulie, et coulez par I'estamine; puis
broyez gingembre et aulx, et deffaites d’icelluy lait d’a-
mandes et passez par I'estamine, et boulez tout ensem-
ble et mettez sur les piéces de la raye.

Raye qui une fois a esté cuite, s’elle est frite sans
farine en huille et mengée chaude a la cameline, elle est
bonue et meilleur que en galevrtine froide.

Raye doit estre lavée en plusieurs eaues, puis cuire
en petit boullon et par quartiers, puis peler et laissier
refroidier : mais aucuns la pourboulent en eaue sans
sel, puis la tirent, la pellent et nettoient trés bien, et
mettent sur beau feurre; puis mettent en une paelle,
surle feu, de'eaueet du sel frémier, puis cuire la raye a

‘petit fen. Et qui veult, I'en en frit une partie de celle qui
est pourboulye, et ceste raye se garde bien huit jours !.

PrAys® ET QUARRELET sont aucques® d’une nature. La
plus grant est nommée plays, et la petite quarrelet, et
est tavellée de rouge sur le dos; et sont bons du flo* de
Mars, et meilleurs du flo d’Avril. Affaitiez par devers le
dos audessoubs de 'oreille : bien lavée, et mise en la
paelle et du sel dessus, et cuite en I'eaue comme un
rouget; et mengiez au vin et au sel. |

Item, quarrelets sont bons fris a la fleur® et men-
giés a la sausse vert’.

Limvanpgs sont tavellées de jaune ou roux par le dos,
et ont l'oreiile devers le blanc”; soient fris i la fleur
et mengiés a la sausse vert, ou fris par moitié et
mengiés au civé ou au gravé’.

' G. c, 62. — 2 Plies. — 3 Presque. — ¢ Flot, marée de mars. (la

grande marée de Péquinoxe vers le 21 mars). -~ ¥ De farine. — ¢ G. C,,
68 (trés-fautif). — ? Tirant sur le blanc, pile. — % G. C., 63.
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PoLes’, sorEs sont d'une nature ; et sont les poles ta-
vellées par le dos. 1l les convient escharder et affaitier
comme la plays, laver et mettre en la paelle, et du sel
dessus et de I'eaue, puis faire cuire, et a la parfin met-
tre du percil avec; puis laissier reffaire en leur eaue, et
mengier a la sausse vert ou au beurre avec de leur eaue
chaude, ou au chaudumé de vertjus vieil, moustarde et
beurre chauffé ensemble.

Item, l’en les rastit sur le greil® et du feurre moul!ié
et sont mengees au vertjus d'oseille.

Item, aussi sont eschaudées celles que I'en doit frire,
et doivent estre enfleurées, puis frites, mengées i la
sausse vert®, et mises au.civé ou gravé.

Tursor est dit Ront a Bésiers. Soit eschardé, appa-
reillié comme dessus et mengié 4 la sausse vert, ou
mis au soucié’; et vault mieulx froit de deux jours.

- BarsuE eschardée, appareilliée comme dessus, cuite
et mengée, cartout est d’'une espece et d’une saveur,
fors tant que la barbue est plus petite®, et le turbot
greigneur et meilleur.

BresME, BAITTE eschardée, cuite en eaue, mengée
4 la cameliné ou mise en pasté a la pouldre ..

TANTE cuite en eaue ou rostie, mengee au vertjus.

A Belon du:‘ que laseule: manxére de distinguer-ces deux espéces estde les
mettre é plat ,f-rega'rdant contremont ( en haut, en l’alr) dans cette posi~

10 v° ;- du siicere. Je crois qu’on dlSOlt une soucie et
Ron’ hu:lhe:) Bont uent de rhombus, nom: latm du

on: & "?f} Belon "'qu: parle de la brémc de mer. <=7 G. C:,
" '%f"éfPeut-étre faut-ll hre tdnce: pour tanche (de mer),
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DorkE appareilliée par le costé au long, cuite en
eaue, ou en rost, mengée au vertjus.

ALzs rosties en filopant®, mengées a la moustarde;
ou pelées, puis cuites en I'eaue un tres petit, puis en-
farinées, frites a l'uille, et mengées a la jance ou aux
aillets.

Frays®. De ce ne convient faire nul compte, car ils ne
sont en saison fors quant le quarrel® font soubs le pié.
Ce poisson n’est point tavelé de rouge sur le dos comme
sont quarrelets, et si ont le dos bien noir.

Havons*. Nota que les hanons qui sont ensemble
amoncelés et se entretiennent & une masse sans espar-
pillier ou départir, et sont vermeils et de vive couleur,
“sont frais : et ceulx qui ne s’entretiennent et sont es-
parpilliés et de fade ou morte couleur, sont de vieille
prise. Soient esleus, puis lavez trés bien et eschaudez
en deux ou trois eaues bien chaudes, et puis refais
en eave froide, puis seicher sur une touaille bien petit
au feu, et soient fris' en huille avec oignons cuis, et
aprés poudrés d’espices et mengiés aux aillets vers
clarets, reverdis de blé ou d’ozeille® ou de feuille de
sanemonde ou de barbarin. |

MouLzs® soient cuites en grant feu et hastwement,

' Seroxt-ce coupées par laméres par xm:u'ce.mm9 Vou- t. I, p. 172.
Piguore ce que c’est'que Pale, & moins quon ae suppose que ¢’est Pan-
chois, halecula en latin.. — % Flez on flet, espéce de plie..— ® Var. A,
quelrel. Var. Q, quelbve. Peut-étre le quarrelet; ‘Ianteur auroit-il - vouln
dire ici : Quand le carrelet (qm vaut. mieus) est trés-commun, se irouve &
chaque pau‘ Cepgndant qm;rnl signifie- en général carreau, pavé, mais en
prenant ce mot dans son acception . ordinaire; je ne vois plus de sens:a la
pensée de auteur. — 4 Sgwant Belon,.¢’est le nom rouennais du'coquillage
dit pétoncle. —¥ G. C 62 v°, finit en ajoutant aprés oseille : ou d'auire
verdure. La sanemoude est connue; barbarin ponrrmt dtre. synonyme de
berberis, épipe-vinette. — ¢ Var, B,. maoles. ©. - . ;
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en trés petit d’eaue et de vin sans sel, mengées au vi-
naigre. Item, quant elles sont cuites avec vertjus vieil
et percil, puis mettez beurre frais, c’est trés bon po-
tage.

Moules sont les meilleurs ou commencement du
nouvel temps de Mars. Moule de Quayeu' est rousse,
ronde au travers et longuette, et la moule de Nor-
mandie est noire..

Escrevices. Cuisiez-les en eaue et vin plus que
d’eaue, et escumez, puis mettez un petit de sel (Jasmt—
ce que aucuns dient que non, pour ce que le sel noir-
cist?).

Escrevices pE MER doivent estre cuites en four, et
dit—l’en‘lengvmtes; et convient estouper tous les pértuis
a la.guise du foyrnier, et mengler trenchlee au vmangre
et a la ciboule. R

Sercae conree? soit pelée, puis despeciée par mor-
ceaulx, pms la mettez en une paelle‘sur le feu et du
sel avec, et remuez'souvent, et qu'elle soit bien séchée ;
puis la mettez en une nappe, ‘et I'espraignez bien et
seichez i et Ia par.la- nappe puls Penfarinez en farine,
et fnsnez en fmson d mlle oud’ oxgnons ou 'sans elgnans ,

R Sans doute_Cayeux, bourg de Plcardie snué sur le bord de la mer, a
deux lieues de Samt-Valery Legrand d’Aussy (. 11, p. 82) dit qu’xl ya
e »-no‘ dlfférent du coqulldge mals ll ne donne pas le

on""_adopte -ce-mot. qm ‘me ‘paroit. beaucoup
. _faudron’ fermer la pgrenthése aprés nOR. .~

"mme Belon dnt (p *340) qu ‘on
plm facda a ;nauggr ct @ d:gv!ur.
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puis pouldrez d’espices dessus, et mengiez aux aillets
reverdis de blé.

Item, aucuns apreés ce qu'elle est pelée et mise par
morceaulx , la tiennent et remuent longuement en la
paelle pour getter son humeur et sa ligueur laquelle
I'en doit souvent getter et purer. Et quant elle ne gette
plus rien, I'en I'essuye comme dessus, et puis la frit-
I'en en foison d’uille longuement, tant qu’elle devient
grédelié! et recroquillée comme chaons*de lart, et adonc
est mise en un plat et de la, pouldre fine dessus, et
ainsi mengée. Et en la paelle ol est demourée 'uille
toute chaude sur le feu, laquelle huille a receu ia fres-
chumée de la séche, dont elle vault pis, I'en doit getter
du vin froit qui par fumée fait yssir la freschumée; et
ainsi 'uille demeure bonne pour potages, et meilleur
que autres qui ne sont mie cuites.

Item, qui n’auroit autre viande que séche, et elle
fust frite aux oignons comme dessus, puis mise en deux
plats -et avoir bonne jance aux aulx boulie et gettée
dessus, ce seroit appétit assez passable®. |

‘Séche fresche soit lavée trés bien, puis mise en une
paelle ou four avec de 'eaue, du v‘ertjus, de Iuille et
des. ciboules nouvelles, et cuite; mais przmo soient
ostes T'os et lamer

. amrs DE DIVERS APPAREILS.
* UNE’ AREOULASTRE ou deux d'ceufs. Prenez du coq

1 Plissé, froneé, -racorni - par la chaleur du fen, greddler dans Nicot
qui le:dit synonyme de grésiller. =2 Voy. p. 154, — 3 On voit-que Pan=
teur-ne:fait. pas: grand .cas-dece poisson - Du temps de Belon-comme’an
xrv* snécle(voy p. 200, n.-2), il n’étdit guére mangé quepar les pauvres.

ére-Cha pmrprefére&laséche&m»hela.salée qui, dlt-ll eotla
consolanon durcarémie : jejunia verna egregie solantur. .
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deux fueilles seulement, et de rue moins la moitié ou
néant', car sachez qu'il est fort et amer : de I'ache, té-
noisie’, mente et sauge, de chascun au regart de quatre
fueilles ou moins, car chascun est fort : marjolaine un
petit plus, fenoul plus, et percil encores plus; mais de
porée, bettes, feuilles de violettes, espinars et laitues,
orvale, autant de I'un comme de l'autre, tant que de
tout vous aiez deux poignées largement : eslisez et la-
vez en eaue froide, puis les espraignez et ostez toute
I'eaue, et broyez deux cloches de gingembre; puis met-
tez ou mortier a deux ou a trois fois vos herbes avec le
dit gingembre broyé, et broyez I'un avec 'autre. Et puis
aiez seize ceufs bien batus ensemble, moyeux et aubuns,
et broyez et meslez ou mortier avec ce que dit est, puis
partez en deux, et faites deux alumelles® espesses qui
seront frites par la maniére qui s’ensuit : premiérement
vous chaufferez trés bien vostre paelle a huille, beurre
ou autre telle gresse que vous vouldrez, et quant elle
sera bien chaude de toutes pars, et par espécial devers
la queue, meslez et espandez vos ceufs parmy la paelle
et tournez 4 une palette souvent ce dessus dessoubs,
puis gettez de bon frommage gratuisé* pardessus et
sachez que ce. est ainsi fait pour ce® qui brayeroit® le

' C’est-é-du'e moins d’nne feuille ou pas du tout. — ¢ Plante dite Té-
naisic dans a Maison m.mque.— Ce plat aura été nommé arboulaste 4 cause
des’ herbea qui entroient dans sa composition. Les Italiens avoient aussi an
xvr uéclev un plat tout & fa:t analogue dit Herbolata (Bart. Scapp1 cuisi-

fiai nent la lame, le tranchant d’une épée, d’une
Cange a Alemella) Cest sans doute & cause de leur
mec.,éqne les- ceufs ainsi accommodés aurontété dits alu-
i;orrupuon alumcttc (p 208 o 1), et enﬁn aumelette.
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frommage avec les herbes et ceufs, quant I'en cuideroit
frire son alumelle, le frommage qui seroit dessoubs se
tendroit a la paelle; et ainsi fait-il d’'une allumelle
d’ceufs, qui mesle les ceufs avec le frommage. Et pour
ce I'en doit premiérement mettre les ceufs en la paelle,
‘et mettre le frommage dessus, et puis couvrir des bors
des ceufs : et autrement se prendroient a la paelle. Et
quant vos herbes seront frites en la paelle, si donnez
forme quarrée ou ronde a vostre arboulastre et la men-
giez ne trop chaude ne trop froide.

OEurs perpis. Rompez Fescaille et getiez moieulx et
aubuns sur charbons ou sur brése bien chaude, et apres
les nettoyez et mengiez.

OEurs ieaumes. Cassez le bout et vuidiez ’aubun, et
le moyeu estant en la coquille, mettez et asséez icelle
coquille sur une tuille, le trou de la coquille dessoubs.

ALUMELLE® FRITE AU SUCRE. Ostez tous les aubuns et
batez les moyeux, puis mettez du sucre en la paelle et
il se fondra, et aprés ce frisiez dedans vos aubuns; puis
mettez en un plat, et du sucre dessus.

OEurs perpus. Prenez quatre moyeux d’ceufs et les
batez, et du sucre en. plerre batu. ét en pouldre, et soit
tout batu ensemble tres bien; puis coulé en I'estamine,
puis frit au fer de la paelle et apres trenchié par lo-
senges;. puis avecques aultre allumelle d’ceufs pochés,
soient icelles losenges mises ou plat et fine pouldre par-
dessus®. ~

POUR FAIRE BELLE ALLUMELLE D CEUFS. Prenez sept

aaufs et des deux ostez les aubuns et les mettez en une
4 Var, A salumetie. —3 G. C.; 30 (aumelette_an lien d’gaum;k). -
3 De vaudroit mieux, car le nombre de sept étant impair, je ne crois pas
que Vauteur ait voulu dire d’dter le blanc d’un ceuf sur deux.
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escuelle, et tous les autres cassez sur’ moyeux, et batez
tout ensemble, et frisiez; et ils seront jaunes.

Aliter, prenez dix ou douze ceufs et ostez les aubuns
et batez les moyeux , puis les frisiez en huille, et soient
bien espandus en la paelle et couppés par losenges, et
chascune losenge retournée a la palette ce dessoubs
dessus, puis mettre en un plat demye allumelle d’ceufs
fris communément et quatre losenges de ces moyeux,
et du succre fiis communément.

ARBOULASTRE EN TARTRE FAICTE EN LA PAELLE. Aiez vos
ceufs et herbes et une cloche de gingembre batues ,
meslées et broyées comme devant est dit, puis aiez de
la paste pestrie ainsi comme pour le fons d une tartre,
et chauffez vostre paelle i huille ou autre gresse : puis
mettez vostre paste pestrie dedans le fons de la paelle,
puis mettez la farce de vostre tartre avec frommage
gratuisié meslé parrm a souffisant planté, Et. pour ce
que le dessoubs, c’est assavoir la paste qui fait le fons
de la tartre, seroit cuit avant que le dessus fenst guéres
eschauffé, il convient avoir une autre paelle dont le
fons soit blen eschauffé, torché et nettoyé, et soit icelle
paelle _;,plame de charbon ardant, et la mettez par de-

-UFs_A‘LA. moxsm Broyez un petit de gingembre
la tenom_le, et allalez de vmmgre, coulez et met-

”‘_._,.__v_,,il"hum:dnté

l’&ouﬂ"ée?-—’Um » lisse, —-"Voy p- 207.
0
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vous ne les avez moulliés en eaue froide premiérement :
mais se vous les y avez moulliés et incontinent vous
les mettez en potage boullant, ils durciront bien. Item,
se vous les mettez en eaue frémiant et les laissiez sur
le feu, ils seront tantost durs. Item, soient mols,
soient durs’, si tost qu’ils sont cuis, vous les mettez en
eaue froide, ils seront plus aisiés a peler.

ENTREMES, FRITURES ET DORURES.

FroumenTée?. Premiérement, vous convient monder
vostre froument ainsi comme I'en fait orge mondé,
puis sachiez que pour dix escuelles convient une livre
de froument mondé, lequel on treuve aucunes fois sur
les espiciers tout mondé pour un blanc? la livre. Esli-
siez-le et le cuisiez en eaue dés le soir, et le laissiez
toute nuit couvert empres le feu en eaue comme tiede,
puis le trayez et eslisez. Puis boulez du lait en une
paelle et ne le mouvez point, car il tourneroit : et
incontinent, sans attendre, le mettez en un pot qu’il
ne sente l'arain; et aussi, quantil est froit, si ostez la
cresme de dessus afin que icelle cresme ne face tourner
la fourmentée, et de rechief faites boulir le lait et un
petit de froument aveg, mais qu'il n'y ait guéres de
froument; puis prenez moyeux d’ceufs et les couiez,
c’est assavoir pour chascun sextier de lait un cent
d’ceufs, puis prenez le lait boulant, et batre les ceufs
avec le lait, puis reculer le pot et getter les ceufs, et
reculer; et se I'en veoit qu'il se voulsist tourner, mettre
le pot en plame paelle d’eaue. A jour de poisson , I'en
prend lait : & jour de char, du boullon de Ia char, et

-

' Sllppléu : se. — 3 Var. A, Foumntce. — 3 Voy,. p. -]].],., '."' 9-'---'
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convient mettre saffran se les ceufs ne jaunissent assez :
item , demie cloche de gingembre®.

Faurx Grevon. Cuisiez en eaue et en vin des foies et
des jugiers® de poulaille, ou de char de veel, ou d’une
cuisse de porc ou de mouton, puis la hachiez bien
menuement et friolez au saing de lart : puis broyez
gingembre, canelle, giroffle, graine, vin, vertjus,
boullon de beuf ou de celluy mesmes, et des moyeux
grant foison, et coulez dessus vostre char, et faites
bien boulir ensemble. Aucuns y mettent du saffran,
car il doit estre sur jaune couleur, et aucuns y metient
pain hatlé, broyé et coulé, car il doit estre liant et
d’ceufs et de pain, et si doit estre aigre de vertjus. Et
au drécier, sur chascune escuelle, pouldrez pouldre
de canelle®. | |

- MorTEREUL est fait comme faulx grenon, sauf tant
que la char est broyée ou mortier .avec espices de
canelle : etn'y a pomt de pain, mais pouldre de caneile

pardessus.

Tamris a servir comme en karesme. Prenez fins
roisins, lait d’amandes bouli, eschaudés, galettes et
croutes de pain blanc et pommes ‘couppées par menus
morceaulx quarrés, et faites boulir vostre lait, et saffren

“30n trouve des recettes de ‘ce plat trés-usité au moyen age dans le
Tmllevent manuscnt et unpnmé dans le (‘mnd cummer (f!' M, 45), et

qner dans les Menus c® ""'t (p 3, etc),et Hardoyn de Fontaines
- Gnénn le dlt posmvement dans son Trésor de vénerie (p. 31 et note 38).
S By J_mun, plus conforme a gmer qul a prévalu aujourd’hm

01_]
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pour lui donner couleur, et du succre, et puis mettez
tout ensemble tant qu’il soit bien liant pour tailler'.
L'en en sert en karesme en lieu de riz.

Poucins rarcs. Il convient souffler un poucin quant
il est tout vif, et est soufflé par le col; puis liez le col
et laissiez mourir : puis eschaudé, plumé, effondré,
reffait et farcy.

Item, autrement, quant il est du tout appareillié
pour metire en broche, par endroit le pertuis la ou
I'en I'a effondxé , 'en luy dessevre?* au doit la pel de la
char, puis I'en le farcist au bout du doit, et recoust-
I'en a sourget®, endroit le trou, la pel avec la char, et
met-1’en en broche. \

Et nota que la farce est faite de percil et un petit de
sauge avec ceufs durs et beurre, tout hachié ensemble,
et metire parmi pouldre fine avec. A chascun poucin
convierit trois ceufs, blanc et tout.

Pour ENGRESSER POUCINS, mettez-les en orbe* lieu, et
leur nettoiez leur auget ou abeuvrouer neuf fois ou dix
le jour, et leur donnez & chascune fois nouvelle pais-
son, et fresche et nouvelle eaue; c’est assavoir pour
paisson, avoine batue que l'en doit dire gruyau
d’avoine , destrempé en lait ou matons® de lait un
petit; et aient le pié sec jusques & neuf jours.

POUR ENGRESSER UNE OE EN TROIS JOURS, palssez-la de
mie de pain chault trempé en matons ou lait malgre

PouR FAIRE PERDRIAULX DE POUCINS, il convient avoir
pelltes pouleltes, et les tuer un ou deux JOllI’S devant,

' Epms a pouvoir le talller (a couper au couteau) G. C., 74. La recette
de Taillevent est presque la méme. — * Sépare. — 3 Surjet. — * Obscur.

"leles, Lait caillé, (Brigue de lait, maton signifiant proprement lmque
Voy. Du Cange 4 Matto.) =—* Lait de beurre.
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. puis appareillier, et copper les jambes et les cols, oster

les charcois® et getter hors, rompre la granche?, et
pousser les cuisses pour faire la char plus courte, puis
boutonner et rostir, et mengier au sel comme per-
driaulx.

POULAILLE EARCEE AUTREMENT°. Prenez vos poulles et
leur couppez le gavion, puis les eschaudez et plumez,
et gardez que au plumer la peau ne soit dessirée; puis
les reffaites en eaue, puis prenez un tuel et ie boutez
entre cuir et char, et le* soufilez : puis le! fendez entre
deux espaules et n’y faictes pas trop grant trou, et en
tirez hors les charcois, et le®laissiez a sa peau les cuisses,
les esles, le cul® a tout la teste et piés. Et pour faire la
farce, prenez char de mouton, de veel et de porc et
du braon’des poulles; hachiez tout ensemble tout cru,
puis le broyez en un mortier, et des ceufs tous crus
avec et de bon fromage de gain? et de bonne pouldre
d’espices et bien pou de saffren, et saler i point. Puis
emplez vos poulles et ce trou soit recousu’, et du reme-
nant de vostre farce ‘faites-en pommes ainsi comme

4 Les carcasses. Voy. p. 170, n. 1; — * Ce doit étre Pestomac oit est le
gram angé par Panimal ; ; granea, = % Cette recette est dans Taillevent ,
, et ma i:scnt, mau avec plusneurs dxfférences dont l’tme est
que Taxllevent*defend de refazre les volaillés , contrairement a ce qui est
dit ici. — 4 It faudroit Zes ou la (la poule); Taillevent dit : Zenflez, puis
Ia feudez,; % Mot qui; paroit de:trop. — ¢.Ce doit étre le col comme dans
t. =7 Broyons. dans. Ta:llevmt , manuscrit Bibi. Mazarine, et

lemanmcnt de la Blbl Boyale — Foxea ’ intestms. Vo

..:thiBl Royale, d’egam, et le manuscru de !a Bnbl.
—2 Ces deux: motsnesontquedansc e

On_|
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pasteaulx de guéde’, et mettez cuire en boulion de beuf
ou en belle eaue? boulant, et du saffran grant foison, et
qu 'il ne boulle pas trop fort qu'ils ne se despiécent;
puis les enhastez en une broche bien déliée. Et pour les
dorer, prenez grant foison de moieux d’ceufs et les
batez bien en un pou de saffren broyé avec, et les en
dorer; et qui veult dorer vert, si broye la verdure et
puis des moyeux d’ceufs grant foison bien batus et
passés par I'estamine pour la verdure, et en dorer pou-
lailie quant elle sera cuite et vos pommes. Et dréciez
vostre broche ou vaissel ot vostre doreure sera, et
gettez tout au long vostre doreure, et remettez au feu
par deux fois ou par trois, afin que vostre doreure se
preingne; et gardez que vostre doreure n’ait pas trop
grant® feu afin qu’elle ne arde. |

Ris Evcourt a jour de mengier char. Eslisez-le et le
lavez en deux ou en trois paires d’eaues chaudes, et
mettez ressuer sur le feu, puis le mettez en lait de vache
frémiant, et broyez du saffran pour le jaunir : deffait
de vostre lait, et puis mettez dedans du gras du boul-
lon de beuf*.

- Aliter, n1s. Eslisez-le etle lavez en deux ou trois paires
‘d’eaues chaudes tant que 'eaue reviengne toute clére,
puis le faites ainsi comme demy cuire , puis le purez et

' 11 est:dit dans la Maison rustique, éd.’ de 1370, p. 103, que quand on
a exprimé au pressoir 'aquesité de-la guéde, on rédige le marc par petites
pastilles-qu’on fait sécher au soleil, et que ces pastilles sont jetées dans
les cuves o I'on met les laines & teindre. Ce sont ces pastilles ou pas-'
teauz, sans doute d’une grosseur fixée: par I'usage et connue , ‘que notre
anteur prend ici pour terme de comparaison. — Cette phrase , depms
soit recotisu jusqu'a et pour-les dorer, n’est pas dans Taillevent. .

‘s Lie.inanuscrit-A ajoute de beuf. -3 Ce motn’st que dans le Ms. C.
— 4 C’est ]a méme recette que celle de Taillevent. (Ms. Bibl. Royale.)
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mettez sur tranchouers en plas pour esgouter et séchier
devant le feun : puis cuisiez bien espois avec 'eaue de
la gresse de la char de beuf et avec du saffran, se c’est
a jour de char: et se c’est a jour de poisson, n'y mettez
pas eaue de char, mais en ce lieu mettez amandes
bien forment broyées et sans couler; puis succrer et
sans saffren.

POUR PAIRE UNE FROIDE SAUGE, prenez vostre poulaille
et mettez par quartiers, et la mettez cuire en eaue
avec du sel, puis la mettez reffroidier : puis broyez gin-
gembre, fleur de canelle, graine, giroffle, et broyez
bien sans couler ; puis broyez du pain trempé en I'eaue
des poucins, percil le plus, sauge et un pou de saffren
en la verdure pour estre vertgay, et les coulez par
Pestamine, (et aucuns y coulent'-des moyeux d’ceufs
durs) et deffaites-de bon vinaigre : et icelles deffaites,
mettez.sur vostre poulaille, et avec et pardessus icelle
poulaille mettez' des ceufs durs par quartners et gettez
vostre sauisse-pardessus tout.

Aliter, prenez le poucin et lé plumez, puis le mettez
boulir ‘et ‘du sel tant qu’il soit cuit, puis I'ostez et le
meitez par quartiers reffroidier-: "'pu'i's mettez cuire des
ceufs durs en Veane,, et:mettez du’pain’ tremperen vin
et vert] jus: ou: vmmgre “et-autant :de I'un’ comme de
lautré5 punsf: prenez du percxl et de la sauge, puis

0o iiij
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pain. Il est fait du groing, des oreilles, de la queue,
des jarrets cours’, et des quatre trotignons* bien cuis
et tres bien plumés, puis mis en sausse de percil broyé,
vinaigre et espices.

PoraGE PARTI OU ° FAULX GRENON. Prenez une cuisse
de mouton ou foies et jugiers de poulailles, et les met-
tez cuire trés bien en eaue et en vin, et les tranchez
comme quarrés : puis broyez gingembre, canelle,
giroffle et un pou de saffren et graine de paradis, et
deffaites de vin et de vertjus, du bouillon de char,
(de celluy mesmes ou de la char a cuire*,) et puis ostez
du mortier; puis aiez pain hazé® trempé en vin et vert-
jus, broyez tres bien, et apres ce le passez par Desta-
mine, et faictes tout boulir ensemble; puis prenez la
cher et la frisiez au lart et la gettez dedans, et prenez
dedéns® moieux d’ceufs passés pai I'estamiie,, et gettez
dedans pour lier. Et aprés dréciez par escuelles; et
gettez dessus pouldre de canelle et sucre : ¢’'estdssavoir
gettez sur la moitié de I'escuelle et uon sur I’ autre; et
l’apelle-l’en Potage. parté’. . - oo

: FLAONS BN KARESME; Mfall;lez et: estauvez angullles :
emsxez-les apres en:si:chaude eaue que:vous en puis-
siez oster:la: chap:: sans les: arestes, et Jaissiez aussi:la
taste et da quedie; et :ne prenez que.Jaichar ; et broyez

' lngnel en cionj, au lien d’éu-e pam be :.p 21‘ !Ill amre fa]lc gmum.
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du saffren ou mortier, puis broyez dessus la char de
I'anguille, destrempez de vin blanc, et de ce faites vos
flaons; et succrez pardessus.

ltern, flaons ont saveur de frommage quant I'en les
fait de laittences de lus, de carpes, amandes ou amiidon
broyés, et du saffren destrempé de vin et de sucre foi-
son dessus. A

Iterm, se font de char de tanches, lus, carpes, et
amidon , saffran, deffait de vin blanc et succre
dessus.

TARTE JACOBINE. Prenez des anguilles et les eschaudez
et tronconnez par petis troncons qui n’aient que
demy doit d’espois, et prenez de la cloche!, du from-
mage de gain®esmié, et puis cela soit porté au four
et quel'en face une tarte, et que I'en pouldre du from-
mage au fons, et puis que I'en mette I'anguille debout,
et puis du frommage un lit, et puis un lit de cols® d’es-
crevices, et tousjours, tant comme chascun durera, un
lit d'un et un lit d’autre. Et puis boulez du lait, et puis
boulez* du saffran et du gingembre', graine, giroffle,
et puis destrampez du lait, et puis mettéz dedans la
tartre: quant elle aura-esté un pou au four, et mettez du
sel dedans:le-lait, et gu’elle ne soit point couverte; et
pongnez‘ les plés des-escrevices, et faites un joly cou-
ve,scle a‘par: sOy ' pOur metltre dessus quant elle sera
cuite;- -

. Aﬂm ARTRE. Nota que dela farcxssm-e d’un cochon
peut-l en’ ﬂllf‘e une’ tarti'e cOuverte, et que la farce soit

bieir faite.:

‘ Du gmgembre‘ —1 Voy ci-dessus, p. 213. — * Sans doute queues,
. ' Gé doit &tre boutes ; ot Plutét In-oyez —8 anuex les pattes d’écrevisses

dans la tarte A part, separement
o ov
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Pour FAIRE UNE TOURTE, prenez quatre pengnées de
bettes, deux poignées de percil , une pongnée de cer-
fueil, un brain de fanoil et deux pongnées d’espi-
noches’, et les eslisez et lavez en eaue froide, puis
hachiez bien menu : puis broyez de deux paires de from-
mages, c'est assavoir du mol et du moien, et puis
mettez des ceufs avec ce, moyeu et aubun, et les
broyez parmi le frommage; puis mettez les herbes
dedans le mortier et broyez tout ensemble, et aussi met-
tez-y de la pouldre fine. Ou en lieu de ce aiez pre-
miérement broyé ou mortier deux cloches de gingem-
bre, et sur ce broyez vos frommages, ceufs et herbes,
et puis gettez du vieil frommage de presse® ou autre
gratuisé® dessus celles herbes, et portez au four, et
puis faites faire une tartre et la mengez chaude.

POUR FAIRE QUATRE PLATS DE GELEE DE CHAR, prenez
un cochon et quatre piés de veau et faites plumer deux
poucins et deux lappereaulx tous meigres, et fault oster
la gresse, et seront fendus tout au long tous crus, ex-
cepté le cochon qui est par morceaulx : et puis meltez
en une paelle trois quartes de vin blanc ou claret, une
pinte de vinaigre, une chopine de vertjus, faictes
boulir et escumer fort; puis mettez dedans en un petit
drapelet. délié. le quart d’une once de saffran pour
donner couleur ambrine ; et faictes boulir char et tout
ensemble avec un pou de sel; puis prenez dix ou-
douze cloches. de gingembre blanc* ou cing ou six
cloches de garmgal demie once de grame de paradls,
trois ou quatre piéces de folium de macis, pour deux

’Epmards Voy p. 141. --’Presse? . =-Bapé.-.-“3ansdc‘mte:-gili-
gembre de mesche. Voy. p. 230. -
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blans, citoval' : cubebbes?, espic® pour trois blans :
fueilles de lovier, six nois muguettes; puis les esca-
chiez en un mortier et mettez en un sachet et mettez
boulir avec la char tant qu’elle soit cuite, puis la traiez
et mettez sécher sur une nappe blanche, puis prenez
pour le meilleur. plat les piés, le groin et les oreilles :
et du remenant aux autres. Puis prenez une belle
touaille* sur deux tresteaux, et versez tout vostre
chaudeau dedans, excepté les espices que vous osterez,
et mettez couler pour potage, et ne la remuez point
afin qu’elle reviengne plus clére. Mais s’elle ne couloit
bien, si faites feu d’'une part et d’autre pour la tenir
chaude pour mieulx couler, et la coulez avant deux ou
trois fois qu’elle ne soit bien clére®, ou parmi une nappe
en trois doubles. Puis prenez vos plas et dréciez vostre
char dedans, et aiez des escrevices cuites, dont vous
mettrez .dessus votre .char des cuisses et la queue;
de vostre gelée, laquelle sera réchauffée, versez tant
dessus la char que la.char baigne et soit couverte de-
dans,.car il n'y doit avoir que-un petit de char, puis
mettre une :nuit :refroidier en la cave, .et au matin
poigniez dedans clos de. giroﬂle‘ et fueilles:de lorier et
fleur de:canelle, -t semez-anis vermeil. Nota que pour
'la fan'e prendre en: deux heures, il conwent avoir
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tout ce faire conquasser et mettre en un sac de toile
boulir avec la char.

Item, a jour de poisson, I'en fait gelée comme des-
sus, de lus, de tanches, de bresmes, d'anguilles,
d’escrevices et de loche. Et quant le poisson est cuit,
I'en le met essuier et sécher sur une belle nappe
blanche, et le peler et nettoier trés bien, et getter les
peleures ou bouillon.

Item, POUR FAIRE GELEE BLEUE, prenez dudit boullon,
soit poisson ou char, et mettez en une belle paelle et
faites boulir encores sur le feu, et prenez sus un espi-
cier deux onces de tournesot® et le mettez boulir avec
tant qu’il ait bonne couleur, puis|’espraingnez et ostez:
et puis prenez une pinte de loche® et le cuisiez autre
part, et eschaudez la loche en vos plats, et laissiez
couler le boullon comme dessus, et laissiez refroidier.
Item, de ce mesmes se fait un bleu. Et se vous voulez
faire armoiriedessus la gelée, prenez or ouargent, lequel
que mieulx vous plaira, et de 'aubun d’un ceuf tracez
4 une plumette, et mettez de I'or dessus a une pincette.

Aliter, POUR VINT PLAS DE GELEE convient dix lappe-
reaulx meigres, dix poucins meigres, une chopine de
loche qui peut valoir trois ‘sols : un cent d’escrevices
qui ne soient pas de Marne, six sols : un cochon
meigre, trois sols huit deniers; (et combien qu'il soit
meigre, encores convient-il oster la gresse d’entre la

t Tournesol. Fruit de V'keliotropium tricoccum. Voy. Trévoux.

* Ce mot désigne ici le poisson du méme nom qui semble avoir é&é
ainsi vendu & la mesure, car nous allons voir (article des vingt plats de
gelée) Pauteur parler d'une chopine de loche qui, répartie entre vingt
plats, donnoit six loches par plat. Si son calcul n’est pas érroné (comme
celui. qu’il fait des écrevisses), une chopine de loche ‘auroit contenu cent
vingt loches environ, -
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couenne et la char, et faire petis morceaulx quarrés,)
trois espaules de veau, quatre sols : huit quartes de vin
pour cuire le veau tout en vin, deux quartes de vinai-
gre : demie aulne de toile de lin, deux sols. Jtem,
il convient cuire le veel tout en vin et vinaigre, et
escumer et mettre du sel dedans, puis traire’, et cuire
les lappereaulx et poucins, et escumer, et mettre la
moitié du lorier et mettre du saffren en une toile oun
sachet pour cuire avec : aussi mettre les espices bien
petit moulues ou mortier de pierre; et quant tout est
cuit, si le faictes couler parmy I'estamine et toile, et
regetler tant qu’il-soit bien cler; puis cuisiez la loche
d’une part et les escrevisses d'autrs, et prenez les
queues.des escrevisses, et faites vos plats chascun de
demy lappereau, demy poucin, six loches et quatre?
queues d’escrevices; et les mettez en la cave ou celier,
el asséez vos plats bien drois, et gettez vostre gelée
dessus et 'emplez.bien. Et le lendemain®, mettez sur
chascun plat violette blanche,: grenade et dragée ver-
meille et quatre fueilles de lorier. -
UsEe ANDOUILLE D'ESTE. ‘Prenez une fressure d’a;gnel
on chevrel;et-ostez la taye, et la remenant cuisiez.en
-eaue:et«un-petit de:sel : et quant elle sera cuite, si la
hachez: bleniz-menu ou; hroyez, puis ayez six moyeux
d’cenfset poiildre. fine; une cuillier d’argent, et hatez
tout: ensemble en-une:-escuelle; puis mettez et meslez
vostre \;fressure ‘avec: vos: mayeux d’ ceufi et pouldre,
z:tout sur la coiffe ou taye, et entortilliez
ouille’;: puis_liez de fil laschement du
1travers blen dru, et puis rostu- sur le.

- .;Il- en: faudron cmq pour employer les cent éemms-

- dans vmgt plats‘--—#“:;&ins dans les trois manuscrits. ¥oy. p. 196, n. L.
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greil , puis ostez le fil et servir. Vel sic : faites-en pom-
mettes, c’est assavoir de la taye mesmes, et icelles
pommettes frisiez en sain de porc doulx. |

PommeauLx. Prenez d'un cuissot de mouton le
meigre tout cru, et autant de la cuisse de porc meigre:
soit tout ensemble hachié bien menu, puis broyez ou
mortier gingembre, graine, giroffle, et mettez en
pouldre sur vostre char hachée, et puis destrempez
d’aubun et non pas du moyeu; puis paumoyez' aux
mains les espices et la char toute crue en luy donnant
forme de pomme, puis quant la forme est bien faite,
I’en les met cuire en I'eaue avec du sel, puis les ostez,
et ayez de broches de couldre® et les embrochiez et
' mettez -rostir; et quant ils se roussiront, ayez percil
broyé et passé par I'estamine et de la fleur® meslée
ensemble, ne trop cler ne trop espois, et ostez vos
pommeaulx de dessus le feu et mettez un plat dessoubs,
et -en tournant la:broche sur le plat, oingnez vos pom-
meaulx, puis mettez au feu tant de fois que les pom-
meaulx deviennent* bien vers.

‘ReNouLrEs®. Pour les'prendre, aiez une ligne.et un
-amecon ‘avec esche® de char ou d’un drap vermeil, -et
icelles renoulles prises, couppez-les:a travers parmi le
corps empreés les cuisses et vuidiez ce qu'il 'y sera- em-
»pres le cul, et prenez ‘désdictes srenoulles les :deux
cuisses, coupez: ‘les piés, et lesdites cuisses-pelez toutes -
crues, puis aiez eave froide et-les lavez; et seles cuisses
demneurent une nuit en ‘eauve froide, de tant: sont-elles‘
mellleurs ‘et plus tendres. Et ainsi. trempees, .soient

E Frappez, pmm ‘de la paume de la main. -Var fantlve de A
paronoyez.~«s3 Noisetier.: — 3. Farine. — * Var.: B, demeurent..— %Gre-
nouilles. '~ * Appit, ‘esca. e T
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lavées en eaue tiéde, puis mises et essuites en une
touaille ; lesdictes cuisses, ainsi lavées et essuites, soient
en farine touillées, i/d est enfarinées, et puis frites en
huille, sain ou autre liqueur, et soient mises en une
escuelle et de la pouldre dessus’.
Limassons que 'en dit escargols, convient prendre
a matin. Prenez les limassons jeunes, petis, et qui ont
coquilles noires, des vignes ou des seurs?, puis les
lavez en tant d’eaue qu’ils ne gettent plus d’escume :
puis les lavez une fois en sel et vinaigre et mettez cuire
en eaue. Puis il vous convient traire iceulx limassons
de la coquerette au bount d’une espingle ou aguille, et
puis leur devez oster leur queue, qui est noire, car
c’estleur m..de; et puis laver, mettre cuire et boulir en
eaue, et puis les traire et mettre en un plat ou escuelle,
a mengier au pain. Et aussi dient aucuns qu’ils sont
meilleurs fris en huille et oignon ou autre liqueur aprés
ce quils sont ainsi cuis que dit est dessus, et sont
mengiés a la pouldre, et sont pour riches gens®.
Pastiés nNorrois sont fais de foie de morue et au-
canes fois du poisson hachié avec. Et fault premieére-
ment un petit pourboulir, puis hacher, et mis en petis
pastés: de trois deniers piéce et de la pouldre fine par-
dessus. Et quant le pasticier les apporte non cuis ou
four, sont fris tous. entiers en huille et c’est 4 jour de
poisson ; et. & jour-de char, I'en les fait- de mouelle de
beuf qm est reﬂ'mte, c est a dire que:I'en met icelle
3 onqué). ~— x Sureaux, suivant Roquefort. (Voy. plus
loin R.de lagluz)Le G C., qui donne cette recette (f. 73 v°), dit aux
vignes et auz. Jardins :* On trouve d la fin du Calendrier des Bergiers
(Paris, 41493; in-f, f. N. vj) unepidee trés-bizarre sur le limagon, dans la~

quelle-on 1 dit : Om:qucs Lombard ne te mangeat, A- telle saulce que (nous)
Jerons,,Si te mettrons. en-ung:gravit plat, Au poyvre noir et auz ongnons.
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mouelle dedans une cuillier percée, et met-'en icelle
cuillier percée avec la. mouelle dedans le bouillon du
pot a la char, et Iy laisse-I'en autant comme l'en lais-
seroit un poucin plumé en I'eaue chaude pour reffaire;
et puis la met-I'en en eaue froide, puis couppe-1'en la
mouelle et arrondist-I'en comme gros jabets' ou pe-
tites boulettes, puis porte-l'en au pasticier qui les met
guatre et quatre ou trois en un pasté et de la pouldre
fine dessus. Et sans cuire ou four sont cuis en sain.

Et qui en veult faire buignets de mouelle , convient la
reffaire en la maniére®, puis prendre de la fleur et des
moyeux d’ceufs et faire le® paste, prendre chascun mor-
cel de mouelle et frire au sain. Des buignets quérez le
remenant.

AUTRES ENTREMES.

Larr arpk. Prenez lait de vache ou de brebis et
mettez fremier sur le feu, et gettez des lardons et du
saffran : et aiez ceufs, scilicet blanc et moyeux, bien
batus, et gettez & ung coup, sans mouavoir, et faites
boulir tout ensemble; et aprés l'ostez hors du feu et
laissiez tourner; ou, sans ceufs, le fait-I'en tourner de
ve’rt‘jus‘. Et quant il est refroidié; I'en le lie bien fort en
une piéce de toile ou estamine et luy donnel'en quel
~ que forme que I'en veult; ou plate ou longue, et char-
gié d’une grosse pierre laissiez reffroidier sur un dré-
couer toute nuit;.et I'endemain:lachié et frit-au fer de
la paelle, et se fritde luy mesmes sans autre. gresae ou

i - AREIE R |
. Amsx écnt dnm les trois manuscnts, mais ce. doxt &re ;dc: ca:llou

rohd {gwiet) ou balle de plorab qu’on langoit avéc ine arbalite dite arc
& jolet:s de jecullim,— % Suppléez que dessus.”— * Sans doute la. paste et
non le pasié. — * Ce passage confirme Pexplication donnée p. 130, n.. 5
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a gresse qui veult; et est mis en plas ou escuelles
comme lesche de lart, et lardé de giroftle ef de pigno-
lat. Et qui le veult faire vert, si preigne du tournesot.

RissoLLEs A J0UR DE PoissoN. Cuisiez chastaingnes a
petit feu et les pelez, et aiez durs ceufs et du frommage
pelé et hachez tout bien menu ; puis les arrousez d’au-
buns d’ceufs, et meslez parmy pouldre et bien petit de
sel délié, et faites vos rissoles, puis les frisiez en grant
foison d’uille et succrez.

Et nota, en karesme, en lieu d’ceufs et frommage,
mettez merlus et escheroys cuis, bien menu hachiés,
ou char de brocherés ou d'anguilles, figues et dates
hachées. . |

Item, au commun®, 'en les fait de ﬁgues, roisins,
pommes hastées et noix pelées pour contrefaire le
pignolat, et pouldre d’espices : et soit la paste trés bien
ensaffrénée, puis soient frites en huille. S’il y convient
lieure®, amidon lie et ris aussi. ftem , char de langouste
de mer y est bonne en lieu.de char.

RissOLLES EN JOUR DE CHAR sont' en saison depuis la
Saint:Remy®. Prenez un cuissot de porc, et ostez toute
la gresse qu' il »'y en demeure pojnt, puis mettez le
meigre ‘cuire en un pot et du sel largement ‘et quant
elle 'sera presque cuite, >si ‘la traiez et aiez ceufs durs
cuis; ‘ét . hachiez aubun  et: moyeu, et d’'autre part
hachiez -vostre grain bien menu; puis mieslez ceufs et
char - tout: 'ensemble, et .mettez: pouldre dessus, ;puis
mettez en“ pasté! et -frisiez au sain de luy mesmes. Et
nota’que ¢'est: propre farce pour cochon; et aucunés
fois’ lesa queux l‘achetent desoubloiers* pour farcir

A, Poun Ienepas rdinaires Pias’ 3 Liaison:«s 3 i“ ectobw — * Ce doit
‘étre une’ l‘aute pour o_ycrs, Totisseurs:: . " : : -

n o P
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cochons : mais toutesvoies, a farcir cochon, il est bon
de y mettre bon vieil frommage.

Item, a la court des seigreurs comme Monseigneur
de Berry, quant I'en y tue un beuf, de la mouelle I'en
fait rissolles’.

Creses. Prenez de la fleur et destrempez d’ceufs tant
moyeux comme aubuns, osté le germe, et le deffaites
d’eaue, et y mettez du sel et du vin, et batez longue-
ment ensemble : puis mettez du sain sur le feu en une
petite paelle de fer, ou moitié sain ou* moitié beurre
~ frais, et faites® fremier; et adonc aiez une escuelle
percée d'un pertuis gros comme vostre petit doit, et
adonc mettez de celle boulie dedans 'escuelle en com-
mencant ou milieu, et laissiez filer tout autour de la
paelle; puis mettez en un plat, et de. la pouldre de
succre dessus®. Et que la paelle dessusdite de fer ou
d’arain tiengne trois choppines, et ait le bort demy
doy de hault, et soit aussi large ou dessus comme en
bas, ne plus ne moins; et pour cause.

CREsSPES A LA GUISE DE Tournay. Primo, il vous con-
vient avoir fait provision d’'une paelle d’arain tenant
une quarte, dont la gueule ne soit point plus large que
le fons; se trés petit non, et soient les bors de hauteur
quatre doie ou trois doie et demye largement. Item,
convient estre garni de beurre salé, et fondre, escamer
ét nettoier, et puis verser en une autre paelle, et lais-
sier tout le sel et de sain frais bien net autant de I'un
comme: de Tautre. Puis prenez des ceufs et les frisiez,
et de la moitié d'iceulx ostez.les aubuns, et le reme-
nant d'iceuix soient batus avec tous les aubuns et

" ¥ Var: B, rissoles. —* Ce mot paroit de trop.— * Var..A, mettes.
—4@G. C., f.74, s'arréte]a : un peun abrégé. S
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moieux , puis prenez le tiers ou le quart de vin blanc
tiéde, et meslez tout ensemble : puis prenez la plus
belle fieur de fourment que vous pourrez avoir, et puis
batez ensemble tant et tant, comme a l'ennuy d'une
ou de deux personnes, et ne soit vostre paste ne clére
ne espoisse, mais telle qu'elle se puisse légiérement
couler parmi un pertuis aussi gros comme un petit
doy; puis mettez vostre beurre et vostre sain sur le feu
ensemble, autant d’'un comme d’autre, tant qu'il
bouille , puis prenez vostre paste et emplez une escuelle
ou une grant cuillier de bois percée, et filez dedans
vostre gresse, premiérement ou milieu de la paelle,
puis  en tournyant jusques a ce que vostre paelle soit
plaine; et que Ien bate tousjours vostre paste sans
cesser pour faire des autres crespes. Et icelle crespe qui
est en la paelle convient soubslever a une brochette ou
fuisel', et tourner ce dessus dessoubs pour cuire, puis
oster, mettre ‘en un plat, et commencier al'autre; et
que I'en ait tousjours meu et batu la paste sans cesser.

Piperarces. Prenez:des moyeux d’ceufs et de la fleur
et du sel, et-un pou de vin, et batez fort ensemble, et
du frommage tranchié. par lesches st puis toulliez* les
lesches de frommage dedans la paste, et puis la. frisiez
dedans :une: paelle-de fer-et du sain dedens. Aussi-en
faiten de: mouelle: de beuf: : \

..UUNE ARBOULASTR® DE :CHARPOUR: QUATRE PERSONNES. Se
vous. avez. fall; tuer: un- chevrel vous: povez fan'e

_l&sm e *‘ Servxé;e, mets ,
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hachiez 4 deux cousteaulx comme porée, et' faites
hachier au pasticier trés bien menus, ou broyez ou
mortier avec sauge ou mente, etc., comme dessus.

Nota que du chevrel les boyaulx ne sont point lais-
siés avec la fressure comme ils sont laissiés avec la fres-
sure du porc; laraison est car les boyaulx du pore sont
larges et se pevent laver, retourner et renverser a la
riviére, et les boyaulx de chevrel, non; mais toutes
les autres choses y sont laissiées comme au porc, sci-
licet Ia teste, le gosier et le col, le foie, le mol ou po-
mon, car c'est tout un, la rate menue et le cuer. Et
tout ensemble est appellé fressure : et autel de porc®.

Item, quant I'en parle des hastelets de chaudun® de
porc que I'en mengue en Juillet, qui sont lavés en sel
et en vinaigre, ce sont les boyaulx qui sont gras, qui
sont tranchés. par lopins de quatre doie de long, et
mengiés au vertjus nouvel.

Escreroys® les plus nouveaulx mis hors de terre et
frais tirés, cueillis en Janvier, Février, etc., sont les
meilleurs ; et sont les plus frais congneus a ce que au
plaier ils se rompent, et les viels tirés hors de terre se
ployent. Il les convient rere et oster le mauvais au
coustel comme on fait les navets, puis les convient
laver trés bien en eaue tiéde, puis pourbouhr un petit,
pms les mettre essuier sur une -tousille, puis enfleu-

, puis frire, puis: drécier par petis pla.teiets arran-
geement et meltre du succre dessas. "~ - o o
tem; qm en venlt fau'e pastes il les convient falre

- } _3\¢ ',;--‘ . i \

A8ans. doute fautg pour oa. -’Voy p--129. -—"Voy.p 164; — ‘J’
dit p. 185 que ce mot pouvoit signifier une sorte de champlgnons, mais je
crois que‘ce-sont plutdt-les racines du chewvis (siser) déﬂgl:lées et décrites
s0us lenom d’eschervis dans le Trésor de Santé, p. 432, =& Enfarmer
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comme dessus jusques au frire, et lors les mettre en
pasté, rompus en deux les trop longs, et au lieu du
succre dont dessus est parlé, convient mettre figues
couppées par menus morceaulx et des roisins avec.

BuicNers p'cevvEs ' pE Lus. Il convient mettre les
ceuves en eaue et avec du sel, et bien cuire : laissier
refroidier, puis mettre par morceaulx et envelopper en
paste et ceufs, et frire a I'uille.

'SAULCES NON BOULIES.

MousTarpE. Se vous voulez faire provision de mous-
tarde pour garder longuement, faites-la en vendenges
de moulx doulx. Et aucunsdient que le moust soitbouly.
Item , se vous voulez faire moustarde en un village
i haste, broyez du senevé en un mortier et deffaites
de vinaigre, et coulez par I'estamine ; et se vous la vou-
lez tantost faire parer®, mettez-la en un pot devant le
feu. Item, et se vous la voulez faire bonne et 4 loisir,
mettez le senevé tremper par une nuit en bon vinaigre,
puis le faites bien broyer au moulin, et bien petit a
petlt destremper de vinaigre : et se vous avez des es-
plces qul soient de rerenant de gelée, de claré, d’ ypo-
cras ot de. saulces, st so:ent broyées avec, et apres la
lauss1er parer. : o - | ‘

Yozéille; mals 56 ..‘"blen broyee 3 vel sic broyez
ozeﬂle .ou.lafeuille du blé. Item du ‘bourgon
i_""e' ¢ est aSSavoir ]elme bourgon et tendre sans
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CameLine. Nota que i Tournay, pour faire cameline,
I'en broye gingembre, canelle et saffren et demye noix
muguette : destrempé de vin, puis osté du mortier;
puis aiez mie de pain blanc, sans bruler, trempé en
eaue froide et broyez au mortier, destrempez de vin
et coulez, puis boulez tout, et mettez au derrain du
succre roux : et ce est camelme d’yver. Et en esté la
font autelle, mais elle n’est point f boulie.

Et & vérité, a mon goust, celle d’iver est bonne,
mais en' est trop meilleure celle qui s’ensuit : broyez
un pou de gingembre et foison canelle, puis ostez, et
aiez pain hazé* trempé ou chappeleures foison en
vinaigre broyées et coulées.

Nota que trois différences sont entre gmgembre de
mesche et gingembre coulombin. Car le gingembre de
mesche a I'escorce plus brune, et si est le plus mol a
trenchier au coustel et plus blanc dedans que I'autre;
item, meilleur et tousjours plus cher®.

Le garingal qui est le plus vermeil violet en la taille,
est le meilleur*. |

Des noix mugueltes les plus pesans sout les meilleurs
et les plus fermes enla taille. Etaussi le garingal pesant
et ferme en la taille, car il y en a de heudry?®, pourry
et légier comme mort bois; celluy n’est pas bon, mais
celluy qui est pesant et ferme contre le coustel comme
le noyer“ celluy est bon. L -

~ AULX CAMELINS POUR RAYE. Broyez gmgembre, aulx et

‘Pent-étre‘cn esté:"Var: B ‘mais résuitat d’une correctlbn ': éncores; —
’Bdu —* NVoy.p. 411. Pai aussi vu du gingembre vert, . meationné. dm
.les regm:res du parlement ( Plaid. civiles, 29 avril 1392) 5. & propos d
affaire de droit maritime, et aussi dans Du Cange au inot A3 rqumeﬂc. —

‘Voy p. 112.— ® Garé. — © Var. A. C, noir: Je ne vou pas qn’lly ait
eu du ga.langa noir. o
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croustes de pain blanc trempées en vinaigre, ou pain
ars, et deffaites de vinaigre ; et se vous y mettez du
foye il en vauldroit mieulx.

SAULCE D'AULX BLANCHE OU. VERTE POUR OISONS OU
BEUF. Broyez une doulce' d’aulx et de la mie de pain
blanc sans bruler, et destrempez de vertjus blanc; et
qui la veult verte pour poisson , si broye du percil et
de I'ozeille ou de 'un d’icenlx ou rommarin*.

AULX MOUSSUS A HARENS FRAIs. Broyez les aulx sans
peler, et scient pou broyés et deffais de moust, et dré-
ciez a”toutes les peleures.

SAULCE VERT D’EsPICES. Broyez trés bien gingembre,
clo, graine, et ostez du mortier : puis broyez percil
ou salemonde?, ozeille , marjolaine, oul’'un ou les deux
des quatre, et de la mie de pain blanc trempé en vert-
jus, et coulez et rebroyez trés bien, puis recoulez et
mettez tout ensemble et assavourez de vinaigre.

Nota que c’est ben soucié, mais qu’il n'y ait pain.

Nota que pour toutes espices, pluseurs n’y mettent
fors des fueilles de rommarin.

‘UN SOUCIE VERGAY A GARDER POISSON DE MER. Prenez
percil, sauge, sanemonde, vinaigre, et coulez; mais
avant 2iez broyé coq, ysope, ozellle, toute®, marjo-
lame, gmgembre, fleur de canelle, poivre long,. glrofﬂe,
graine ,. ‘et : osté - hiors.-du -mortier, et ‘mettez dessus
vostre: poisson quant tout sera. passé et soit vergay.
Et.aucunis y. mettent sanemonde:a toute'la racine. -
Nota que le mot soucié® est dit de soux pour ce qu il

ci-dessns (M'enm 15er 21) “des tnrhots @ la ‘soucie. L;auteur fzusant ici
- P iiij
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Pour poisson d’eaue doulce ainsi se fait chaudumé,
fors tant que I'en n'y met nulles herbes, et en lieu
d’herbes, I'en y met saffren et noix muguettes et vert-
jus, et doit estre fin jaune et bouly, et mis tout chault

sur le poisson froit.
“Au brochier, taillez au travers et rostis sur le greil.

La saulce d'un chappon rosti est de le despescier par
membres, et mettre sur les jointes du sel et du vertjus,
et le tiers vin blanc ou vermeil ; et poucer! fort comme
un poucin.. :

Item, en esté, la saulce d’un poucin rostis est fnoitié
vinaigre, moitié eaue rose, et froissié, etc. Jtem, le
jus d’orenge y est bon.

SAULCES BOULIES.

" Nota, que-en Juillet le vertjus vieil est bien foible et
le verjus nouvel est trop vert : et pour? ce, en ven-
denges, le vertjus entremellé moitié vieil moitié nouvel
ést le meilleur, Jtem, en potage, I'en deffoiblist de pu-
rée, mais en Janvier, Févrler, etc., le nouvel est le

mellleur. | | ‘ P
CAM'EBINE A LA GUISE DE Tourwavy, querez ou chappitre

Poﬁm JAUNET OU - AIGRET: Prenez gmgembre, -saf-
fren ,""’pms premgne~l én pam -rosty - deffait .d’eane de

chai';> (et encores-vault mieux la meigre eaue® de
choulx,) puls bculn'" et au bouln' mettre le vmalgre.

et mlleurs ce mot ma.sculm s Je pense qu’:l faut hr cet endrmt :om.-m,
et qu'on disoit une soucie et un'soucié, mais pIns souvent e dermez. o
1 Sans doute‘_ pau.mr Nous avons déja yu,, p.. 2:[3 (poar' fmre per
poucing) qu'on pou.mu Ies cuisses. du | poucm, la char

=2 Var. A. C, puis. — 3 P. 380, — * Var. B, le meigre
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Porvee Nor'. Prenez clou de giroffle et un pou de
poivre, gingembre, et broyez tres bien : puis broyez
pain ars destrempé en meigre eaue de char ou en
meigre eaue de choulx qui mieulx vault, puis soit
bouly en une paelle de fer, et au boulir soit mis du
vinaigre; puis mettez en un pot au feu pour tenir
chault. frern, pluseurs y mettent de la canelle.

GALENTINE POUR CARPE. Broyez saffren, gingembre,
giroffle, graine, poivre long et noix muguettes, et
deffaictes de la grasse eaue en quoy la carpe aura cuit,
et y mettez vertjus, vin et vinaigre; et soit lié d'un petit
de? pain hazé trés bien broyé, et sans couler, ( jasoit-ce
que le pain coulé fait plus belle saulce, ) et soit tout
bouly et getté sur le poisson cuit, puis mis en plats.
Et est bon reschauffé ou plat sur le gril, meilleur que
tout froit. Nota qu’elle est bonne et belle sans saffren;
et nota qu'il souffist que en chascun plat ait deux tron-
cons de carpe et quatre gougons fris.

LE SAUPIQUET POUR CONNIN OU POUR OISEAU DE RIVIERE
ou couron mamier. Frisiez oignons en bon sain, ou
vous les mincez et mettez cuire en la leschefrite avec
eaue de beuf, et n’y mettez vertjus ne vinaigre jusques
au boulir : et lors mettez moitié vertjus moitié vin et un
petit devmmgre, et que les espices passent. Puis’ prenez
moitié vin moitié vertjus et un pelit-de vinaigre} ‘et
mettez tout en'la leschefrite dessoubs le. connin, con-

lon ou oxsel de riviére; ; ‘et! quant ils seront cuis, si
i d'saulcey et alez des tostées® et metiez dedens

B C munﬁnmsam _Plussn. ESS Usn."Pren_ez- dé l:#'_nmus-

] L0 i=" LN

‘Voy.p.223 i 3.-,-.-’Gemotnestque dansC —.'lléues
n Py
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larde et de la pouldre de gingembre et un petit de
vinaigre , et la gresse et I'eaue de la carpe, et boulez
ensemble : et se vous voulez faire ceste saulce pour un
chappon, ou lien que I'en met la gresse et I'eaue de la
carpe, mettez vertjus, vinaigre et la gresse du chappon.

JANCE DE LAIT DE VACHE. Broyez gingembre, moyeux
d’ceufs sans le germe, et soient crus passés par l'esta-
mine avec lait de vache : ou pour paour de tourner,
soientles moyeux d'ceufs cuis, puis broyés et passés par
I'estamine; deffaictes de lait de vache, et faites bien
boulir'. |

JancE A aurx. Broyez gingembre, aulx, amandes,
et deffaites de bon vertjus et puis boulez; et aucuns
y mettent le tiers de vin blanc.

Jance se fait en ceste maniére : prenez amandes,

mettez en.eane chaude, pelez, broyez, et dugingembre
deux cloches aussi; ou y mettez de la pouldre, un
pou d’aulx, et du pain blanc, pou plus que d’amandes,
qui ne soit point brilé, destrempé de vertjus blanc et
le quart de vin blanc.: couler, puis. faire trés bien
boulir, et drécier par escuelles. Et en doit-I'en plus
drécier que d’autre saulce®.
- Une-rorrevine. Broyez gingembre, giroffle, graine
et des foies, puis ostez du mortier : puis broyez pain
bralé,. vin et vertjus et: eane, de chascun le tiers, et
faictes boulir, et de 1a gresse du rost dedans, pms
versez:sur vostre rost ou par escuelles®. ‘

Mous'r POUR m&munmux. Prenez roisins nouveaulx

. 1G. C;; Th-v", — " Ib., réuniavecla recettepreoé(lmhemunseular-
ticle et fanuf —Cette neeette paroit la méme que la précédente, mais amé-
liorée et complétée. — * Presque identique avec la recette de la sauce
- poitevine dans le Taillevent manuscrit, défigurée dans Vimprimé.
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et noirs, et les escachiez' ou mortier, et boulez un
bouillon, puis coulez par une estamine : et lors gettez
dessus pouldre , petit de gingembre et plus de canelle,
ou de canelle seulement quia melior, et meslez un
petit a une cuillier d’argent, et gettez croustes ou pain
broyé ou ceufs ou chastaignes, pour lier, dedans : du
succre roux , et dréciez.

(Item, a ce propos, sachiez que .4rquenet® est espice
qui rent rouge couleur et est aussi comme garin-
gal; et la convient tremper en vin et en l'eaue de la
char, puis broyer.) |

Item, et qui veult faire ce moust dés la Saint Jehan
et avant que I'en treuve aucuns roisins, faire le con-
vient de cerises, merises, guines, vin de meures, avec
pouldrede canelle, sans gingembre, se petit non, boulir
comme dessus ;puis mettre du succre dessus’. -

Item, et aprés ce que I'en ne treuve nuls roisins,
scilicet en Novembre, Yen fait le moust de prunelles de
haye, ostés les noiaux, puis broyées ou escachées ou
mortier, faire boulir avec les escorces, puis passer par
I'estamine, mettre la pouldre, et tout comme dessus.

- SAULCE BRIEFVE POUR CHAPPON. Ayez de belle eaue
nette, et :mettez en la leschefrite dessoubs le chappon
‘quant il rostist; et arrousez tousdis* le.chappon’; puis
broyez une - doulce® d'ail et:destrempez d’icelle eaue

ot _or:ﬁque comimiele ‘conjecture dom Carpenuer
1:Cange , an mot Argumena) Je ne vois pas au reste
de cette. éplce a pmpos d’une recette -on elle

- “-fVar. ’B,-‘roux-;;xau»éheu de dc::us — Toujours - Gonsse .
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et-boulez; puis dréciez. Comme jance elle est bonne,
qui mieulx n’a.

SAULCE A METTRE BOULIR EN PASTES DE HALEBRANS,
CANETS, LAPPEREAULX OU CONNINS DE GARENNE. Prenez
foison de bonne canelle, gingembre, giroffle, graine,
demie noix muguette et macis, garingal, et broyez
trés bien, et deffaites de vertjus moitié et vinaigre
moitié, et soit la saulce clére. Et quaut le pasté sera
ainsi comme cuit, soit icelle saulce gettée dedans et
remis au four boulir un seul bouillon,

(Nota que Halebrans sont les petis canets qui ne
pevent voler jusques a tant quils ont eu de la pluye
d’Aoust.) ~

Et nota que en yver I'en y met plus gingembre pour
estre plus forte d'espices, car en yver toutes saulces
doivent estre plus fortes que en esté. ;:

UNE QUEUE DE sANGLIER. Prenez nomblets de porc,
liévres et! oiseaulx de riviére, et les mettez en la broche,
‘et une leschefrite dessoubs, et du vin franc? et du
vinaigre. Et puis prenez graine, gingembre, giroffle,
noix-muguettes et du poivre long et canelle, etbroyez
et -ostez-du mortier : puis broyez pain brilé et trempé
en vin f’franc, .etle coulez par I'estamine ; et puis coulez
tout ce: qul esggen la lescheﬁ'lte et les esplces et ]e pam

g ] 4 un Bour(')erel * de mnglzer. |
. Nota que-;,.les no,hx.-k;—, __ ___,nguettes, macis et garmgal font
doulemla este' S ;

. / y Ol — ¥ Vérnable (non algn), comine ‘mous: ‘avons vu
P- 193 dllvmplami’-—.’Bourbelner Voy p 188.et 479, . -
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Saurce rappie. Eschaudez trois ou quatre grappes
de vertjus, puis en broyez une partie et ostez le marc
d’icelluy vertjus: et puis broyez du gingembre et allaiez
d’icellui vertjus et mettez en une escuelle; puis broyez
les escorces du vertjus autrefois broyé, et destrempez
de vertjus blanc et coulez; et mettez tout en icelle!
escuelle et meslez tout ensemble, puis dréciez et met-
tez des grains dessus. Nota, en Juillet, quant le vert-
jus engrossist, est au jambon ou pié de porc*.

SAULCE POUR UN CHAPPON OU POULE. Mettez tremper
un trés petit de mie de pain blanc en vertjus et du
saffran, puis soit broyé : puis le‘mettez en la lesche-
frite, et les quatre parties de vertjus et la cinquiéme
partie deia gresse dela ‘poule ou‘chappon et non plus,
car le plus seroit'trop, et faites boulir en la leschefrite,
et dréciez par escuelles. |

SAULCE POUR OEUFS POCHIES EN HUILE. Alez des oignons
- cuis et pourboulis moult longuement comme choulx,
puis les frisiez: apres vuidiez la paelle ol vous avez
frit vos ceufs que rien n’y demeure, et ‘en icelle mettez
I'eaue et oignons-et:le quart de vinaigre, c'est a dire
que le vinaigre face le quart de tout, et boulez,. et
gettez sur vos -eeufs.: -

BUVMGES POUR" MALADES. :

TIZANNE | DOULCE Prenez de leaue et faltes boulu-,

ST »
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corce, et pour deux parisis* de réglisse, item, des figues,
et soit tant bouly que I'orge créve ; puis soit coulée en
deux ou trois toiles, et mis en chascun gobelet grant
foison de succre. en roche. Puis est bonne icelle orge*
4 donner & mengier a la poulaille pour engressier.

~ Nota que la bonne réglisse est la plus nouvelle, et
est en la taille de vive couleur vergaie, et la vieille est
de plus fade et morte, et séche.

Bourron. Pour faire quatre sextiers de bouillon, il
convient ayoir la moitié d’'un pain brun d’un denier,
de levain, levé de trois jours®: item , de son, le quart
largement d’un boissel, et mettre cing sextiers d’eaue
en uné paelle, et quant elle fremiera, mettre le son
en 'eaue et tant boulir que tout s’appetice du cin-
quiéme ou plus; puis oster de dessus le feu et laissier
refroidier jusques & tiéde, puis couler par une esta-
mine ou sas, ou’ destremper le levain en eaue et
mettre ou tonnel, et laissier deux ou trois jours pa-
rer’; puis encaver et laissier esclarcir, et puis boire.

Item, qui le veult faire meilleur, il y convient mettre
une pinte de miel bien bouly et bien escumé.

Bocaer. Pour faire six sextiers de bochet, prenez six
pintes de miel bien doulx, et le mettez en une chau-
diére sur le feu et le faites. bouhr, et remuez si longue-
me#it que il laisse 50y croistre,, et que vous véez qu'il
gette boulllon aussi comme petltes orines* qui se cre-

*11 y. avoit une . peute monnoie d’argent de ce nom valant un de-
mer un quart — * Le manuscrit B fait orge masculin; mms C’est par
suite de corrections un peu postérieures aun corps  du texte. — ¥ En pre-
nant les bases. établies ci-dessus, p. 109, n. 2, un pain bran (on debrode
ou faitis, bis;) d’un denier' devoit peser tout cuit dix-huit onces. —

4 Var. B, puis.i— ® Se faite, — ® Ordinairement ongmc (mtcrdum m-ma)
mais ici , sans doute globules, -
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veront, et au crever getteront un petit de fumée aussi
comme noire : et lors faites-le mouvoir, et lors mettez
sept sextiers d’eaue et les faites tant boulir qu'ils re-
viengnent 4 six sextiers, et tousjours mouvoir, Et lors
le mettez en un cuvier pour refroidier jusques a tant
qu’il soit ainsi comme tiéde; et lors le coulez en un
sas, et apres® le mettez en nn tonnel et y mettez une
choppine de levecon® de cervoise, car c’est ce qui le
fait piquant, (et qui y mettroit levain de pain, autant
vauldroit pour saveur, mais la couleur en seroit plus
fade, ) et couvrez bien et chaudement pour parer. Etse
vous le voulez faire trés bon, si y mettez une once de
gingembre, de poivre long, graine de paradis et cloux
de giroffle’ autant de I'un que de Pautre, excepté des
cloux de giroffle dont il y aura le moins, et les mettez
en un sachet de toile et gettez dedans. Et quant il y
aura esté deux ou trois jours et le bochet sentira assez
les espices et il piquera assez, si ostez le sachet et
l’espraignez et le mettez en l'autre baril que vous
ferez. Et ainsi vous servira bien celle pou]dre jusques
a trois ou quatre fois.

Itern. AUTRE BOCHET DE QUATBE ANS DE GARDE s €L peut-'
Pen faire une queue ou plus ou moins & une fois qui
veult. Mettez les trois pars d'eaue et la quatriéme de
miel; faites boulir et escumer tant qu'il déchée du
dixiéme , ‘et puis’ gettez en un vaissel : puis remplez
~ vostre chaudicre et faictes comme devant, tant que-
. Yous en-aiez assez; puis laissiez refroidier et puis rem-
plez vostre queue: adonc, vostre bochet gettera comme
.moust qui se pare Sl le vous convient tousjours tenir

' A ét Brepétentlor:-—’ Sans‘ *do'n'te levure de bidre.
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plain afin qu’il gette, et aprés six sepmaines ou un
mois I'en doit traire tout le bochet jusques a Ia lye et le
mettre en cuve ou en autre vaissel, puis deffoncier le
vaissel ou il estoit, oster la lye, eschauder, laver, ren-
foncer, et remplir de ce qui est demouré, et garder;
et ne chault s'il est en vuidenge. Et adonc aiez quatre
onces et demie de pouldre fine de fine canelle et une
once et demie de clou de giroffle et une de graine
batus et mis en un sachet de toile et pendus a une
cordelette au bondonnail.

Nota que de I'escume qui en est ostée, prenez pour
chascun pot d’icelle douze pos d’eaue, et boulez en-
semble, et ce sera bon bochet pour les mesgnies®.
Item, d’autre miel que d’escume se fait & autele por-
tion*,

BEUVRAGE D’EAUE ROUSSE D UN CHAPPON. Mettez vostre
chappon ou poule en un pot bien net et qui soit tout
neuf plommé® et bien couvert, que rien n’en puisse
yssir, et mettez vostre pot dedans une paelle plaine
d’eaue et faites boulir tant que le chappon ou poule
soit cuit dedans le pot; puis ostez le chappon ou poule,
et de I'eaue qu'il aura faicte dedans le pot donnez au
malade a* boire,

- BUVRAGE DE NOISETTES. Pourboulez et pelez, puis
mettez en eaue froide, puis les broyez et allaiez d’eaue
boulie et coulez : broyez et coulez deux fois, puismeéttez
-reﬂ-'roidier en-.la cave; et vault mieulx assez que tizanne.
: ’Bomethqueu —-’Damlamémepropomon

3 Plombé. Ce mot semble signifier ici étamé. Le Taillevent manuscmqm
donne une recette analogue de ce méme plat, dit plombé par dedans. 1L

résulte de 1a recette de Taillevent qu’on mettdit dans ce pot la poule ou
‘chapon sans eau, — * £ n’est que dans le¢ manuscrit C. '
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BuvRAGE DE LAIT D AMANDES. Comme dessus.

POTAGES POUR MALADES.

CHAUDEAU FLAMENT. Mettez un pou d’eaue boulir,
puis pour chascune escuelle quatre moyeux d’ceufs
batus avec vin blanc’, et versez i fil* en vostre eaue et
remuez trés bien, et du sel y mettéz bien a point; et
quant il aura bien boulu, tirez-le arriére du feu.

Nota. Qui n’en fait fors une escuelle pour un ma-
lade, I'en y met cinq moyeux.

ORrcE MONDE® 0U GRUIAU D’ORGE. Mettez I'orge tremper
en un bacin ainsi comme demie heure, puis la purez
et mettez en un mortier de cuivre et pilez d’une pi-
lette de bois, puis la mettez séchier : et quant elle sera
séche, si la vennez. Et quant vous en vouldrez faire
potage, mettez-la cuire en un petit pot avec de 'eaue,
et quant elle sera ainsi comme baienne*, purez-la et
la mettez avec du lait d’amandes boulir ; et aucuns le
catilent. ftem, I'en y met du succre foison.

Larr p’amaxpes. Pourboulez et pelez vos amandes,
puis les mettez en eaue froide, puis les broyez et des-
trempez de P'eaue ot les oignons auront cuit et coulez
par une estamine : puis frisiez les oignons, et mettez
dedans un petit de sel, etfaites boulir sur le feu, puis
mettez:les SOUppes. Et se vous faites lait d’ amandes
pour malades, n’y mettez aucucs oignons, et ou lieu
de 'eaue d’oignons pour destremper les amandes et
dont dessus est parle, mettez-y et les destrempez

qm donne la méme recette (f. 28 v*) mais avec quelques
s, dit ici avec du win blanc les deuz pars et le tiers &eau. Le
any d’eau dans la recette de Taillevent. — * En le
oyp 159 n. 4. — 3Vay. p. 271. — *Crevée. Voy. p. 139.
| Q
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d’eaue tiéde nette et faites boulir, et n’y mettez point
de sel, mais succre foison. Et se vous en voulez faire
pour boire, si le coulez a I'estamine ou par deux toiles,
et succre foison au boire.

CouLis p'un pouLET. Cuisiez le poulet tant qu’il soit
tout pourry de cuire, et le broyez et tous les os en un
mortier, puis deffaites de son boullon, coulez, et mettez
du succre’.

Nota que les os doivent estre boulis les premiers :
puis ostez du mortier, coulez, et nettoiez le mortier;
puis broyez la char* et grant foison succre,

Un couLls DE PERCHE, OU DE TANCHE, OU DE SOLE, OU
p'Escrevices. Cuisiez-la en eaue et gardez le boullon,
puis broyez amandes et de la perche avec, et deffaites
de vostre boullon, et coulez et mettez tout boulir;
puis dréciez vostre perche et mettez du succre dessus.
Et soit claret, et foison succre®.

Le meilleur coulis qui soit 4 jour de char, ce sont les
cols.des poulets et poucins. Et doit-I'en broyer cols,
testes et os, puis broyer a fort, et deffaire d’eaue de joe
de beuf ou de giste de beuf, et couler.

Nota que aprés les graos chaleurs de Juing, potages
d’ esplces viennent en saison, et apres la Saint Remy,
civé de veel, de liévre, d’oittres, etc. o

Gruvau convient cuire comme boyen* 'puls purer
et mettre cuire avec le lait d’amandes comme dit est

! Le Taillevent manuscrit {Bibl, Roy.) donne cette recette avec cette
différence qu’aprés couler onlit : Mettes boulir, et, qm veult, pouldre de
succre pardmm et non pas trop liant. 1l est probable que ces mots ont
été omis dans les manuscrits du Meénagier, car le manuscrit A termine
ainsi cet alinéa : coulez et mette {ici un espace vide) et du succre. .

2 Le manuscrit B a]onte & fort. — * Méme recette: que dans le Tmlle-
vent manuscrit. — * Bayen, crevé. :
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prouchainement cy-dessus d’orge mondé, et foison

succre.
Ris. Eslisez-le et lavez, elc.!

. AUTRES MENUES CHOSES QUI NE SONT DE NECCESSITE.

C’EST LA MANIERE DE FAIRE COMPOSTE®. /Nota qu’il fault
commencier a la Sainct Jehan qui est vingt-quatriéme
jour de Juing.

Premiérement, vous prendrez cinq cens de noix
nouvelles environ la Sainct Jehan, et gardez que I'es-
corce ne le noyau ne soient encores formés et que
I'escorce ne soit encores trop dure ne trop tendre, et
les pelez tout entour, et puis les perciez en trois
lieux tout oultre ou en croix. Et puis les mettez trem-
per en eaue de Saine ou de fontaine, et la changez
chascun jour : et les fault tremper de dix a douze
jours et lesquelles® deviennent comme noires, et que an
macher vous n’y puissiez assavourer aucune amer-
tume; et puis les-mettre boulir une onde en eaue
doulce par I'espace de dire une miserelle*, et® tant
comme vous verrez qu'il appartiendra a ce qu’elles ne
soient trop dures ne trop moles. Apres vuidiez I'eaue,
et aprés les mettez esgouter sur un sac’, et puis fondez
du miel un sextier ou tant qu’elles puissent toutes
tremper, et qu 1l soit coulé et escumé : et quant il

! Repéuuon dndemxer paragra;he de Ia p 214.—* Les trois manus-
crits: portent aprés cet: intitalé : Fault commencier & la Sainct Jehan. Ces

m'ots. j' ) t nne ’-répétmon antmpee de ce qm smt 3 Laphrase est

, -'Ie temps de dire une paten&tre , etc. — 8 Var. B, ou..

- Sans doute'sas.
Qij
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sera reffroidié ainsi comme tiéde, si y mettez vos noix
et les laissiez deux ou trois jours, et puis si les mettez
esgouter, et prenez tant de vostre miel qu’elles puissent
tremper dedans, et mettez sur le feu le miel et le faites
trés bien boulir un boullon seulement et 1'escumez, et
ostez de dessus le feu: et mettez en chascun pertuis de
vos noix un clou de giroffle d’un costé, et un petit de
gingembre coupé de l'autre, et aprés les mettez en
miel quant il sera tiéde. Et si les tournez deux ou trois*
fois le jour, et au bout de trois® jours si les ostez : et
recuisiez® miel, et s’il n’eny a assez, si en mettez et le
boulez et escumez et boulez, puis mettez vos noix
dedans ; et ainsi chascune sepmaine jusques a un
mois. Et puis les laissiez en un pot de terre ou en
un poincon *, et retournez chascune sepmaine une fois.

Prendrez, environ la Toussains, des gros navets, et
les pelez et fendez en quatre quartiers, et puis mettez
cuire en eaue : et gquant ils seront un petit cuis, si les
ostez et mettez en eaue froide pour attendrir, et puis les
mettez esgouter; et prenez du miel et fondez ainsi
comme cellui des noix, et gardez que vous ne cuisiez
trop vos navets.

Item, i la Toussains , vous prendrez des garrmttes
tant que vous y vouldrez mettre, et qu'elles soient bien

! Var. B, trois ou quatre. — ® Id. quatre. — 3 Suppl. le (le miel d’on
on a retiré les noix ). ' !

* Tonneau contenant une demi-queue. Mais peut-8tre ici est-ce un
tonneau plus petit. Ce qui augmente mon doute, c’est que Pauteur dit
plus loin, p. 249, qu’il faut deux livres de sange pour faire un poingon
d’eau de sauge ; il semble que cela ne suffiroit pas pour cent quatre-vingt-
quinze lltres d’eau. (Tonnelet est donné comme synonyme de Poingon ,
p. 260.) * B - o

. Carottes |
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raclées et décopées par morceaux, et qu’elles solent
cuites comme les navets. (Garroutes sont racines rouges
que I'en vent és Halles par pongnées, et chascune pon-
gnée un blanc.)

Item, prenez des poires d’angoisse et les fendez en
quatre quartiers, et les cuisiez ainsi comme les navets,
et ne les pelez point; et les faites ne plus ne moins
comme les navets.

Item, quant les courges sont en saison, si en prenez
ne des plus dures ne des plus tendres, et les pelez et
ostez le cuer de dedans et mettez en quartiers, et faites
tout ainsi comme des navets. |

Item, quant les pesches sont en saison, si en prenez
des plus dures et les pelez et fendez.

Item, environ la Saint Andry*, prenez des racines
de percil et de fanoil, et les resez® pardessus; et en
mettez par petites pieces, et fendez le fanoil parmi et
ostez le dureillon du dedans, et n’ostez pas celluy da
percil , et les gouvernez tout ainsi comme les choses
dessusdictes,, ne plus ne moins.

Et quant toutes vos confitures seront prestes , vous
pourrez faire ce qui appartient, dont la recepte s’ensuit.

Premiérement, pour cinq cens de noix, prenez
une livre de sennevé et demie livre d’anis , un quarte-
ron'et demi fanoil, un quarteron et demi corlande un
quarteron et deml karvy?, c’est assavoir une semence
quel'en mengue .endragée , et mettez toutes ces choses
en pouldre + et puis-faites toutes ces choses broyer en

n moulin & moustarde et le destrempez bien espois
detr  bon vmalgre ‘et mettez en un pot de terre. Et

B 30 novembre - Batlssez 3 Grame du Carvn (carw oﬂicmamm
og cuminum: pratense), plante ongmm.re de la Carie en-Asie Mineure.

Qi
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puis prenez demie livre de raffle’, c’est assavoir une
racine que I’en vent sur les herbiers?, et la raclez trés
bien et la décopez le plus menuement que vous
pourrez et la faictes mouldre a un moulin a moustarde,
et le destrempez de vinaigre. Item, prencz demi
quarteron de fust de giroffle dit bastorn de giroffle,
demi quarteron de canelle, demi quarteron de poivre,
demi quarteron de mesche®, demi quarteron de noix
muguettes, demi quarteron de graine de paradis, et
faites de toutes ces choses pouldre. Izem, prenez
demi once ‘de saffran d’Ort* séché et batu et une once
de ceudre vermeille, c’est assavoir un fust que l'en
vent sur les espiciers® et est dit cédre dont Fen fait
manches ¢ cousteaulz. Et puis prenez douze livres® de
bon miel dur et blanc et le faites fondre sur le feu,
et quant il sera bien cuit et escumé, si le laissiez ras-
seoir, puis le coulez, et le cuisiez encores : et s’il rent
- escume , encores le convient couler, sinon le convient
laissier reffroidier; puis destrempez vostre moustarde
de bon vin vermeil et vinaigre par moitié et mettez de-
dans le miel. Vous destrempez vos pouldres de vin et
vmalore et mettez ou mlel et en vin chault. hou]ez un

choses et une autre pongnee de sel gros. Item, et
apres ces choses,-prenez deux livres de roisins qued en
dit roisins: de Digne , c’est. assavoir qui sont petis et
‘n’ont-aucuns NOYaux ¢ s:ne pepins quelxcouques,
'-l _, _:zipllez trés bien en un mor-

et: sonent nouveaulx etf'i—'

o Peut-étre est-ce le: ra:fort, mffanw, rafan, dans Crescens qm dit
qu’on;en. use. pmm palemeni & faire -compote de}smets ' 3:Chez les her-
boristes. — *. Gmgembre de mesche. Voy. p;'411. — %Nom de keu.
- On’ llt dans le:Dit des:pays. (unpr au xvi° sidcle) En Orteest le hm saf- -
JSran. =2 Voir ci-devant ; p. 134, — ¢ Var A et.Cy une lwm. o
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tier et les destrempez de bon vinaigre, puis les coulez
parmi une estamine, et mettez avec les autres choses.
Item , se vous y mettez quatre ou cinq pintes de moust
ou de vin cuit, la saulce en vauldroit mienlx.

Pour. FAIRE coNDoIGNAc', prenez des coings et les
pelez : puis fendez par quartiers, et ostez l'ueil® et les
pepins;, puls les cuisiez en bon vin rouge et puis soient
coulés parmi une estamine : puis prenez du miel et le
faites ]onguement boulir et escumer, et aprés mettez
vos coings dedans et remuez treés blen et le faites tant
boulir que le miel se reviengne a moins la moitié; puis
gettez dedans pouldre d’ypocras, et remuez tant qu'il
soit tout froit, puis taillez par morceaulx et les gardez.

PouLpre FINE. Prenez gingembre blanc 1° 2 (une
once et une drachme?) canelle triée ¢ * (un quarteron ? )
giroffle et graine de chascun demi quart d’once, et de
succre en pierre ¢ * (un quarteron?) et faictes pouldre.

ConrFITuRE DE Noix. Prenez, avant la Saint Jehan,
noix nouvelles et les: pelez et perciez, et mettez en
eaue fresche tremper par neuf jours, et- chascun jour
renouvellez I'eaue : puis les laissiez sécher, et emplez
les -pertuis de clous de giroffle et de gingembre, et
mettez boulir en miel, et-illecles laissiez en conserve.
Pour: nmn_ EAUEA LAVER :MAINS::SUR  TABLE. Mettez .

el :-,;.sauge - puis:coulez leaue, et faites refroi-
es a plusque tlede. Ou vous mettez comme

drac ‘.ll'le) pr pourla poudre
lle-ci au xive siecle, p. 248. — % Au lieu d= sauge.

= Q iy
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rommarin : et cuire avec l'escorce d’orenge. Et aussi
[izeilles de lorier y sont bonnes.

Yrocras. Pour faire pouldre d’ypocras, prenez un
quarteron de trés fine canelle triée a la dent’, et
demy quarteron de fleur de canelle fine, une once de
gingembre de mesche irié fin blanc et une once de
graine de paradis, un sizain® de noix muguettes et de
garingal ensemble, et faites tout batire ensemble. Et
quant vous vouldrez faire I'ypocras, prenez demye
-once largement et sur le plus de ceste pouldre et denx
quarterons de succre, et les meslez ensemble, et une
quarte de vin a la mesure de Paris.

Et nota que la pouldre et le succre meslés ensemble,
font pouldre de duc.

Pour une quarte ou quarteron® d’ypocras a la mesure
de Bésiers,, Carcassonne, ou Montpellier, prenez cinq
drames de canelle fine triée et mondée, gingembre
blanc trié et paré, trois drames : de giroffle, graine,
macis , garingal, noix muguettes, espic nardy*, de
tout ensemble une drame et un quart : du premier le
plus et des autres en dévalant moins . et moins®. Soit
faicte :pouldre, -et avec ce soit mis une livre et demi
quarteron ,-au gros poix*, de succre en roche broyé,
et meslé parmi les autres devant dictes espices et mis;
et-soit du vin et le: sucere mis. et fondu en-un plat sur

comme cela est dnt p 196 pour la mom':?' ‘-—-'- ’Un

les polds en usage: i Pans .
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le feu, et mis la pouldre, ei meslez avec : puis mis en
la chausse, et coulé tant de fois qu’il rechée tout cler
vermeil.

Nota que le sucre et la canelle doivent passer comme
maistres’. |
- Sauck. Pour faire un poincon*de sauge, prenez deux
livres de sauge et rongnez les bastons®, puis mettez les
fevilles dedans le poincon. Irem , aiez demie once de
giroffle mis en un sachet de toile et pendu dedans le
poincon a une- cordelette ; item, 'en peut mettre demie

once de lorierdedans : item, demy quarteron de gingem-
bre de mesche, demi quarteron de poivre long et demi
quarteron de lorier. Et qui veult faire 4 * sauge sur table
en yver, ait en une aiguiere del’eaue de sauge, et verse
sur son vin blanec en un hanap.

Povi FAIRE SUR TABLE VIN BLANC DEVENIR VERMEIL,
prenez en esté des fleurs vermeilles qui croissent és
blefs, que I'en appelle perceau ou néelle ou passe-
rose, ‘et les. laissiez séchier tatit qu’elles puissent estre
mises’en pouldre et en gettez secrétement ou voirre
avec le vin, et il devenra vermeil: .

- BE vous; NOULEZ AVOIR VERTIUS® A Nor.t. SUR LA TREILLE,
quant vaus’-verrez que la grappe a soti commencenient

e-'-_;, :
_émont et de Mello qm plmdoxt contre
‘ ','plégne pour cohservé'r e ihmt de
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se descouvrera, et avant qu'elle soit en fleur, coppez la
grappe par la queue, et la tierce fois laissiez-la revenir
jusques a Noel.

Maistre Jehan de Hautecourt! dit quel’en doit coupper
le cep audessoubs de la grappe, et I'autre bourgon de
dessoubs getteroit grappe nouvelle.

Sk vous vouLez kN NOVEMBRE ET EN DECEMBRE FAIRE
AVOIR A POIRES D’'ANGOISSE VERMEILLE COULEUR, Mmettez
du fping au cuire, et couvrez le pot tellement qu'il
n’en‘isse’point de fumée. Nota qu’il convient mettre sur
les poires de la graine de fanoil qui est bolue en vin
nouvel et puis séchée, ou dragée®.

'POUR FAIRE SEL BLANG, prenez du gros sel une pinte
et trois pintes d’eaue, et mettez sur le feu tant que tout
soit fondu ensemble, puis coulez parmi une nappe,
touaille ou estamine, puis mettez sur le feu et faictes
trés bien boulir et escumer : et qu'il bouille si longue-
ment qu'il soit ainsi comme tout sec, et que les petis
boullons qui auront getté eaue deviennent tous secs;
puis ostez le sel de la paelle et estandez sur une nappe
au soleil pour sécher. - &

POUR ESCRIPRE SUR LE PAPIER' LETTRE -QUE NUL NE VERRA
SE'LE PAPIER. N EST CHAUFFE; prenez sel armoniac ou'sal-
moniac et mettez tremper et fondre avec eaue: puis
‘esc "e;ce'_e -ﬁlSSlGZ sexch”"‘“.Et ced l’r"ra myiron
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est en sa séve, (et est communément ou mois de May
jusques a Aoust, ) et puis boulir I'escorce en eaue tant
que la taie de dessus se sépare : puis pelez, et quant la
taye sera pelée, enveloppez le demourant de fueilles
d’yebles, de seun’, ou autres larges feuilles, etsoit mis
en lieu froit comme en, cave, ou dedans terre ou en
un fumier froit, par I'espace de neuf jours ou plus,
tant qu’il soit pourry. Et puis la convient piler comme
porée de choulx et mettre par tourteaux comme guede®,
‘et puis aler laver les tourteaux I'un apreés l'autre et
despecier comme cire; et ne soit pas trop lavée en
la premiére eaue ne trop roide® eaue. Et aprés I'en
peut tout ensemble despecier et paumaier * en eaue bien
courant, et mellre en un pot et conserver bien couvert.

Et qui veult {aire glus pour eaue, il convient es-
chauffer un petit d'uille, et Ia destremper sa glus : et pms
gluer sa ligne. |

Trem, Ven fait autre glus de fromment.

. SE VOUS VOULEZ GARDER ROSES VERMEILLES , prenez des
boutons une douzaine , et les assemblez ainsi comme
en une pelotte, et puis les enveloppez de lin et liez de
fil ainsi comme une pelotte, et faites peloites tant
comme vous vouldrez garder de roses ; et puis les met-
tez en une. cruche de terre de Beauvals et non mie

le est. men femlle le manuscrit A dit seur, mais ce ne
Feati qui. es.tﬂpeme ~= % Voy. p. 214, n. 1. —
plii'ts'-—‘ Pétrir.— * M. de Lincy, t. I, p. 210
ngois';. cite-le suivant :- On.fait des godés. & Beauvais et
,,;quelle &oit -la:qualité. spéciale dé la-terre
Era bu,par les roses, - disparoitra. — * Bien fait, a point.
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bien espanir, si les ostez des estouppes et les mettez
en eaue liéde, et les laissiez un petit tremper.

Item, pour garder roses en une autre maniere, pre-
nez des boutons tant comme vous vouldrez, et les bou-
tez en une bouteille de terre de Beauvais, tant comme
il en'y pourra entrer. Apres prenez du plus délié sablon
que vous pourrez, et mettez dedens la boutaille tant
comme vous y pourrez mettre, et puis I'estoupez treés
bien que rien n’y puisse yssir ne entrer, et mettez la
boutaille dedans une eaue courant; et la se gardera la
rose toute I'année.

POUR FAIRE EAUE ROSE SANS CHAPPELLE!, prenez un
bacin a barbier, et liez d’'un cueuvrechief tout estendu
sur la gueule a guise de tabour, et puis mettez vos roses
sur le cueuvrechief, et dessus vos roses asséez le cul
d’un autre bacin ot il ait cendres chaudes et du char-
bon vif.

POUR FAIRE EAUE ROSE SANS CHAPPELLE ET SANS FEU,
prenez deux bacins de voirre, et en faictes comme dit
est au blanc de ceste cédule?, et en lieu de cendres et
charbon, mettez tout au SOlell et la chaleur d’lcel-
luy I'eau’ se fera. . |

Les roses de Prouvins sont les meilleures A mettre en
mhes amais il les convient sécher, et a la my-Aoust
sasser-par-un crible afin que les: vers chéent parmi
les pertuis du-crible, et aprés ce espandre sur les robes. .

- ROUR:FAIRE EAUE ROSE DE Danias, mettez sur les: pas-
| teaulx de roses, durosé batu®, Vel sic : gettez Iean dis-

tnllee d pré mier ht sur. le second et sur le tlers et sur

ic:de.: lomb - _-’ Au recto de -ce- femllet, schedulc d'ou nous
vo 7. blllet, petite feuﬂle volante, )’ slgmﬁmt aussi: femllet,
3 Temm:e rooe':‘ Je n’ai. nen trouvé Sur: ce: mot : :
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le quart; etelle, ainsi remise par quatre fois, devendra
rouge .

POUR FAIRE EAUE ROSE VERMEILLE. Prenez une fiole de
voirre etI'emplez & moitié de bonne eaue rose et I'autre
moitié emplez de roses vermeilles, c’est assavoir des
pampes’ de jeunes roses dont le bout de la pampe
qui est blanc sera couppé et la laissiez neuf jours
au soleil et les nuis aussi, et puis coulez.

POUR FAIRE PONDRE, COUVER ET NOURRIR OISEAULX
EN UNE CAGE. Nota que en la cage de Hesdin®, qui est
la plus grant de ce royaulme, ne en la cage du Roy
a Saint-Pol*, ne en la cage Messire Hugues Aubriot®,

! Var. A, rousse. — 3% Feuilles. Du Cange mentionne au mot Pampa
une redevance féodale en 1270, d’un plain panier de penpes de roses &
faire eaue-rose. Voy. sur Pusage des roses et des fleurs la note 3 de la
page 32, et’Sauval, t. III, p. 517, 521, %26, 632. — ® La voliére du
chiteau d’Hesdin ville d'Artois o1 les ducs de Bourgogne de la derniére race
résidoient souvent. La ville d’"Hesdin, rasée en 1553 par Charles-Quint, est
maintenant un bourg ditle icil-Hesdin situé a une lieue environ du Hesdin
actuel qui est Pancien village du Mesnil agrandi et fortifié en 1554 parle duc
deSavoie. ~ * L'hétel Saint-Paul, rue Saint-Antoine , a Paris. Voy. sur les
volitres de cet hotel etle goiit de Charles V pour les oiseaux, Sauval, IT, 282.

¥ Cest le célebre prévét de Paris, Il est fait allusion & som goiit pour
les oiseaux dans une curiense chanson faite contre lui an moment de sa
disgrdce et publiée pour la premiére fois dans Pédition des Chroniques de
Samt-Dems, donnée. par M. Paulm Pans (T. VI, P- 478).

; "es- de tes oueaux ~ Mms bien pm faire les appeaulx
e ~ : Ponr chanter en ton geolange.
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ne porent oncques estre couvés et aprés parnourris

bien encore le méme que celui dont il est parlé dans Félibien (T. 1, p. 661),
et qui est dit avoir été donné & Aubriot par Charles ¥, Aubriot Pacheta
bien effectivement, mais le Roi le paya, ou du moins donna en 1369
quinze cents francs d’or 4 son prévét, afin qu’il achetat et vint demeurer
plus prés de lui (Sauval, II, 134). Cette apparente différence d’origine
(je crois avoir démontré qu’elle n’est qu’apparente) ne pourroit en outre
prévaloir contre la coincidence des limites assignées a cet hotel par Féli-
bien (entre la rue de Jouy et la rue Percée) et celles de la censive de
’abbé de Tiron. En effet, parmi les localités soumises 2 cette censive, la
plus rapprochée de P'église Saint-Paul étoit précisément placée entre la
rue Percée, la rue de Jouy (dite postérieurement a 1543 , des Prétres
Saint-Paul, et Charlemagne depuis quelques mois, par suite de I'incom-
préhensnble et odieuse persistance de I’édilité parisienne a anéantir les
anciens noms des rues ), diverses propriétés ayant leur facade sur la ruz
Saint-Antoine, et les anciens murs de Paris ( £tlas des plans de la censive
de U Archevéché, §. 43. — Archives du roy. Seine, n° 64). Pierre de Giac,
chancelier de France , grand accapareur de biens, se disposoit i acheter cet-
hétel en février 1383-4, et se fit alors donner par le Roi, pour douze de-
niers de cens annuel, les anciens murs de Paris, avec les deux toursy -
comprises, auxquels joignoit le jardin. Giac le vendit en 1397 au duc
d’Orléans pour 8,000 livres et deux autres maisons (Champollion, I, 11).
Cet hotel fut alors connu sous le nom du Porc-Epic, sans doute a cause
de I'ordre de ce nom institué par le duc d’Orléans, et dont I'insigne de-
voit figurer sur la porte , les vitraux , etc. On peut voir dans les d’Or-
léans de M. Aimé Champo]hon (I, 13) des détails bien curieux sur les
vitraux de cette maison. En 1404, le duc de Berry Iayant recue du duc
d’Orléans en échange ' de I'hétel des Tournelles, la donna aun célébre et
malheureux Jean de Montaign (Sauval, II, 153). Aprés sa- mort ar-
rivée le 17 octobre 1409, le roi (ou plutét le duc de Bourgogne usant
du pouvoir royal), donna I’hétel du Porc-Epic a Guillaume duc de Hol-
lande et comte de Hainaut (Sauval, 1I, 81). Il en _;omsso:t en 1443 et
1417 (S III, 281). En octobre 1418, aprisla surprise de Paris par les
Bourguig 0ns, une nouvelle donation en fut faite an duc et 4 la duchesse
de Btabant, gendre et fille du duc Guillaume (3. reg. 170, n. 207).

Je nai pas va qu’il ait éte rendu au fils de Jean de Montaigu comme le
furent ses autres h!.em mais il ne pouvoxt appartenir au duc de Hollande
en 1438, » comme on pourrmt le croire d’aprés nn compte de cette année
donné par Sauval (III, 655. — Le duc de Bourgogne étoit alors seul duc
de Hol]ande) Cet hotel appartmt ensuite & lillustre Arthur de Rxchemont
connétable de France, dont la femme, Marguerlte de Bourgogne y

¥
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petis oiseaulx, et en la cage Charlot'® si font®, scilicer

mourut en 1441 (Sauval, IT, 146). Il passa ensuite 4 Robert d’Estou-
teville, prévot de Paris (mort en 1479}, qui payoit les douze deniers de
cens pour les murs en 1472 et 1476 (S. 1II, 403 et 425. 1l avoit toute-
fois une antre maison & sa vie , rue de Galilée. — Ib., 338). C’est sans
doute a cause de Robert d’Estouteville, et peut-étre de son fils Jacques ,
prévot de Paris aprés lui de 1479 4 1309, qui a pu posséder le méme hétel,
que cet hétel fut alors appelé et est désigné sur le plan de tapisserie (com-
mencement du xvi°sitcie) , sous letitre d’Hostel du Prévost de Paris. Sauval
dit bien qu’il appartenoit en 1533 & leur cousin Jean d’Estouteville , aussi
prévét de Paris, maisil n’en donne pas de preave. Il n’en donne pas non
plus au sujet de Pattribution qu’il fait (II, 132) de ce méme hétel a
Pamiral de Graville, mais cela est trés-probable. On sait en effet que
Yamiral de Graville , petit-fils de la filiede Jean de Montaigu, jouit de
tous ses biens, et Ion voit en outre dans Sauval (III, 629) que Pierre de
Balsac son gendre, et Anne de Graville sa fille, cette femme célébre
comme poéte et comme bibliophile ( voy. les Femmes célébres de Iancienne
France, par M. de Lincy) avoient payé ‘les douze deniers de cens pour les
vieux murs de la ville, et par conséquent trés-probablement possédé et
habité cet hotel. Ils en avoient transporté la jouissance 4 Guillaume le
Gentilhomme, avocat en parlement, qui payoit le cens en 1573. Si Sauval
ne s’est pas trompé quand il a dit (IT, 152) que cet hétel appartenoit en
1833 aux héritiers de I'amiral de Gravilie et a Jean d’Estouteville prévét
de Paris, il y auroit lieu de croire qu’il avoit alors été divisé. Aujour-
d’hui, si 'on entre dans le Passage Charlemagne (rue Saint-Antoine, n°102,

et rue des Prétres-Saint-Paul,, n° 22), on arrive aprés avoir fait quelques
pas dans une cour spacieuse , et I'on voit une belle maison bitie (suivant
toute apparence, par Pamiral de Graville) sur I’emplacement de I’hotel
-du Porc-Eplc. On; y mmarque une charmante tourelle mais l’ensemhle de

: '=-m|irs et lés suivoit ]usqu’é larue
iron de 'lé;"‘rue Culture Samte-Cathenne
_ | ourgeolb ‘de’ Parls, mais ]e ne connoxs
rien sur e fioin; == ¥ Vir: B sont. RS .
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pons, couvés, nourris et parnourris. Ou premier cas’,
le deffault vient parceque les petis oiseaulx sont peus®
de chenevis qui est chault et sec, et n’ont que boire®.
Et ou second cas®, I'en leur donne mouron ou lasseron,
chardons de champs trampans en eaue souvent renou-
vellée et tousjours fresche, rafreschie trois fois le jour,
et en vaisseaulx de plont qui est frais, et la dedansavec
le lasseron et le mouron tout vert, tout de chardons
d < char.ps dont le pié¢ trempe en eaue bien avant®,
du chenevis escachié et trié et osté les coquilles , moul-
lié et trempé en eaue. liem, que l'en leur mette en
la cage de la laine cardée et des plumes pour faire
leur ny. Et ainsi ay-je en cages veu nourrir turtres®’,
linottes, chardonnerels’, pondre et parnourrir. Ztem,
et dussi doit-I'en donner des chenilles, verets, mou-
chettes, yraignes, sautereaux, papillons, channevis
nouvel en herbe et moullié et trempé. Ttem , yraignes,
‘chenilles et telles choses qui sont molles au bec de
I'oiselet qui est tendre. ‘

(Et de telles choses les paons nourissent * leurs pou-
cins, car I'en a bien veu a une geline couver les ceufs
d’'une p;\onne avec les ceufs d’une geline, et se escloent
les ceufs en un mesmes temps; mais les pétis paons ne
_povment miie vivre longuement: pour ce qu'ils ont le
beeq trop tendre, et'la geliné ne leur quérmt mie
choses mole-av.9 selon leur uature, et les poucms vwment

ESY ._5 ..‘

DR -,;-‘-,\_ r_ '-;- . AR v F ‘P"x‘ :"'L
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bien de blé ou paste molle, ce qui n’est pas si propte
nourrecon aux paons. — Encores véez-vous que qui
bailleroit 3 tne gelme le plus bel froument et iieulx
criblé du monde, si le gatteroit'-elle pour trouver verets
ou mouchettes.)

Itern , en la fin d’Avril convient aler au bois quérir
des branchettes fourchées de trois fourchons, et ¢louer
contre le mur et couvrir d’autre verduve, et 1a dedans
ce fourchon font leur ny.

Pouti GARIR DES DENS. Prenez un pot de terre a cou-
vércle ou un pot sans couvercle qui aura un tran-
chouetr dessus, et I'emplez d’eaue ét mettez boulir :
puis vous despouillez, couchiez, et soit vostre chief trés
biett' couvert, puis aiéz le pot & couvercle, et soit bien
arsillié? entour et un trou ou millieu, ou 1l° soit couvert
d’un tranchouér percié ou millieu. Et sur le pertuis
vous adentez* gueulle bée pour. aspirer la famée de
I'eaue qui. passera par le pertuns, et soient mises de
sauge ou nufres ,herbes dedans et se tenir blen cous
vert. o e

POUR FAIRE SABLON A METTRE .A ORLOGES®. Prenez le
limon' qui se chiet - du siage de marbre quant I'en sie
ces grans*tumbés de marhre nmr, pms le boulez tres

Bmfs dbﬁt'e‘:gi‘#ﬂérbik. Var, n sdiviise et résultant a'une Coltee:
ﬁm‘-«mm a8 Se pem qne ee mm ilbit bigin!!ér ick boﬂ‘éhe kﬂﬁé

X 't ﬂoﬁ sé’ pi'bcnréi'. Tbntefom , on Ednﬂ‘o‘xssont
les horloges i ronages avant I'époque oit le Merigler o évé écrit:
- o R
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escumer, et puis séchier par neuf fois : et ainsi sera
bon. .

- PoisoNs POUR TUER CERF oU SANGLIER'. Prenez la ra-
cine de I'herbe d’électoire qui fait fleur de couleur
d’azur, et broyez en un mortier et mettez en un sac
ou drappel et I'espraignez pour avoir le jus : et mettez
icelluy jus en un bacin au soleil, et la nuit soit mis a
couvert & sec que eaue ne autre ligueur moite ne l'at-
touche, et tant la mettez et remettez a la chaleur du
soleil qu’elle se tienne conglutinée et prise comme cire
gommée, et la mettez en une boiste bien close. Et
quant en vouldrez traire?, si en mettez entre les barbil-
lons® et la douille du fer afin que quant la beste sera
ferue, cela fiere et attouche a la char, car qui autre-

- -1 L’usage d’empoisonner les flecches remonte aux Gaulois. 11 en est parlé
dans Pline et dans Aulugelle. Les Gaulois employoient a cet usage une
plante dite limeum, autrement thora, que Linnée dit étre la dixi¢me espéce
de renoncule (ranunculm thora) et aussi de Pellébore. (Voy. la Bibl. des
Théreuticographes, 1763, p. 168.) Les auteurs du dictionnaire de Tré-
voux disent qu’on_se servoit encore, de leur temps, du thora, dans les
Alpes, pour empoisonner les fleches. — On ne trouve de recettes sembla-
bles ni dans le Modus ni dans Phébus ; c’est une recette & I'usage des gens
chiassant pour la cuisine, pour le proﬁt, et dénués d’équipages suffisans.

. La fleur du thora est jaune ; ce n’est donc pas de cette plante qu’il s’agit
 ici ;. mais,ce pent.étre. Paconitum  mapellus, qui. a la feur d'un beau bleu.
Quant a n; de canarade, cité P- 63 de ce volume , M Adolphe Bron-
gmarf mon’ cousin,, pense ‘que Cest Pactea ou Pellébore noire (vulgame
mientiRose de'Noél; parce quielle flétirit a cette époque) qui‘a’la’fleur blanche
et croit dans le midi de PEurcpe, ou plutét Yactea spicata, plus commune
dans. toute PEarope,. désignée .aussi quelquefois sous le nom d’ellébore
ngire; et. .qui.a:de petites fleurs;blanches. La racine de ces denx plantes est
n ol est ulegr noire. -~— Au reste, si les. propriétés
de ces, _plantes. conyi ,nnent aux. ectoires on. e’lcctmm (plantes 4. faire Jdes
élecmms? ) dont parle Pauteur; il n’en est pas de méme de leur nom,.ce
qui doit Jaisser des doutes sur leuridentité avec celles citées dansle Mcnagier.

. _,"Ti@'é @ Darc, 3 Les deux, barbes, o arétes du fer qui- empéchent la
ﬂéche desomrde laplane. Co T R TEE PP
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ment le feroit, c’est assavoir qui oindroit autrement
le fer, quant il entreroit dedans le cuir de la beste,
I'ointure demourroit dedans!, et le coup ne vaul-
droit.

MEDECINE POUR GARIR DE MORSURE DE CHIEN OU AUTRE
BESTE ARRAGEE. Prenez une crouste de pain et escrip-
vez ce qui s'ensuit : T Bestera -t bestie* T nay + bri-
gonay I dictera + sagragan - es + domina T fiat
+ fiat + fiat .

PoUR FAIRE D'UN VER® BON SANGLIER. Prenez un ver
de deux ans ou environ, et ou mois de May ou de
Juing le faites chastrer, et en la saison de porchoisons*
le faictes chasser, fouaillier® et deffaire comme un san-
glier. Vel sic : prenez d’'un pore prlve qui soit brulé,
et le cuisiez en moitié eaue moitié vin, et servez en
un plat d’icelluy chaudeau, des®navets et chastaingnes
etla venoison. Sic 3°....."

Nota que chandelle mise en bran® se garde souve-

rainement. - Nota: qui veit faire chandelle, I'en doit

avant faire sécher au feu trés bien le limignon®.
Pour osTER EAUE DE VIN. Meltez eaue et vin en une
tasse, et aiez dufil de coton et plungez I'un bout au

' Dans le cuir. =, * Var, B, be.mc — ? Vérat, porc non coupé, —

b Smon de chasser le sangher qui succedo:t aux cervaisons, c’est-a-dire
. -qu elle commenqon aprés Te milieu de septembre et finissoit vers le) prin-

temps ;% Passer au feu % Var; Aet C .de nigvets, de cluutacgne: éla
pgmon. T LA e . L. .

7 Je pense que ces mots sont le commencement d’une troméme recette.
pour faire & un ver bon sanglier. Pavois d’abord cru qu’il falloit mettre un
point: aprés chastaingnes ;- et eomprendre que-la venaison véritable s'ac-
commodoit de la méme maniére, mais alors le 3° n’a plus ‘de sens. Avec
la; ponctuation que ]’al adoptee, “Venaison’ slgmﬁeront ici: la cha)r du pl'é-

* tendu-sanglier: -

~ % Son. 1 Var B hmegmm, C Ium:gnon Voy. p: 56., note 1.
R 11
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fons de Ja tasse, et autre bout scit pendant sur le
bort et audessoubs et dehors de la tasse, et vous ver-
rez que par icellui bout I'eaue dégoutera comme blan-
che. Et quant I'eaue sera toute dégoutée, vous verrez
le vip vermeil dégouter. (Il semble que parezllement
d’'ung queue de vin se peut faire.)

Pour FAIRE VIN cUIT, prenez de la cuve ou tonne la
mére goute, ¢'est a dire la fleur du vin', soit blanc ou
vermeil, tant comme vous en vouldrez, et Je mettez en
un vaissel de terre, ot le faites boulir a petit et at-
trempé bouillon et afen de trés seche huche et cler feu,
sans tant soit petit de fumée, et ostez I'escume a une
palette de fust percée et non de fer. Et soit tant houly,
se la vendenge est verde pour celle année, que le vin
reviengne au tiers, et s'elle est meure, que le vin re-
viengne au quart®, Et apres le mettez reffroidier en un
cuvier ou autre net vaissel de bois, et icellu) refroidié,
le mettez au poingon ; et le tiers ou quart an vauldra
mieulx que le premier an. Et gardez en lieu moyen,
ne chault ne froit, et aiez retenu em un petit vaissel
d’icellny vin boulu, pour remplir tousjours le tanpel-
let, car vous savez que le vin se veult touajours tenir
plain.

‘A SERVIR DE TRIPPES AU JAUNET. Ou vous les prendrez
crues, ou cmtes. Si crues, mettez-les cuire en un: pot en
eaue et sans sel, et d’autre part mettez cuire une piéee -
de glste de beuf oudelaj  Joe sans sel Et ‘quant . les deux

" Le Ms. B mqntq i foulé qni est mauvais, la mére gontte' étant ce qui
sart de:la-cuve avant que:le-raisin-soit:faulé. C’eat le:jus ‘des rqisins les
plus miirs qui:#’écrasent en- toimbant:dans.la cuve. = :¥ 11 semble qu'il
fandroit; an.contraire; faire. réduire plus-le-vin quanpd.le raisin: n'est:pas
bien mir, Peutdtre faut-il comprendre qu'on.le fait revenin:ou réduire
d’un, tiers-aw:len:de qu-tiers;, et-diun quart-au liew: de au.quare.
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pots bouldront, paissiez le pot de trippes de I'eaue du
beuf et faites plus cuire les trippes que le beuf; et quant
les trippes seront presque cuites, si y mettez du lart,
et faites boulir et cuire avec: et sur le point que I'en
doit tirer hors les trippes du pot, mettez du saffran, et
quant Je saffran aura assez jauni, traiez les trippes, et
mettez du sel en I’eaue se vous voulez. Si cuites?, si les
mettez plus parcuire en V'eaue du glste el sans sel ; et
du remenant comme dessus.

Qui veult cuire trippes, etc.?

Herigon soit coupé par la gorge, escorché et effon-
dré, puis refait. comme un poucin, puis pressiéen une
touaille et illec trés bien essuié; et aprés ce rosti et
mengé a la eameline, ou en pasté a la sausse de hal-
lebran. Note que se le herigon.ne se veult destortillier,
I'en le doit mettre en leaue chaude et lors il s’es-
tendra. o o

Escurieux soient escorchles effondrés , reffais
comme conning, rostis, ou en pasté : mepgiés a la ca-
meline oua la sauysse de-hallebrans en pasté. -

" Tunraes sont bonnes en rost et:en pasté, et en- Sev-
tembre:sont-en saison, voire dés:Aoust. Toutesvoies en
rost elles serrenl:s merveilleusement; et qui en a foison

reult nourrlr et garder, 1l lenr convnent tondre

it pa# l’exphéauon donnee ‘en: cet cndmm du hut de la mcclte
» | R iij
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et puis mettre en deux fers petit a petit, a chascune
fois autant de paste comme une lesche de frommage
est grande, et estraindre entre deux fers, et cuire
d’une part et d’autre ; et se le fer ne se délivre bien de
la paste, I'en l'oint avant d’un petit drappelet mouillé
en huille ou en sain. — La deuxiéme maniére est comme
la premiere , mais I'en y met du frommage, c’est assa-
voir que I'en estend la paste comme pour faire tartre ou
pasté, puis met-I'en le frommage par lesches ou milieu
et recueuvre-l’en les deux bors; ainsi demeure le from-
mage entre deux pastes ef_ainsi est mis.entre deux fers.
— La tierce maniére, si est de gauffres couldisses, et
sont dictes couléisses pour ce seulement que la paste est
plus clére et est comme boulie clére, faicte comme des-
sus ; et gecte-l'en avec, du fin frommage esmié a la
gratuise'; et tout mesler -ensemble. — La quarte maniere
est de fleur pestrie a l’ea_ue, sel et vin, sans ceufs ne
frommage. — ..

dtem, les gauﬂ'rlers font un autre service que l'en dit
gros bastons qui- sont fais de farine pestrie aux ceufs et
pouldre de gingembr‘e batus ensemble, et puis: aussi
gros et ainsi fais comme andouilles; mis entre deux
_fers. ' '

_AUTRES MENUEb cnosm mvznsns QUI NE DESIBENT 'POINT
DE cnmmn. o

Pcmn DESSALLER TOUS POTAGES SANS Y METTRE NE-OSTER,
Prenez une-nappe -bien blanche et-mettez sur;. vostre
Pot;.et le retournez souvent; et oonvnent le. pot estre
loing du feu*. -~ -

oA RApe? == 2.Cette: recette. et la suivante. sont dans le Tmllevent ma-
nuwmtavecpeudedlﬂ'erences T
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POUR OSTER L’ARSURE D'UN POTAGE, prenez un pot
nouvel et mettez vostre potage dedans, puis prenez
un pou de levain et le liez dedans un drappel blanc,
et gettez dedans vostre pot, et ne luy laissiez guéres

demourer.
POUR FAIRE LIQUEUR POUR SEIGNER' LINGE. Prenerz

cambois, c’est le limon noir qui est aux deux bouts de
I'essieul de la charette, et mettez de I'arrement?, et
allaiez d’uille et de vinaigre et boulez tout ensemble,
et puis chauffez vostre: merque® et moulliez dedans,
et asséez dessus vostre linge. .-~

‘SETU VEULX FATRE BONNE ESCHE* pour alumer du feu
au fusil, ;pren-de 1'escume® de noyer qui sont suran-
nées; et:puis la® met en un pot plain de lessive bien
forte, touteentiére; ou'par piéces du large de‘deux dois,
lequel que tu vouldras, et'la fais boulir tousjours par
Iespace de-deux jours -et: une nuit du moins. Et se tu
n'as de-la:lessive,: si:prens: de-bonnes cendres:et met
avec de l'eaue-et:fais: eommme:charrée’, puis mets ton
escume:~boulir -dedans :par Tespace dessusdit, ‘et la
fournis toasjours: tant:commerellebouldra: Se‘tu- la fais

AR E

- M’a'mérem hmmablé*sous les. étmcell ‘dn'
iges al; mot Esca. ;- T8 5 L L

yer. On ne voit pas. pourqno 1’ ll

o 8L

’ '“n;%‘dé noixftie e Pmlf pas: Po‘“mr e dém.

foncl-‘z;du cuvier quan onaiconlé la less:ve 7
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boulir en lessive, fournis-la de lessive; se tu la bouls en
la charrée, sila fournis d’eaue; et toutesvoies en quoy
que tu la boules; se tit povoies finer de pis..t pour la
foutnir, elle en vauldroit mieulx. Et quant élle sera ainsy
boulie, si la pures’, et puis lalave en belle eaue nette
pour la ressuier, puis la met au soleil seicher ou en la
cheminée, loing du feu, qu’elle ne s’arde, car il la
convient sécher attrempéement et a loisir; et quant
elle sera seiche et on s’en vouldra aidiery si la fault
batr¢ d'un. iaillet ou d’'un baston; tant gquelle de-
viengne ainsi comme espurge®. Et quant on:veult alu-
mer du feu, :si en. fault prendre: ainsi comme ‘le gros
d'un: pols et mettre sur son caillou, et on: a:tantost du
feus; si-ne fault.que des mesches ensouffrées; et alu-
mer la chandellle. Et la doit’en: garder nettement et -
sechement AR T S N L S TS :

. Fougues?® dmvent .estre: tres blen rosties ; et sont
mexlleuts Cuites en: potage que en rost,car én rost elles
sont trop séches et veulent:estre arrousées de leur
gresse, etavoir-le feu-devant. = rem ; elle ‘sont trés
bohnes fresches dux-choulx:culeans; mettezdel’eaue et
‘des oignons en-un petlt pot et la fouque, pms lalsslez

‘bouliv conne sane piee :

: - d
I
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vin, aux espices et saffran et soupes en esté : et en

yver au poivre’; et ainsi-est-il du sanglier frais.

POUR FAIRE TROIS PINTES D'ENCRE, prenez des galles®
et de gomme’ de chascun deux onces, couperose trois
onces; et soient les galles cassées et mises tremper
trois jours, puis mises boulir en trois quartes d'eaue
de pluye ou de mare coye*. Et quant ils auront assez
boulu et tant que I'eau sera esboulie prés de la moitié,
c’est assavoir qu’il n’y ait mais que trois pintes, lors
le convient oster du feu, et mettre la couperose et
gomme, et remuer tant qu'il soit froit, et lors mettre
en lieu froit et moite. Et rotz que quant elle passe trois
sepmaines, elle empire.

POUR FAIRE ORENGAT, mettez en cinq quartiers les
peleures d'une orenge et raclez 4 un coustel la mousse
qui est dedans,, puis les mettez tremperen bonue eaue
doulce par neuf jours, et changez I'eaue chascun jour:
puis les boulez en eaue doulce une seule onde, et ce fait,
ies faictes estendre sur une nappe et les laissiez essuier
trés bien, puis les mettez en un pot: et du miel tant
qu'ils soient tous couvers, et faites boulir a petit feu et
escumer, et.quant vous. eroirez que le miel soit cuit,

- (pouriessaier-§'il est.cuit, ayez del'eaue en une es-
cuelle; et-faites' dégouter en-icelle eaue:une: goutte
d lcelluy miel ; ‘et>s’il 8’ espant il n'est.pas cuit : et se
melle goute de miel se tient en l'eaw:sans espandre, il

i .et lors devez u'mre vos: peleures d orenge,

LU ensme. sontquedanslemanuscntB --’C’est
-beaucoup mieux . que’ uoz:c r de. galles comme on P'a dit depuls, puisque les
gallés néisont:pa 5 nifruit-Mmais:une excroissance du chéne. -3 Le Ms C

 ajoute’ arrabic.—* Tranqmlle, stagnante, quictd. -

m : .. Ry
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de gingembre dessus, puis un autre, et gelter etc.,
usque in infiniturn ; et laissier un mois ou plus, puis
mengier.

Poun FAIRE sauLsisses. Quant vous aurez tué vostre
pourcel, prenez de la char des costelettes, premiére-
ment de 'endroit que I'en appelle le filet®, et apres de
I'autre endroit des costelettes et de la plus belle gresse,
autant de 'un comme de I'autre; en telle quantité que
vouldrez faire de saulsisses; et faictes trés menuement
mincer et détranchier par un pasticier. Puis broyez du
fenoul et un petit de sel menu, et apres ce requeillez
vostre fenoul broyé, et meslez trés bien parmi le quart
d’autant de pouldre fine; puis entremeslez trés bien
vostre char, vos espices et vostre fenoul, et apreés
emplez-les boyaulx , c'est assavoir les menus. (Et sa-
chiez que les boyaulx d’un vielz porc sont meilleurs a
ce, que d'un jeune, pour ce qu'ils sont plus gros. ) Et
apreés ce, les mettez quatre jours a la fumée ou plus,
et guant vous'les vouldrez mengier, si les mettez en
eaue chaude et boulu- une onde, et puls meltre sar
le. greil. - C R P o

. Pour DESSALLER BEURRE,. mettez-le en. une escuelle
sur le.feu pour fondre, et le sel: dévalera ou.fons de
Lescuelle;::lequel sel-ainsi dévalé est bon. ou:potage;.
et le remenant du beurre demeure doulx.: Aultrement, -
mettez vostre: heurre salé.en-eaue doulce fresche, etle -
pestrissiez et [ paumonez dedens etile sel demourra en.
l’eaue. RIS A T Py PSS 0SB T S RS S

(Item, nota que les mouches ne queurent pomt sus a

un cheval qm est oint de beurre ou de vielz oint’ sale.)

serou les premléres cotea,w les plus proches des hanches, si: l’exphea--.
tion que ]al donnée du filet.on. nomblet esthonme.: . il o
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Boursortr' est de pareille fourme & un chavessot,
mais il est plus grant assez : et est cuite en eaue, puis
peler comme une perche, puis faire boulir cameline
ou galentine et gelter sus; ou rosty et mis en pasté avec
de la pouldre.

Pones a leur commencement, scilicet en Octobre et
Novembre, et qu’elles sont de nouvel queillies, sont
dures et fortes, et lors I'en les doit cuire en I'eaue: et
quant ce sont poires d’angoisse, pour leur faire avoir
belle couleur, I'en doit mettre du foing dedans ie pot
ou elles cuisent , et aprés sont rosties ; mais apres ce,
quant elles sont plus fannées et ramoities pour la moi-
teur du temps, I'en ne les met point cuire en eaue, mais
en la brese seulement ; scilicet en Février et en Mars.

PiEs, corniLLas®, cHOEs®. L’en les tue aux matelas*
qui sont® grosse pilette®, et de foibles arbalestres peut-
I'en traire a iceulx cornillas” qui sont surles branches,
mais & ceulx qui sont és nys convient traire de plus
fors -bastons pour abatre nit et tout. 1l les convient

escorcher, puis pourboulir avec du lart, puis découp-
per par morceaulx, et ﬁloler avec des ceufs comme
charpie.: SR -

- TESTE DE MOUTON s0it trés culte, puis ostez les os, et
hachez le demourant blen menu, et geuez pouldre fine

" On ne. u!quve daus Belon m la 6ourbotte i le clmvc:sol, senlement

: e':f'la perche = % Corneilles, <= 3 Plutt‘.t choucas (cornellle
‘que: chouette; — -" Tralt darbaldte.’— ® Var. .(que j&crois
des MSS Aet B ont. = ®  Traits d’arbaléte non aigus, avec
‘:"\‘n't aux oiseaux. Voy tne citation de Wats dans Du Cange ,
. vau mot Ptlams wl Var ‘B, cornillauz:- ' '
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Se vous voulez faire provision de vinaigre, vuidiez
le tonnellet de vostre vielz vinaigre, puis lavez le ton-
nellet trés bien de trés bon vinaigre et non mie d’eaue
chaude ne froide : aprés, mettez les laveures en un
vaisseau de bois ou de terre et non mie d’arain ou de
fer, et illec laissiez reposer et rasseoir vos rainsseures :
puis vuidiez le cler et le coulez, et mettre de rechief ou
tonnellet, et I'emplez d’aultre bon vinaigre , et mettez
au soleil et au chault, le fons percié en six lieux et des-
toupé de jour, et de nuit et parbrouillas* estoupez tout;
et quant le suleil revient, destoupez comme devant.

Lz riQue-mENGER. Prenez deux pommes aussi grosses
que deux ceufs ou pou plus, et les pelez, et ostez les
pepins, puis les découppez par menus morceaulx, puis
les mettez pourboulir en une paelle de fer, puis purez
I'eaue, et mettez seicher le rique-menger : puis mettre
beurre pour frioler, et en friolant filez deux ceufs dessus
en remuant ; et quant tout sera friolé, gettez pouldre
fine dessus, el soit frangé* de saffran, et mengiez au pain
ou mois de Septembre. -

- LiktvaE mosty. J'ai vu rostir liévre enveloppé en la
toile de la fressure d’'un perc que I'en dit la crespine
et.couste trois blans, et par ce le lievre n’est autrement
lardé. Item, jelay veu larder. -

LA CHAR D’UNE JOE DE BEUF, etc. ®

En-la masTE-MENUE d'un pourcel n’a aucun apparell a -
faire ,:f'-'-fors la laver et embrocher et enve10pper de sa

+ EODLES EAR Es COULOURIEI-.S 0U Dom-ms. Elles sont
pnma seufﬂees et toute Ia char dedans ostee, pms

-;""'Bil‘pu'illélrds,; te'nlps hu’mides. -g-" V-Gy. P .'15‘66-. —_3 Voy Pi 186, § 2



MENULS CHOSES. 269

remplies d’autre char, puis coulourées ou derées comme
dessus®: mais il y a trop a faire, et n'est pas ouvrage
pour le queux d’un bourgois, non mie*® d'un cheva-
lier simple ; et pour ce, je lelaisse.

Item, DES ESPAULES DE MOUTON, quia nrichil est nisi
pena et labor.

Item , Les HERICONS sont fais de caillettes de mouton
et est grant frais et grant labour et pou d’onneur et de
prouffit, et pour ce nichil hic.

AMIGDALA recentia recipe, et ab eis cum gladio remove
etiam subtiliter primum corticem, et postea perforetur
quodlibet armigdalum uno foramine in medio. Et iis per-
actis dicta amigdala ponentur in aqua dulci, in qua stent
per quingue vel sex dies, sed qualibet die fiat mutatio
aque semel in die. Deinde lapsis quinque vel sex diebus ,
dicta amigdala extrahentur a dicta aqua et ponentur in
aliqua aqua® ubt stent per unum diem naturalem ad ea-
sicandum et removendum vaporem dicte aque ; postea ha-
beatur sufficiens quantitas boni et optimi mellis respectu
quantitatis dictarum amigdalarum , et illud mel bu-
liatur et decoquatur bene et sufficienter, et decoquendo
pur getur- Et cum decoctum fuerit et refrigeratum, pona-
tur in guolzbet Joramine. dicti amnigdali unum gario-
Silum : et repo.s'm.s‘ omnibus dictis amigdalis in aliquo
bono vase terreo, ponatur desuper (item fiat de nucibus
conficiendis, sed. ille habent® stare:in aqua per novem
dw.s‘ 5 qualtbet die mutanda ;) dictum mel bene decoctum

¢ i, m pro mensura debita coperzente dicta amig-
. dala ,___,tc]ai_,.,;.'.,. duobm mmzbw' po.s'lea comedantur®.

1 Voy. p 213 — Non pas, pas méme Ce passage est un de ceux qui
) e;ab];ssen; la;position que Pauteur occupoit dans la société. ~ 3Ce mot est
fautif. — * Debent.— ® Prenez des amandes ncuvelles et dtez adroitement,
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Terines pE vache. Cuites avec la char et mangées
comme la char. — Item, salée a la moustarde. —
Item, aucunes fois trenchée par lesches, et rosties sur
le greil, toute fresche cuite.

Esrourneaux. Soient plumés a sec’, effondrés?, puis
couppez les cols et les piés, puis reffais, mis en pasté
et deux lesches de lart audessus : ou découppez les
memnbres par morceaulx comme un oison, et mis a la
charpie, c'est a dire que de la cuisse 'en face trois
piéces, et laisse-I'en en chascune piece les os : des
esles aussi et du résidu semblablement, et puis frire
aux ceufs en la paclle comme charpie. Il semble qu’il
les convient primo cuire a demi avant que frire.

ALLOUETTES EN RosT. Plumez a sec, puis couppez les
cols et ne les effondrez pas. Soient reffaites, et n’aient
point les jambes couppées, et les embrochiez au travers
et entre deux tesmoings® de lart. ftem, en pasté, l'en
coupe jambes et testes, et les effondre-I'en, et dedans le
trou 'en boute fin frommage, et les mengue-l'en au sel.

au coutean, leur premiére écorce. Ensuite percez chague amande d'un
trou au milien. Ce fait, lesdites amandes soient mises en ean douce et
y restent cing ou six jours, mais que Peau soit changée une fois chaque
jour. Ensuite, aprés cing-ou six jours, lesdites amandes soient. tirées de
Peau et posées sur une (nappe’), oir elles restent un jour naturel pour
sécher et dter Phumidité de lean. Ayez ensuite une quantité suffisante
d’excellent miel, proportionnellenient & celle desdites amandes ; faites-le
bouillir et cuire bien et suffisamment , et Pécumez , et, quant il sera cuit
et réfroidi, meti¢z dans le trou de chaque amande un clou de gnroﬂe,
ayant replace toutes les amandes dans un bon vase de terre , mettez dessus
(item, pour corifire des noix ; mais elles doivent rester neuf jours dans de
Peau renouvelée. chaque jour) ledit:miel bien cuit et en quantité suffisante
pour couvrir entiérement les amandes qui pourront étre mangées aprés
deux mois.- -

t Sans étre mis dans l’eau chaude. — * Vidés.-— 3.Ce sont -,_:.évide‘mnient
* des-petites hardes de lard. " -
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Liivre pourbouly, puis lardé, mis en pasté et de la
pouldre, et mengié a la cameline; et est viande d’esté.

ConnIN en esté.

Porc EN pAsTE. Mis en pasté et du vertjus de grain'
dessus.

Otis, poULES, cHAPPONS despeciez par piéces, et mis
en pasté, excepté les chappons de haulte gresse qui ne
se despiecent point; et de chascune oé I'en fait trois
pastés.

O1seavurx pE rivikre. En pasté, et de la saulce ca-
meline ou meilleur mise dedans le pasté quant il est
cuit; la teste, les jambes et piés sont hors.

Prcons en pasté, cols et testes et les piés couppés, et
deux lesches de lart dessus : ou en rost, et soient
lardés. ' |

MONDER ORGE OU FROMMEST POUR FAIRE FROUMENTEE. H
convient eaue trés chaude, et mettre le fromment ou
orge dedansicelle eaue chaude, et laver et paulmoier*
tres bien et longuement : puis getter et purer touteI'eau,
et laissier essuier le fourment ou orge et puis le piler
a un pestail* de bois, puis vanner a un bacin a laver.

Buvraces pE AvELINES. Eschaudez-les et pelez et
mettez en eaue. froide, puis soient trés bien broyées
et deffaites d’eaue boulue puis coulées a I'estamine.

Smms, eﬂ'ondrees, cuites en eaue, et mengées a

'Engram squ:trlr ’Pilbn;,
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avant, et si tost qu’tl est cuit et trait de la paelle, I'en
le doit mettre en belle eaue fresche, et le convient
nettoier et oster les escailles, teste et queue.

HIC FINIT?,

¥ (est ici que se terminent les deux manuscrits les plus anciens (A et B)
du Ménagier de Paris. Cependant mon manuscrit (C) ajoute encore qguel-
ques recettes qui sont tellement analogues a celles qui précé¢dent, que je
crois devoir les donner comme appendice, Elles paroissent avoir été écritcs
peu de temps aprés le corps du texte; elles sont dans le dialecte picard
ou flamand, et ont évidemment été recueillies dans 1a maison de Madame
de Roubais (Marguerite de Ghistelle). Voy. PIntroduction.



APPENDICE A L’ARTICLE V

DE LA DEUXIEME DISTINCTION.

Pour faire ung lot de bon ypocras prenés une onches de cina-
monde nommée longue canelle en pippe, avec unes cloche de gin-
gembre et autant de garingal, bien estampé ! ensemble, et puis prenés
ung livre de bon cuquere * : et tout cela broyés ensamble et des-
trempés avec ung lot du milleur vin de Beaune que pourés finer
et le laissir tremper ungne heure ou deux. Et puis le coullés parmy
ung chause 3 par pluiseurs fois tant qui soit bien cler.

Pour avoir des caordes et pompons * fault planter en bonne terre
et crasse deux ou trois pans ® de parfont, et quattre grains au cop ®
ensamble par longhes rengues 7, et trois piés largement de plache
de tous costés. Et quant y seront crut de la haulteur de deux
paumes, les fault racourchir desus deux dois de lonc, et les
arouser deux fois la sepmaine tant qui soient grant; et les fault
planter environ le quatre Mars ou & Pentrée d’Averil. Mais pour che °
que nostre pays est froit, fault aviser plache hors des frois vens et
en bon solleil; et dient les gardineus de Portigal ® que fiens
de cheval bien court et bien pourit, et oussy les fientes des bestes
que on tuue, il est trés bon : et affin qui ne faillent, tout est neces-
chitez que on en plinte depuis le my Mars jusques i la fin d’Ave-
ril, par toutes les quinsainnes, affin que on garde les plus biaus
et que on deffenche ! chenx qui porroient enpeschier les aultres .
a croistre, car comme desus est dyt, y fault & quatre grains trois
piés de large tout entour.

Item, pour lappwux rosti ete.

-du dnc de Bourgogne — 4% Déface? arrache. " Be-
:__ge;;t.__uellg, mais fautive, des_ §§ 4, 5, 6, 7, 8 dela page 275

S
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Item, pour faire de sukere ! rosart en plate, il fault pour une
livere de sukere ung pinte et demie * de bonne eaue rose, et faire
boilier ensamble, et tant quil fache le fillet entre deux doés *;
mais ensois que on maeste * boilier, il fault mettre le glerre d’un
ouf® i chascun livere de sukere, etle fault bien batre tout en escume:
et puis laissir rassir en yauve ® et estamper ledit sukere tout en
pouvre, et tout meller ensamble, et puis boillier comme dessus ;
et puis avoir del fluer 7 de amidon, et mettre en ung délié drappe-
let ousy ® gros que ung estuet ® ou deux , et prendre ung plat ba-
chin, et tapper sur le cuel dudit bachin le fluer & tout le drap-
pelet, tant que le fluer se espaert ® dessus bien temmené ", et puis
jettés vostre rossart®? dessus ledit bachin quant il fait le fillet, et puis
laissir couler Pespesseur du hule  d’un coutel ou plus espés. Et
puis quant il est ung peu réfroidié, royés* i tout ung coutel et
ung rieughelet ®* des pettites losenghe dessus de deux doés ** de
grant ou environ. Et quant ledit sukere rossart sera réfioidié sur
le bachin, rostelle jus " et le rompez par ]osenghe, et le mettés
en ung laye de draglc Et est boen pour mengier pour conforter
estomac.

Pour fere encquere® sans boullier. Pour deux pintes d’yauvve de
plue * ou de mares, il fauli prendre deux onzes de noies de galle,
deux onzes de copperot ® et deux onzes -S* ® de gomme arrabe
cler comme or; et fault rompre le nois de galie bien menu, et
mettire temprer trois jours dedens une pintte d’yauwe dessusdite, et
batre sept ou huit fois le jour environ le demy sept psalmen 2 les
trois jours duraut, et puis rompre le copperot bien menu et mettre
avecque les nois de galle, et battre encore trois jours comme de-
vant; se sontsix jours acomply largement. Et fault prendre I'aultre

' Sucre rosat. — * Et 3. — ® Quil file entre deux doigts, si on en
prend une goutte. — * Avant gu’on mette bouillir, - OEuf: —:® Lais-
ser. rasseoir en-éau. — 7 De la fleur — ¢ Aussi, —-’Esteuf balle. —
1o Epande, répande? — ** Démené, remué? — *2 Sucre fomiu en ¢au-

rose. — % Hulle ugmﬁe en allémand enve10ppe. Estsce ici- la gaine d’un
couteaun? — ¥ Rayez. — *3Une régle ? — ** Doigts. — 7 Rostez-le. Otez-
le hors du bassin? —'® Encre. — '* Eau de pluie. — 20 Couperose. —_
3% Et un scrupule? — % La moitié.du" temps nécessaire pour dire les
sept-psaumes de la pénitence, comme nous avons va dans'le Mimagm',
un Pater, un Miserere, etc. ' S
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pintte d’yauwe et mettre le gomme dedens quant on met les nois
temprer ; et les six jours passé, il fault mettre ledit yauwe de
gomme quant il est fonduee avec I’yauwe des nois et de copperot,
et les mouvoir tout trois ensamble ung jour ou deux comme dessus.
Et dedens ung mois ou six septimaines r’oter I'encre hors de le mat-
tere ! et le mettre en ung aultre pot de piere.

Item, et sus le mattere dessus dicte puelt-on mettre pintte -5
d’yauwe de plue ou de mares, et mettre avecques le quart des
nois, copperot, et gomme dessusdite,, avecque le mattere de ’encre
qui a esté fecte devant, et le battre cinq ou six jours comme dessus ;
et est bon commung encre.

Item, pour escripre sur papier, il ne fault point mettre de vin
ne de vinergre, més quant on veult escripre sur parchemin, pour
ung lot .d’yauwe , on peult prendre une my-pintte de vin ou de

vinergre.

Cur apres S’Ens1EUT QUE HoriN LE QUISENIER QUI FU A MONSEIGNEUR
nE ROUBAIS A ENVOYE PAR ESCRIPT POUR FAKRE AULCUNS BROUES QUI
SEAVENT A APPOINTIER VIANDES SUR CAR ET SUR POISSON.

Item, pour lapreaulz roti, pour la sauche i mettre sus, prenés
ung pau de pain roti, et le mettés tremper en boullon et du vin et
vergus, et le mains la moiti¢ de vinesgre, et mettés tremprer le
pain dedens; et prenés canelle le plus, et gingembre et ung peu de
povre?, de claus?®, ou de nois: musscade, et coulés tout ensamble,
et au:boulir du sucre dedens; et au servig,de la dragxe pardesus

- Et;pour jouvenes oisons paraillement.

-~ Itg_m.‘ »' pigons:au: sucre. Rotisiés vous. plgons : rotisiés du pain,
canelle, gingembre et menus espéces® le mains, vin et vinesgre au
couler-ét.du Tart fondu: dedens: et faittes boullir; et. quant il bout
ois. dedens ‘et du: sucre au pot.

serdris -X:-Veauwe benitte d’yauwe roze o d’orengue

de. gn'oﬂe Sy} Memues-epzz:ee It fwcw.s)  moins (que de cannel.le et gin-

J,t

o gembre)
e S ij
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ou en telle * de I'iauwe roze et du vinesgre, et mettés boullir tout
ensamble, et du sel ; et le couvrés bien, tant que vous vorés servir.
Et pour l'orengue de pouchins, ou de perdris ou de pigons, prenés les
orenges et les copés en vergus blanc et vin blanc, et mettés boullir :
et du gingembre au boullir, et mettés vous chozes * dedens boullir.
Pour pouchins roti & Ueauwe benitte d’ongnons, prenés ongnons
par roelles, et frisiez en sain de lart et vergus, et pau de vinesgre
et gingemore, et boulés en pot ou en telle et mettés vous pouchins

dedens jusque au servir.

POUR POTAGES.,

Item , broués d’ dllemaigne. Prenés amandes et les broiés, et peu
de blanc pain avecques, et au couller vergus et vin blanc et boullon
dous, et gingembre et du safren, et tout boulli ensamble, et du
sucre dedens; et mettés vous broués sur chappons rotis-ou boullis,
oisons ou jouvenes connins, et mettés au boullir ung peu d’ongnons
fris en sain de lart dedens bien menus.

Item , broués de fleur de peschier®. Prenés amandes broiés et blanc
pain avecques, et tremper en boulon dous : vergus, gingembre au
couler. Et quant il bout, prenés du tornissot® trempré en vin bien
chault, et ly bailliés couleur de fleur de pienquier®; pour chap-
pons rotis, ou oisons, ou jouvenes connins rotis, ou sur chappons
hou]hs

Item, pour feire Aragondis, prenés cresme dbuche et le falttes
boullir en ung pot de terre, et prenés moieux d’ceus et fleur et Ie
coulés, et de le cresine avecques pour mieux passer, et mettés du
burre doulx largement dedens le pot, et filés les eux® dedens le
pot, et du sucre dedens le pot, etlemettesmeredu fu® quexl
n'aerde®.

Pour brouet &Engeltaire. Prenee poisons de mcr o d*eauwe
douche, ch’est 2 scavoir® ceus cuiten Veaue durs et frisiés-au burre,
ou eurs® paus:es“ -au burre-qui n’a du' poison. Itm, pourlebrouet

' Te:lle, vase. de terre. Suppl. avec. — * Vos pousams on perdnx —
: Voy. p. 95, — 4 Tournesol., Voy. p. 330. — * Pécher. Mettez assez de
tournuolpourimdonnerhcoulenrdeﬂeur depécher =—%COBufs. T Feu.
—* Briile..~ * Ilsemble qu’il faudroit. o puisque. ce. plat sé faumt avecdu
polsson ou avec des ceufs & défaut de poisson. — ' QEufs ? — ' Pochés?
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4 mettre sus, prenés pain blanc trempré en purée, et moieux d’oeux
et du gingembre et canelle le plus et vergus, et coulés tout en-
samble, et au boullir largement du persin, izope, et peu de safren,
et largement burre dedens le brouet.

Pour brochés au romarin, mettés-les bien rotir sar le gri, qui
soient tout cuit. frem, pour le brouet & mettre sus : vin vermel,
vergus, ung bien peu de vinesgre et du gingembre et du romarin,
et mettés tout boullir ensamble en telle de terre : et quant les brochés
sont cuit , mettés-les dedens.

Item , sivé doitres ou de moule ou d’oeus fris. Prenés pain roti
sur le gri, et mettés tremprer en pourée, et prenés le pain, vinesgre
et le mains de vergus et du vin, canelle le plus et gingembre, et
peu de menus especes, et coulés tout ensamble : et au boulir on-
gnons fris et da safren et le faites bien boulir ; et quant il est cuit,
mette-le en ung pot de terre, et frisiés les oitres ou les moules ,
. et mettés-les boulir avecque le brouet. Et pour les oeus fris, mettés
“en plas et le brouet pardessus.

Pour petis patés de poison, prenés tourbot ung peun boulir et
hasiés? bien menus gingembre et sairen, et du burre dous dedens,
et bien hasiet ensamble; et faites vous patés en fachon de la court
et ne les laisiés point chéquier * au four.

! Hachez, — 2 Sécher.

~ FIN DE L’APPENDICE A L’ARTICLE V.



