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INTRODUCTION

e Vinndier de Taillevent est un des plus
anciens {raités culinaires connus qui aient
élé écrits en francois et prohablement

dans les langues modernes. Nous n'en
connoissons qu'un senl qui lui soit certainement
antérieur !, et encore ce traité est-il fort incomplet.
Le¢ Viandier a éié plusieurs fols, on pourroil méme
dire souvent, réimprimé depuis la fin du xve siécle
jusqu'en 16042, et i1 v a daulant plus lieu de

(1} Petit traité de cuisine, écrit vers 1306 d'aprés M. Douet d’Areq qui i'a publié
daus lu Biblivth. de PErole des Churles, tome 1, 5 séric, 1860, pp. 216-224, 1] fait
pariie d'un ms. de la Bibiioth. Nat. portant le n° 7131 du fonds latin, in-folio, sur
vélin, de 166 1. Ce ms. comimence par un Traité de chirurgie composé par fienri de
Amondeville, chirurgien de Philippe le Bel, en 1306,

(2) Yoir plus loin la Biblicgraphie des manuscrits et des imprimés du « Vian-
dier ».
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v LE VIANDIER DE TAILLEVENT

s’¢tonner d'un si long succés® que {ous les imprimés,
pleins de faules, contiennent des phrases [ellemenl
tronquées, lellement incompréhensibles que jamais
praticien, fut-il le plus habile, n’aura pu metire, avec
profit, en pratique les recettes de ce traité.

On connoit treis manuscrits anciens de cel ouvrage,
sans compter celui gui est mentionné dans I'fnvenlaire
du Duc de Berry!. Ces manuscrits sont conservés, 'un
a la Bibliolhéque Nalionale, l'auire a la Bibliothéque
Mazarine, le iroisitme aux Archives de la Manche,
a Saint-Lo. Le plus ancien est celui de la Bibliothéque
Nationale ; celui de la Bibliothéque Mazarine est le
plus étendu ?; le manuscrit de Saini-1.6 est, a la fois, le
plus récent et le moins développé. Les deux premiers
different profondément ; le second a été Pobjet d'un

(1) Ce ms. fait pariie d'un gros volume ainsi décrit: ¢ Art. 919. Un gros
valume, eseripi en francoys, de lettie de court, ouquel sont contenuz les livres
rfui s'ensuivent : le livee de ia Propriété des choses, e livre de I'Istoire de Thebes,
le livee de I'lsivire <de Troye, le livre d’'Orase, le livre de Luean, le Romans de
la Rose, le Testamenl maijstre Jochan de Mehun, ie Trésor et le Testament du dil
maistre Jehan de Mehun, Boéce, de Conselation, Matheole et autres livres, el ou
derrenier est lo ¥iendier Taillevent ; ct au commencement du second fueillet du
dit volwmne est eseripl ; en especial; et est couverl de cuir rouge empraint, &
qualre fermouers de cuivre el V gros boullons de mesimes sur chascune aiz;
leque! volume mon dif Seigneur achala, ou moys de may mil ccee el ITIIT de
maistre Regnault da Mentet, la somme de 11 escus d'or. » Invent, du duc de Berry
de 1416, nux Archives nalionales, — Méme article dans I'frven!, de Sainte-Genevitve,
ouice volume cst prisé 73livres tournois. — On ne sait pas cequecelivre esi devenu.

{2} Bien qu’il ne conlienne gue 141 recettes, tandis que celui de la Bibliothéque
Nationale nous en demie 144.11 est vrai ijue, dans ee dernier ms., lesreccttes sont
exposées beaucoup plus brievement.



INTRODUCTION v

travail dec révision et d’angmentation postérieures, car
on y irouve, oulre de légéres modifications an texte
original, quelques recettes vraisemblablement étran-
geéres a I'ceuvre de Taillevent. Le copisle n'a, du reste,
apporté aucun soin dans l'accomplissement de sa
besogne ; la plupart des recettes, 2 la fin principale-
ment, se trouvent péle-méle, non-seulement sans lilres,
mais encore écrites les vnes i la suite des autres et
sans alinéas. Plusieurs de ces recettes, surtout parmi
celles qui concernent les sauces, sont répétées a deux
endroits du manuscrit et I'on s'imagine aisément I'em-
barras des infortunés gueux chargés d'opérer d'aprés
cette détestable copie.

Le nom de Vauteur se lit sur le mapuscrit de la
Mazarine comme sur celui de la Bibliothéque Nationale;
dans le manuscrit conservé 4 Saint-Lo, 'ouvrage est
anonyme, mais il offre de telles ressemblances avec les
deux premiers, avec le premiecr surtout, gu'on ne
sauroit douter un instant que ce soit une version de
Taillevent, avec variantes. Ce traiilé se trouve transcrit
a la suite d’'un Journal de la recepte de lu terre el
baronnie e lu [laye-du-Puils, pour 'année 1454.

Le manuscril de la Bibliothéque Nalionale porle la
menkion suivante ui prouve, d’une maniére irréfutable,
sinon la date précise a laquelle fut composé le Viandier,
du moins son existence avant 1392 : « Cest viandier fu
acheté a puaris par moy Pierre Buffaut lan mil cec {ii**
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xif ou pris de vi s. par. » 11 est donc inconiestahle
que le traité de Taillevenl ful écrit au xive siécle, mais
quel éloit ce Taillevent, son auteur ?

L'mtitulé du Viendier donne 4 Taillevenl la (ualité
de « maistre queux du Roy nostre sirec », sans dire de
quel roi. Legrand d’Aussy qui ne le connoissoit que par
les imprimés, ayant remarqué qu'on y mentionnoit un
hanguct donné pourle comte du Maine el Mademoiselle
de Chafeaubrun, au Bois sur la mer, le 6 juin 1455, a
cru Tailleveni attaché a la maison de Charles Vil! et,

(1) Hisl. de la vie priv. des Francais, éd. 1815, t. 11, p. 230. — C'est ce menn,
certainement ajouté i I'ccuvre de Taillevenl, gui a induit en errcur ses premiers
édileurs et teur a fait croire que Taillevent étoit cuisinicr de Chartes VIT.

Ce banquel ful, assurément, douné A Poccasion des négociations relatives 4 la
succession de Bretagne, non pas au Bois sur fa mer qui n'existe probablement
pas, mais au Bois-Sire-Amé, chillcau situé prés de Bourges ol Charles VII el
Agnés Sorel passoienl souvent la belle saison. Le Bois-Sire-Amé ful appelé aussi
le Bois Troussaau, & cause d'Artanll Trousseau, vicomie de Bourges, un de ses
possesseurs. Charles VI, qui I'avoil probablement achelé¢ de lui, le donna, en
juin 1447 4 Agnés Sorel, aprés Pavoir [ait restaurer par les soins deJacques Coeur,

Ce banquet cst du 6 juin 1455 et nous veyons Charles VII au Bois-Sire-Amé le
4 du méme mois ; a cette date, il donna, en ce lieu, des letires imposant une crue
ou supplément d'impot pour payer la rangon de Guill. Conusinot {Vallel de Virivitle),
La dule donnde au menu concorde done parfaitement avec le séjour de la Cour
au Bois-Sire-Ame.

Deux dames sont citées dans ce menu ct les suivanls: M de Villequier el
M de Chileagbrun. Anicinette de Maignelais, dame de Yillequier, est fort
connue, Elle éail cousine — et non ni¢ce — Jd'Agnes Sorel et lui suceéda, aprés
sa mort, dans les bonnes grices de Charles VI[. Quantl & M" de Chiiteaubrun,
que M. Vallet de Viriville dit éire Colette de Vaux, ¢'étoit une belle et séduisante
personne qui nous pareit avoir lournd la téte deux ans plus lard, en 1457, aux
ambassadeurs hongrois veuus alors pour demander la main de Madeleine de
France, fille du Roi, pour le Roi Ladislas de Hongric. Ces ambassadeurs Furent
trés brillamment regus & teur arrivée en Fraunce et les baoguets de M de Foix
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comme il avoit va figurer un Taillevent en qualité
d’écuyer dc cuisine dans un élat de la maison royale
pour 1381, il a pensé qu'il s'agissoit la d’'un ancétre de

et des comtes d'Etampes el de 1a Marche, dont les menus figurent dans e Taille-
vent imprimé, nous semblent bien devoir étre les mémes gue ceux dont Georges
Chastelain u parlé avee délails,

Chasteiain raconte quau hangquet donné par ie G'* de Foix le 22 décembre 1457,
un ¢hevalier allemand, appelé messire Jehan Strapl, Bt vaeo sur le paon que, pour
I'honaeur de la demoiselie de Villeguier auprés de lagquelle il étoit placé, jamais
il ne s'asseoiroit 4 1able, ni 4 diner, ni d souper, jusgu'd ce gu'il et fait urmes pour
I'emour d'elle ; un chevalier hongrois. que Chastelain nc nomme pas. jura qu'un
mois aprés étre revenu daus son pays il rompreit deux lances a fer émoulu pour
Thonoeur de Ja demoiselle de Chiteaubrun et ne se vestiroil que de noir jusgu’a
ce qu’il edt accompli soa veen pour 'amour que ladite damoiselle en estoit vesfue
par tout iceluy jour,

Le pére Meneslier, dans ses Origines des ornements des armoiries, Lyon, 1680,
in-12, p. 218, dit que les vicomtes de Bergues 8. Winock avoient pour cri de
guerre : Bergues a miadame de Chateaubran, Un se demande si ce ne serail pas a
notre enchanteresse des batquets de 1455 et 1457 que ce cri devroil son origine,

Chiteaubrun étoit un fef appartenzol, vers cetle époque, a la graonde maison
de Nailltc en Limousin ; nais nous ne peuvons, malgré nos recherches au
Cabinet des Titres, désigner exactement la personne «qui porteit ce nom. 11 cst
probable gque, comme M" de Villequier. elle éloit maride, mais gue son marij
n'étoit quécuyer et non chevalier ; c’est pourquoi ces deux dames n'étoient
appelées que Mademaiselle et non Madanme.

e comie du Maine, Charles d'Anjou, &toit frére du Roi Rendé el heau-frére de
Charles VII quw'il servit fidélemient £t brilamment. Il semble qu'il étoit lié avec M"-
de Chteaubrun puisqu'it é(oit ditque le hanguet étoit donné pourelle et pour lui.

Le Comte de Foix éloit Gaston IV (dela branche deGrailly). [l possédace comlé
de 1436 4 1472, aunde de sa mort. C'étoit aussi un serviteur fidéle de Charles VL

Le Comte de 1a Marche étoit. & cetle époque, Bernard d'Armagnac, C* de Par-
rtiac, deuxiéme fls dn connétuble d'Armagnuc. tué 4 Paris en 1418 el pére de
i'infortuné duec de Nemours, décupité sous Louis X1, en 1477,

Le Comté d'Etamipes étoit. nlors, disputé enlre ka maison de Bretagne et celle
de Bourgogne. li nious semble loulefois quialors le (O d'Etampes deveit éire
Frangais de Brelague, fils de Richard de Bretagne, G d’Etampes et de Margue-
rite d’Orléans. [l devint duc de Bretagne, en 1458, aprés la mort d'Artus I, son
oucle, duc de Bretagne, Cest lui qui fonda I'université de Nantes.
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Pauteur du Viandiert. Les auteurs des Mélanges lirés
d’une grande bibliothéque?, mieux inspirés, ont dit que
Taillevennt avoit été cuisinier de Charles V et de
Charles VI, mais sans apporter aucune preuve a appui
de ceite assertion. Il esl donc cxacl de dire que Yon
r’avoif émis nulle part une opinion raisonnée sur le nom
de 'auleur du Viandier el sur 'époque de la composition
de son ouvrage avant Particle que I'un de nous publia
dans le Bulletin du Bibliophile, en 18133 Un certain
nombre de documents décounverts depuis la publicalion
de c¢el article nous permelient agjourd’hui de Lraiter
la question avec plus de développements.

C’est dans une picce de 13264 relative au couronne-
ment de la reine de France, Jeanne d’Evreux, femme
du roi Charles le Bel, que nous voyons figurer, pour la
premiére fois, le nom de Taillevent. Le fufur auteur
du Viandier y est cité parmi les enfants de cuisine gui
sotil : Jehanin Le Camus, Guillaume de Recloses,
Taillevent et Galerne. Nous pouvons donc le croire, a

(1) Hist, de la vie priv. des Frangols, éd. 1815, t. a1, p. 230,

(2) Par te M* de Paulmy et Contant d’Orville. Paris, 1779-83, 69 val. in-8,
tome 111, p». 42,

(3) Voir Arlicle de M. le B Jérome Pichon, Bulletin du Bibliophile (Paris.
Techener ), livraison de juin 1843,

(4) Officiers des mmaisons de Roys, Reynes, Enfans de France ef de quelques princes
du sang, t. 1, p. 71, Biblioih. Nalion., mss., fonds frangais, 7852 Voyez « Les Rohes
du Courooncment de la Reyne de France Jeanne d‘l;‘.vrml.x., femme du roy
Charles le Bel ». La « Livrée des robbes » a été faite A Ja Pentecdte 1326, par Pierre
des Essarts, argentier, et Thomas Coste.



INTRODUCTION IN

cetle époque, 4gé d’'une douzaine d’années environ.
Pendant vingt ans, de 1326 4 1346, nous perdons
momentanément sa trace ; il n'est plus question de lui
dans les différenles ordonnances que nous avons com-
pulsées, et ce n'est qu'en 1346 qu’il nous réapparoit
au service de Philippe VI de Valois. DY'enfanl de cuisine
de la reine Jeanne d’Evrenx, il est devenu queu du roi.
Philippe de Valois étant a Roye-lez-Sainte-Geme!, le
12 mai 1346, ordonne au hailli de Rouen de payer a
Guillaume Tirel, son keu, une somme de deux cents
vingt-huit livres quatre deniers et maille parisis qui lui
appartient a cause de sa femme « fille de Jehane,
suer de feu Jacques Bronart, jadis sergent d’armes » 2,

{1) Rove étoit un chéteau prés du village de Sainte-Geme oun Sainte-Jamme
silué lui-méme sur la lisidére de 1aforét de Marly, et prés de I'abbaye de Joyenval.
11 en subsistoil encore des ruines au si¢cledernier et surson emplacement existe
aujourd'hui une propriété appelée le Nésert (Voir Hist. de Sain!-Germain, par
Abel Gounjon, 1824, p. 429),

[l nons pareit hien prebahle que ce nom qui est celui t'une petite ville de
Picardie et d'une trés grande maison gui a joué un long role dans notre histoire.
étojt venw a ce chiteau de Barthélemy de Roye, forulateur de {"abbaye de
Joyenval. en 1221, cu d’un de ses successeurs dont plusieurs furent enterrés en
ce Lien,

Le chiteau de Roye apparienoit-il 4 Philippe <e Valois, on ce prince ¥ éloit-il
seulement venu pour se livrer au plaisir de la chasse dans la Torét de Marly?
C'est ce que nous ne pouvons dire. Qutre la piece que nous cilons, on en conneil
encore une autre de 135, relalive aux bestiaux importés dans le Gévandan.
lonnée auméme lieu par ce méme prince, ce qui milite en faveurde la possession
de ce chitteau par lui. En 1oul cas, il esl bien probable gue Tailleveni y éloil
avec lui gquand le mandement du 12 mai 1346 fut expédie.

(2) Yoir plus loin. Piéces justifieatives, n* 1. C'est 4 M. Bernard Prosi gue nous
devons la connoissance de cette piéce,

+

bi
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I 24 oclobre suivanl, le roi qui se trouvoil 2
Compiégne !, ordonne au méme hailli de Rouen de
payer & son amé queu certains deniers qui lui éloient
dus ¢ a cause de sa femme ». Il est évident que c’est
loujours de la succession de Jacques Bronart (ou
Bonard)? qu’il s’agil. Trois ans plus tard, en octobre
1349, ce méme prince, étant a Saint-Léger en Yveline,
permet a son amé queu de houche Guillaume Tirel dit
Taillevent el 4 Jeanne sa femme de fonder 3, quand il
leur plairoit , pour leur salut et celui des lenrs, une
chapelle de 24 livres de rente & prendre sur une maison
dite Larchiére * qu’ils possédoient & Saint-Germain-

(1) Voir plus loin. Pidces justificatives, n* 2 et 3,

(2) L'pilaphe de ln premiére femme de Guillaume Tirel prouve gue son vrai
nom était Bonurd, Le uom de Brenart paroit donc bien &lre ici une faute pour
Bonarl.

{3) Piéees juskificalives, n® 4,

{4) Saint Louis, étant & Saint-Germain-en-Laye, en octobre 1228, confirma la
donntion d’'une renle annuelle laile & ta Chapelle de I'hépilal Sainl-Eloi de Saint.
Germnin par Regnanlt Larcher, officier de sa’ maison et de celles des rois
Philippe-Augusle ¢l Louis VI poor le repos des dmes de ces trois rois qu'if avoit
servis, « Regnault Larcher possédoil, dil M. Abel Goujon, dans son Hist, de Swin!-
Germain-en-Laye, 1820, p, 514, une maison assez considérable, et prés de Ia
chapelle Saint-Eloidentil éleil fonlateurtin petit fief gui o donné son nom a une
cour gui exisle encore el sappelle la Cour Larcher, v Cest trés probablemcol la
maison de Reguaull Larchey, dite Larchigre, i cause de [ui, ¢ue possédoil L'ail-
tevenl ; muis on se trouveit cet immeuble 7 Un decumenl gue nous aveons v &
1a Ribiiolhégue municipula de Saink-Germain nous écluire sur ce poinl, 1l s'agit
d'un acte de vente d'une miaison puassé, par devant nolaires. le 12 janvier 1675
enlre Séraplin Testw, intendant des afTaires de Madame Louise-Fraugoise de Ia
Raume Le Rlane, duchesse de La Vallidre, paire (e France, ¢l livier de Bessac,
inlendant de Mounseigneur le Comiles de Vermandeis. Seraphin Tesla reconnoil
4 avoir vendu, ceddé, guitté, transporté et dellaissé dy toul.,. une maison seize
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en-Laye, sans payer aucun droil d'amortissement. Ce
don éloil fait & Guillaume Tirel, en considéralion des
hons et agréables services que le roi avoit recus de lnian
temps passé et de ceux qu’il espéroil encore en recevoir,

(est au prieuré de Notre-Dame d’Hennemont!, prés
Saint-Germain-en-Laye, et dont P'établissemenl remonte
aux premiéres années du xive siecle, que Taillevent se
détermina & fonder celle chapelle el &4 y fixer sa sépul-

A 5. Germain en Laye, grande rue do d. lieu appellée Twillevand, consistant en
deux corps du logis, hangards au milien. dans laguelle est une cave, lesd,
corps de logis aplicgquez A cuisine, salle de chambres, garderobhes ct grenters,
escurig, le iout couvert de thuille... tenant d'un costé au chemin dudit 5. Germain
a ]a chaussée de Chalvaigne, d'aulre au sicur Ferand, d'un hout, et d’autre hout
par devant, sur lad, rue allant dud. 5. Germain an Port au Peeq, lad. maison
estant en la censive de sa Majesté et des religieux et Couvenl nostre Dame
d'Hennemont... la dite maison de la dame Duochesse de La Vallidre, cy-devasit
acquise de Messire Frangeis Michel Le Tellier, marquis de Louvois, secretaire
d'estat et dedame Anne de Souvré, soun espouze, par contrat passé devant Moullle
et Lefouyn, notaires 4 Paris, le xxix mars 1669, »

Il existe encore a Sainl-Germain. rue des Ursulines (aujourd’hui rue Voltaire),
n" 44, un Ifdtel de Louvois; c'est, trés probablement, cet hotel que la duchesse de
La Vailliére acquit, en 1669, du minisire de Louis XiV et qu'elie céda, en 1673, au
comte de Vermandois, son fils. D'aprés 'emplacement que lui assigne Uacle de
venie, emplacemeuf situé non loin de la Cour farcher actuclle dont I'entrée est
enire les n* 40 et 42 de la rue de Paris, on peut eroire que cet immeuhie, biti sur
l'ancien fief de Regnault Larcher, n'éloil aulre que 'a maison Larchiére que
possédoit Taillevent et ui se seroit,aprés tui, appetée Taillevand.

(1) Leprieuré d' Hennemont avoit élé fonde, au mois de inars 1309, par Petrosille
ou Perrenelie de Giry (e Geriaco), demoiselle de ia Reine, sur « 1a terre ¢l seigneu-
rie s quelai avoit donnécs Philippe 1V te Bel, en 1289, ¢ en reconnolssance des bons
services qu'elle auoit rendu a Elizabeth sa mére pour lors décédée ct qu'elle
remdoil actuellement 4 Jeanne de Navarre, Reine de France, sa femme, » Par de
nouvelles letires donpées & Meaux ep 1292, le roi laissoit a Pelronille de Giry
liberté entiére de disposer « comme il luy plaira de cetle terre d'Hannemaont »,
La fondatrice avoit alors ahandonné, en 1309, sa propriété aux Religieux du Val

b i



X1I LE VIANDIER DE TAILLEVENT

ture. Sa femme, Jeanne Bonard, mourut en 1363 ; il
est {rés prohable que ce {ul & cette époque que Taille-
venl mit 4 exéculion son projel de fondation d’une
chapelle, Puis, s’¢lanl ulléricurcment remarié avec
[sabeau Le Chandelicr, il fil faire une superbe tombe
plate sur laquelle il éloil représcnté les mains jointes,
armé de toutes pitces, enlre ses deux lemmmes, Sa éle
est couverte d'un bassinet; une cotfe de mailles s’y
attache, garaniit ses bras et ses cuisses, en passan{ sous
unc cotte d’armes, probablemenl en cuir, garnie de
clous. Sa masse d’armes el sa dagne pendent & son coié
droit ; ses pieds ¢l ses jambes sonl garnis de plaques ;
a ses talons sont fixés de gros éperons recourbés, A la
garde de sa longue épée dont le pommeauestorné d’une
croix se lrouve suspendu son écu a la fasce chargée de
trois chaudiéres, ou trois marmites si I'on veut, et
accompagné e six roses, trois en chef mises en fasce
cl trois en pointe posées 2 ¢l 1. Nous retrouverons ce
méme écu sur trois sceaux de Taillevent apposés au
has de trois piéces dont nons reproduisons 'une en
fac-simile.

des Ecoliers de Sainle-Catherine de Paris a pour y eslablir un monasiére ot fls
serpient sept Religienx complant le Prieur » | elle altacha i celle fondation plu-
sicurs services & perpétuité, ¢ entr'autres pour ses pére el mére gu'elle ne nemme
point et pour deux de ses firdres, 'un nommeé Pierre de Giry, ablbé de Saint-
Benoit-sur-Loire et Vaulre Simon de Giry, prieur de SaitMe-Celine, de Meaux. »
Peironille de Giry déeida en 1325 e samedi aprés 1a Saini-Mare et fut caterrée
Jans le prieuré. Gaigniéres rapperle quc sen tombeau €toil placé du céte de
vEvangile. Biblioth. Nationale, Gaigniéres, londs latin, 17048. t. 3, f. G71.
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La premi¢ére femme de Guillaume Tirel, Jchanne
Bonard, est représentée vélue d'une robe décolielée et
coiffée en cheveux, tandis que la seconde, Isaheaun Le
Chandelicr, porte sur un costume & peu prés semblable
un chaperon. Cetic différence de costume est singuliére
et nous la signalons au lecleur, Comme Taillevent, ses
deux femmes ont les mains jointes. Aux pieds de
chacun des frois personnages, sonl placés des chiens.
La partic supéricure de la lombe est d'une orne-
menlation et d'un dessin trés élégants; au-dessus de
chaque personnage on apercoit, assez vaguemen! du
reste, Dieu le Dére assis ¢t recevant dans les plis
de sa tunique les dmes du défunt et des défuntes ;
de chaque coté de Dieu, se tiennent debouf deux
anges portant un chandelier. Les inscriptions funébres
forment comme un encadrement autour de la pierre
tombale.

Cette tombe, qui mesure 2m 72 de hauteur et 1m 40
de largeur, esi cxcessivement curieuse. M. de Gaigniéres
a qui les amis de I'Histoire sont redevables de tant de
monuments conservés dans ses dessins, a eu soin de la
consigner dans son merveilleux recueil d’épitaphes, et
nous avons pensé qu’il ne seroit pas sans inlérét de
reproduire ici ce monument tel que Gaigniéres 'a vu,
“a la fin du xvue ou, plus probablement, an commence-
ment du xvin® sieécle. Nous avons voulu également le
monlrer dans I'état ot 11 est actuellement, alors ¢ue
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prés de deux cents ans sc sont écoulés depuis Fexécution
du premicr dessin, ct ce n'esi pas sans éprouver de
séricuses difficultés que nous sommes enfin parvenus
a atteindre nolre hut.

La tombe de Taillevent est conservée au muséc de
la ville de Saint-Germain-en-Laye'; scellée dans le
mur de l'escalier qui conduit & la bibliothégue muni-
cipale, elle recoit le jour de face, et cet éclairage
défectueux empéche absolument de voir auwcun des
traits gravés sur la pierre ; non-seulement la leciore
des inscriptions est, par ccla méme, rendue treés difficile,
mais le peu de largeur de l'escalier ne permet meéme
pas qu'on puisse la photographier. Nous avons donc
dui aviser a4 d’auires moyens. Grace a I'obligeante inler-
venlion de M. Alexandre Berlrand, membre de I'Inslilut
et conservateur du musée gallo-romain de Saint-Ger-
main, grice aussi A& Mme Bunout, bibliothécaire de la
ville, nous avons pu faire prendre un moulage de la
tombe de Guillaume Tirel, et c’est d’aprés le moulage
qua élé photographié ce monument du plus haut
intérét pour rhistoire de Tailleven!. La planche que
nous donnons, reproduite au dixieme par '’héliogra-
vare el tirée cn iaille douce, est donc trés exacte |
mais hien des choses n'y sont pas venues, (uoique

{1). La pierre tombhale de Guillaume Tirel a été donnée au musée de la ville
par M. Baron, propriétaire du chiteau @'Heonemont, le 24 juillet 1874,
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pouvani élre vaes par un ceil expérimenté. Cest pour-
guoi nous avons cru devoir joindre a la planche, faile
d’apreés la pholographie du moulage, une autre planche
ol M. Ernest Guerrier a consigné ce (ue voyoil son
ceil exercé el qui n’étoit pas venu soit dans le moulage,
soit dans la pholographie.

La tombe de Guillaume Tirel est inégalement con-
servée ; certaines parties sont encore intacles, mais il
en cst d’autres qui ont subi de graves détérioratlions,
ce qui n’a, du vresle, rien de bien surprenant si P'on
songe a4 lemplacement cue ceile tombe occupoit a
Hennemont. M. de Gaigniéres, absolument précis sur
ce point, puisqu’il parle d’'une chose qu’il a vue, nous
apprend, en effet, que la pierre tombale du sergent
d’armes de Charles V étoit placée au milien de la
sacristie du prieuré. C'est donc aun passage quotidien
des religieux qu’il semblerait 1égitime d’atiribuer 'usurc
de la pierre. Toutefois, il est des détérioralions qui
doivenl certainement étre postérieures i celle époque,
nous voulons parler de celles relatives aux inerusiations
de marbre blane qui figuroient les mains el les visages
des trois personnages. Scul, le visage de Taillevenl a
pu ¢étre retrouvé A Hennemont lorsque M. Gosselin,
I'éditeur des Romanliques, devenu propriélaive de
Pancien pricuré, recueillit, dans une pieuse et artis-
tigue infention dont il faul lui éire reconnoissant,
les fragments de la tombe de Taillevent et de
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celles des Meudon! et les sauva d'une destruction
cerfaine,

A la Révolution, lorsque le monastére et ses dépen-
dances furent vendus comme biens nationaux?, lc pre-
mier de ces monuments fut scié en cinq morceaux par
des mains sacriléges, el les cing morceaux de cet
élégant spécimen de lart gothique furent employés a
chaperonner le mur de souténement d’une terrasse. Il
est &4 présumer que c’est a celle époque que les visages
et que les mains de marbre ont dia étre arrachés de la
pierre od ils étoient incrustés, et jetés sans respect avec
d'autres décombres. Que devinrent alors les cendres de
Taillevent et de ses deux femmes ? Les auteurs du
Précis historique de Saini-Germain-en-Laye rapporient

(1} Les lrois toembes des Meudon étoient placées dans le cheeur de la chapelle
d'Hennemont. I'une renfermail les cendres de Monseigneur Bobert de Meudon.
4 jadis chevalier fde nostre sire le Roy et concierge de Si-Germain-en-Laye gui
irespassa P'an 134 1a vigile & Jean Bapliste v et celles de Madame Ameline,
sa femme, deécédée en 1325, la veille de ta conversion de sainl Paul. Dans Paolre,
reposoil Robert de Meudon ¢ escuier et aisné fils de feu M? Robert de Meudon,
gqui trespassa U'an de grice 1325, le lendemain de Jo Saint-Jean-Bapliste. » La
troisiéme étoil celie de M Henry de Meudon, chevalier, déeédé ai mois e mai
1344, ia veille de 8. Germain. Bibl. Nationaele, Gaignieres, fonds latin, 17048, 1. 1,
f. 647,

(2) La vente du pricuré d'Henmemant et des domaines gui en dépendoient,
annoncée par voie d'afliches les 26 novembre et 10 déccmbre 17M), cat lieu les 11
et 12 janvier 1791, Ceile propriété avoil ¢ié divisde cn onze lots ; le premier lot,
comprenant les hilliments, I'église, 1a cour et le jardin, a é1€ adjugé & un sicur
Regnault, aubergiste a Saint-GGermain-en-Laye, rue de Pologne, an prix de
22 (00 franes. Le procés-verbal de I'adjudication est canservé aux Archives du
dépariement de Seine-et-Ojse, & Versailles. Réper!. des ventes de bicng nafionaux,
distriet du canton de S.-Germain-en-Lage, n® §. .
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qu'elles furent transportées au cimetiére de la ville,
mais aucun document authentique ne nous a permis
de contréler leur assertion t,

Les inscriptions gravées de la tombe sont, malheu-
reusement aunssi, fort endommagées, notamment dans
la parfie ol se trouve inscrité la dafe de PFannée od
Taillevent rendit son éme 4 Dien. Néanmoins, si effacés,
si usés gue soient les chiffres romains qui la com-
posent, nous espérons étre parvenus a découvrir celte
date si importante & connoitre. Dans la crainte de passer
pour téméraires, nous nous garderons bien de résoudre
sans hésitation ce probléme, mais ce que nous pou-
vons dire, sans trop de présomption, c’est que la date
(que nous croyons lire concorde parfaitement avec les
autres documents que nous avons recueillis sur Taille-
vent. Notre opinion ne sort pas du domaine des choses
vraisemblables.

De 'examen atfentif augucl! nous nous sommes livrés,
1l semble ressorlir ue le lombeau de Guillanme Tirel

{1) Par MM. Rolat et de Sivry, Saini-Germain-en-Lage, 1848, in-18, p. 399.
« Les ossements renfermés dans les tombes ont été transporlés au cimetiére de
Saint-Germain ; des parties de vdtements de laine étoient encore intacts : quel-
ques vases en lerre cuite contencient des restes de charbon, des squeleltes de
lévriers élaient couchés aux pieds des squelettes humains. v M. Guégan, «qui
reproduit ces détails dans son Nouveau Guide du promenenr d Saini-Germain-en-
Lage, 4879, in-18, p. 93, ajoute que les riches dessins gui couvreni la pierre
« paraissent avoir été peints et derés »! Mais. comme ses devanciers, M, Guégan
he nous fournit aucune preuve de ce gu'il avaace.

ci
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a été exécuté trés longtemps avant sa mort et que loules
les inscriptions, y compris cclle relative & Isabeau
I.¢ Chandelier, onl ¢té gravées lors de la confection du
monument, Le graveur n’auroit laissé en blanc (ue la
place nécessaire pour inscrire, dans la suite, 'année et
le jour du décés de Taillevent et celui de sa seconde

femme,
Voici donc Uinscription telle que nous avons pu la lire:

Sur le c6té gauche, de bas en haut :

Ci . GIST . DEMOISELLE . JEANE LA TIRELLE FAME . GUILLE .
TIREL . FILLE . DE . FEU . JEHNE . LA RONARDE QUI . TRESPASSA
LAN . MIL . CCC . LXIII LE . MERCEDY . AUANT . LA FESTE .
SAINT .| MATHIED . APOSTRE . Z 2. EUAGELISTRE . PEZ. P . ELLE .

Dans le haut

Cl . GIST . GUILLE . TIREL . SGENT . DARMES . DU . ROY .
NHES .Z.IADIS . QUEU . DU . ROY . PHE . Z . DE

Sur le c6té droit, de haut en bas :

[wESS .| LE . RoY . [K]ARLLES . DALPHIN . DE . VIENN . QUI
{respassa lan miL coc (XX z Xv| LE IOUR S. ANDRES [p|
GIST YSABIAU LA TIRELLE . FAME. GUILLE . TIREL . FILLE . DE.
FEU . JOU[DOIN| . LE CHAN

{1) Le 21 septembhre.
{2) Ce Z qui se trouve ainsi dans I'inscription veut dire: Ef,
{3) Le 30 sepiembre,
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Dans le has :

DELIER . QUI . TRESPASSA LAN MIL CCC

Nous avons écrit en letires italiques les mots complé-
tement effacés comme frespassa lan m (qui se voyoient
encore a I'époque ol Gaigniéres [il faire son dessin) et
nous avons placé enire crochets ceux gue nous n'avons
pu lire assez netliement pour pouveir affirmer que nons
ne nolis sommes pas irompés dans notre leclure.

Voici maintenant ce qua ln Gaigniéres qui a vu
Ja tombe alors qu’elle n'étoit pas anssi détériorée qu’elle
Pest anjourd'hui. Cependant il ne faudroil pas, en
celte circonstance, s’en rapporter aveuglément au docu-
ment gu’il nous a laissé ; on verra, en etfet, en compa-
rant notre planche, exécutée d’aprés une pholographie,
avec la reproduction du dessinateur, que ce dernier
~est loin d'avoir fait preuve d’exactitude !

Cété gauche (de bas en hauni):

Cy . gisl . demoiselle . Jehanne . la ruelle . féme . de guille
tirel . fille de feu . Jeanne la bonard qui t'passa . lan mil ccc.
Lxiii . le méc . aiil . la feste s . Mathien aposire et enangeliste
pr pour elle : -

(1) M. de Gaigniéres aveit i sa solde un dessinateur — son domesligque pré-
tend-on — qu'il emmenoit avec lui dans les vovages qu'il faisoit 4 travers Ia
France. Le dessinateur prenoit des croquis ¢t des notes, et ce n'étoil souvent qu'au
bout de trois tnois, a spn retour 4 Paris, gu’il eséentoit les dessins gui nous ont
éte heureusement conservés. Celte particularité expliquereit les quelques erreurs
qQue nous avons relevées dans 1a transcription des inseriplions gravées sur la
tombe de Guiilaume Tirel.

C i
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Dans le haut -

Ci . gist . guille . tirel . sqgent . darmes . da . Roy . nres. z°
jadis . queu . du . roy . Phe . z de

Coté droit (de haut en bas) :

mosr . le . roy. Carle . z. dauphin de vienne qui trespassa .
lan mil . ccc lx © el ciy . gist . gsabiau . la lirelle feme guille
firel z fille de fen Joudoin le chandelier.

Dans le bas :
qui . frespassa . lan Mil cec.

La date de 1360 que Gaigniéres donne connue étant
celle de la mort de Taillevent est évidemment erronée ;
nous en fournivons une preave irréfutable tout-a-
heure. Dans un antre recueil, provenanl également
de sa colleclion, et conservé ala Bibliothéque nationale,
(raigniéres a releve les épitaphes des tombes du prieuré
d’Hennemont, et voici comment sont transcrites celles
de Taillevent et de ses deux femmes :

Cy gist Guillaume Tirel sergeant d’armes du Roy nostre
sire et jadis queu du Roy Philippes et de Mgr le Roy Dauphin
de Vienne qui {respassa — I'an 1316 — Cy gist Isabeau la
Tuille /sic/, [eunne de Guillaume Tirel, fille de fen Joudouin
Chandelier /si¢/ qui trespassa I'an 1300.

Cy gist Damoysclle Jeanne la Tuille /sic/ femme de
Guitlaume Tirel, {ille de feu Jeanne In Bonarde qui trespassa
an 13683 le mercredy avani la féte St Mathieu aposire el
Evangelisire, priés pour elle.
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La contradiclion entre les deux dates, 1315 et 1360,
est flagrante; la vérité est que ni 'une ni 'autre n'est
exacle. L’inexactitude est méine telle que nous ne pou-
vons invoquer ce lémoignage pour faire remarquer
que, dans la date de 1313, les deux derniers chiffres
sont les mémes que dans celle de Mil ece {iii*® ef xv que
nous croyons lire,

Quant a la date de la mort d’Isabeau Le Chandelier,
elle paroit n‘avoir jamais été gravée. Taillevent étant
mort, les héritiers auront négligé de faire compléter
['inscription.

Nous avons dit que la premiére femme de Guitlaume
Tirel étoil morte en 1363 ; la seconde ne décéda que
longtemps aprés la premiére. Un arrét du 30 aont 1404,
relatif  la succession d'Isabeau Le Chandelier nous en
fournit la preuve. Cel arrél dut évidemment n'étre pro-
nonceé que pen de temps aprés sa mort, puisque 'affaire 4
laquelle il se rapporte n’étoif pas de celles qul, & raison
de leur gravité ou de la puissance des parlies, durojent
plusieurs années. On voit, dans cet arrét, qu'un certain
Colin dun Val avoif atlaqué religieux homime frére Jehan
Lermite, prieur de Sainte-Marie d’Hennemont el Guil-
laume Le (Chandelier, avocat au Parlement, tous deux
exéculeurs lestamentaires de feu Isabean la Tirelle alias
la Taillevande, pour s'étre opposés a ce qu'il fitt envoyé
en possession de tous les biens de la succession el les
sommoit de montrer linventaire, L’affaire avoit été
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évoquée devant les maitres des requétes de Vhétel,
(sans doute parce que Colin du Val étoit atiaché a la
maison du roi) et 14 1l avoit ¢été décidé que Colin qui
réclamoit 1.000 francs s’étoit plaini & torl : que cepen-
danl les exécutcurs teslamentaires rendroient leur
compte, que Guillanme Le Chandelier paieroit au roi
100 francs d'amende pour ses défauts ct malices dans
I'exécuiion du festament et que Colin seroit envoyé en
possession de tous les biens d’lsabecaun. Le Parlement
confirma celte senlence dount toutes fes parties avoient
appelé et doubla 'amende imposée a Guillamme Le
Chandelier!. 1l n’est pas douteux cue cel acte ne sap-
plique & Isabeau la Tirelle. Mais revenons a4 Taillevent.

La tombe de Guillaume Tirel nous apprend que
lorsqu’elle ful exécutée, Taillevent, jadis queu du roi
Philippe (de Valois), ¢toil devenu sergent d’armes. Nous
verrons plus loin & quelle ¢poque il étoit invesii de ces
fonctions.

Quatre piéces, toules les guafre dalées de 1333, et
au bas de trois desquelles est apposé le sceau de Taille-
vent? nous montrent ce personnage au service du
Dauphin de Viennois3. Dans la premiére datée du 12
aont, on il prend le titre « d’escuyer de l'ostel de mons.,

(1) Reg. du Parlement, Jugés, reg. 50, fol. 387.

(2) Piéces justificatives, n" 5, 8, 7 el 8. La piéce relative a la vente d'un cheval
par Taillevent nous a éié gracieusement communiquee par M. Bernard Prost.

(3) Le due de Normaundie, depuis Charles V.
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le Dauphin de Viennois » Guillaume Tirel dit Taillevent
« receu & monstre » reconnoit que Gilles Daniel et
Nicole Le Couete, trésoriers généraux du subside des
gens d’armes, lui ont remis une somme de 13 livres
parisis ; dans la seconde, du 19 acit, Guillaume Tirel
« alias Taillevent », queu de Mons. le Dauphin de
Viennois, donne recu aux mémes trésoriers généraux
d’une somme de 90 livres fournois « en escus d’or du
coing de Jehan ». Cette quittance est scellée d’un sceau
en cire rouge sur lequel on voit une téte d’homme
portant sa barbe longue; autour de I’écu on lit :
Guillamme Taillevent. Nous donnons un fac-simile de
ce sccau !, La {roisiéme piéce est datée du 19 septembre,
au Val de Ruel 2. Le dauphin de Viennois y ordonne
au vicomte du Pont-de-’'Arche de paver ou de faire
payer 4 son amé queu une somme de 30 Horins
d'or a4 I'escu ou la valeur de cette somme pour un
cheval que Taillevent lui a vendu.

Enfin, dans la quatriéme piéce datée d’Hesdin le
27 novembre, « Guillaume Taillevant, escuier » se tient
pour bien payé d’une somme de 8livres 10 sous tournois
que lui a donnée, en prét sur ses gages, Jehan Chauvel,
trésorier des guerres du roi. Cette quiltance est revétue
d’'un sceau rond en cire rouge?d ; I'écu porte un liévre

(1) Voir Planches, sceau n® 1.
{2) Le Vaudreuil (Eure).
{3) Voir Planches, sceau n* 2.
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courant accompagné de {rois roses, deux en chef el
une en poinie. Voila donc un troisiéme scean de Taille-
vent, différent des deux premiers. Il est bien surprenant
(que les armoiries de Guillaume Tirel aient ainsi varié,
¢l nous ne nous rappelons pas d’autres exemples d’un
fait semblable. Nous ne parlons ici que des sceanx
héraldicques; car celui qui porte une téfe barbue est
une sorie de sceau de fantaisie tel que celui de
Charles V ¢ une téte d’homme sans barbe \.

Dans unne ordonnance du 27 janvier 1339 (1360,
n. st.)? relalive aux officiers de la maison duo Régent,
figure, parmi les quatre queux attachés 2 ses cuisines,
un {illevant quivient en second sur la liste et Guillaume
Tirel dit Taillevent n’est nommé 4 aucune place. Tout
porle 4 croire que (illepant est mis 1a a la place de
Taillevant el comme c’est dans un recueil imprimé que
nous avons renconiré lc nom de ce Gillevanl, il est trés
probable gue ce n’est que le résultat d'une faute
typographique. Ce doit bien étre de notre Taillevent
qu’il s’agit, car quelques mois plus tard, une nouvelle
ordonnance de I'hélel de Mons. Charles, Dauphin de
Viennois, donnée & Melun le 23 novembre 1360, est
publiée 4 Paris le 28 du méme mois et mentionne un
Talllevenier (sic) en qualité de queu. I y est dit qu'il

(1) Yeir la deseription de ces sceaux, . Xxnret p, XxviL
(2) Ordonn. des roys de France, t. 111, p. 362,
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aura « autel »!' comme I'écuyer de cuisine lequel st
trailé comme l'échanson. Dans cette ordonnance ne
figurent qu'un ¢écuyer de cuisine, Pierre de Chailliau,
et qu'un gueu, Taillevent. Chacun de ces officiers avoit
¢ foin et avoine pour deux chevaux, chandele et vin
de couchier 2 ».

Enr 1361, le duc de Normandie, étant & Conflans preés
Paris, donne a Guillaume Tirel, son queu, cent francs
d’or pour ses bons et agréables services afin gu’il achéte
une maison en la ville de Paris « laguelle Monseigneur
lui avoit commandé a acheler pour estre plus prés de
lui pour le servir 3 ».

De 1361 a 1368, aucun document relatif & Guillaume
Tirel né nous renscigne sur ses élats de services. Entre
temps, le roi Jean meurt en captivité, le duc de Nor-
mandie esl monté sur le trone de France et, selon
toule apparence, Taillevent, gui étoit 4 son service, a
continué d’exercer, auprés de ce prince, l'office de
(ueu; car, le 8 janvier £368 (1369, n. st.) le roi fait paver
4 son quen Guillaume Tirel dit Taillevent une sonune
d’argent qui lui étoit due, pour une cause qui n'est pas
indiquée, el dont nous ne connoissons pas la valeur 4.

{1) Pareil iparetls émoluments que),

{2) Bibi. Nal., Tabie des ordonnunces el estals des maisons des Koys. Reynes,
Dauphins, ete., funds frang., 785, in-fol., p. 507,

{3) Trés. des Charles, reg. 92, n* 73.

{4} Pieces justificatives, n* 9.
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Une antre quittance de Guillavme Tirel, dit Taille-
vent, datée du lundi 19 février de la méme aunée nous
apprend qu'a cette époque il cumuloit les fonetions de
queun et de sergent d’'armes, Taillevent y donne recu 4
Syvmen de Baigneux de 54 livres 18 sous tournois pour
le reste de ses gages « qu'il prent &4 vie sur la viconté
de Rouen! »,

Le 21 novembre 1370, Charles V ordonne a4 Guillaume
Taillevent, par mandement? dalée de Vincennes, de
remettre ou d'envoyer 4 Jehan Gencien, bourgeots de
Paris, commis pour [a recevoir, une somme de 67 frances
et demi. Cette somme que Taillevent prétoit au roi,
pendant six semaines, pour la paie de irois hommes
d'armes, ¢toit destinée, dil le mandeiment, « 4 enforcier
nostre connesiable 3 afin qu’il puist miex et plus
poinssameni combaltre noz ennemis ». Le 12 juin 1371,
Guillaume Taillevent est remboursé de son prét par
Nicolas Tricart « receveur des aides ordennez pour
Ia guerre &s terres el pais que lient en douaire en
Normendie Madame la Royne Blanche », ainsi que le
prouve une guittance revétue de son sceaud, celui qui

porte les (rois chaudicres et les six rosess.

{1) Piéces justificcdives, n° ty.

{2) Léopold Delisle, Mandeniens de Charles V, p. 372, 0u* 729, Voir Piéces justifi-
cilives, it 11.

{3} D Guesclin.

{4) Piéces justificatives, n- 12,

{5) €cs armoeirics sont décrites p, x11. Yoir Plunches, sceau n® 3.
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En 1373, nous trouvons Guillaume Tirel premier
quen du roi; le 23 juillet de cette méme année, Charles V
lui fait un nouvean don de 108 francs d'or'; fquatre
ans plus tard, il esl encore investi des mémes fonctions ;
par une quittance dalée du 24 janvier 1377 % (1378 n. st.)
et donnée & Svmon de Baigneux, Guillaume Tirel dit
Taillevent, premier queu du roi, reconnoit avoir regu
de lui 35 livres 3 sous lournois qui lui étoienl das pour
ses gages du lerme de la Saini-Michel passée, i raison
de six sous tournois par jour.

Legrand d’Aussy nous apprend, de son coté, cue
Taillevent étoit écuyer de cuisine du roi en 13813,
nous avons eu sous les yeux une quitlance, en date du
12 juillet 13814, par laquelle Taillevent reconnoit avoir
touché le montant de ses gages de 36 livres 8 sous
tournois, pour le terme de la Saint-Michel passée, mais
il ne fait suivre son nom d’aucun qualificatif.

On voit dans ’Ordonnance du Louvre de janvier 1386
{1387, n. st.)® une autre menlion de Taillevent en qualité
d’écuyer de cuisine : « Taillevent, est-il écrit dans cetie

{1) Le Peére Anselme, Hist. généalog. at chronol, de la mais. de France, grands
mailres, ete., L. vim, p. 840, La date est donnée 1473 ; mais ¢est, évidemment, une
erreur comme celle gui fait écrire aux auteurs de cet excellent livre Taillement
au lieu de Taitlevent.

{2) Pieces juslificalives, n" 13.

(8) Hist. de Iz pie prio. des Frane., t. I1, p. 230,

{4) Piéces justificatives, n* 14.

{5) D. Godefroy, Hist, de Ckarles VI, p, 708,

q i
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ordonnance, gouvernera les garnisons? el gardera les
aisseanx de eunisine pour ses gaiges quil a : et il
venoil de dehors & Paris pour les diles garnisons, aura
foing et aveine pour deux chevaus ». Dans celte ordon-
nance, les écuyers de cuisine sont nommeés avant les
queax et Taillevent figure en 1éle de la lisle. Ces nou-
velles fonctions paroissent éire de celles qui donnent
peu de fatigue el que I'on confie de préférence a d'an-
cicns el siirs servileurs,

Dans une piéce originale, datée du 26 novembre
1388 2, Guillawme Tirel dil Taillevent, premier écuyer
de cuisine du rot, reconnoit avoir recu de Jehan Lau-
bigois, mailre des garnisons de vins du roi, la somme
de 8 francs pour la vente de 11 barils de vin.

En février 1388 (1389 n. st.)3 unc nouvelle ordon-
nance, calguée en quelgue sorte sur la précédente, fut
renidue & Vernon, mais Taillevent n'y figure 4 aucun
titre, L'absence deson nom sur 'étatl des officiers de la
maison royale pourroit nous faire supposer que Guil-
laume Tirel, devenu vieux, avoit résigné scs fonctions
pour jouir d’un repos bien gagné; car il esi probabhle
que, si Taillevent et encore exercé nne fonclion
gquelcongue i cetle époque, Pordonnance de Vernon
n’clt pas ¢té muelte 4 son sujet. L’hypothése de sa

{1) Provisions,
(2) Pieces fustificatives, n* 13.
(3) D. Godefroy, Hist. de Charfes YI, p. T16.
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mor! étoit également admissible ; mais une quitiance
de Guillaume Tirel, datée du dernier jour de février
1388-9!, par conséquent postérieure a la publicalion de
Pordonnance, nous la [ail écarler. Celte quiitance ne
prouveroit pas, du reste, que Taillevent occupit
encore son poste, puisqu’il 'y donne re¢u a Richart
de Cormeilles, vicomte de Rouen, gue d'une somme
de 54 livres 12 sous lournois qui lui étoit due pour le
terme de Paques passé, et, que, de plus, il ne fait
sutvre son nom d’aucun titre.

Il auroit done trés bien pu se faire que Tirel se fat
retiré avant la publicalion de 'ordonnance de Vernon,
qu'il ait lonché ses gages échus, et nous aurtons méme
admis la chose comme telle s’il ne nous étoit pas réap-
paru, irois ans plus tard, en gualiié de « maistre des
garnisons de cuisine du rov». Une piéce fortintéressante
datée du 20 juillet 1392, que M. le marquis de Laborde
eut jadis I'obligeance de communiquer a I'un de nous,
mais dont nous devons 4 M. Bernard Prost d’avoir pu
retrouver Foriginal, ne laisse subsis{er aucun doute a cet
égard 2. Elle a trail 4 une distribution faite aux officiers
de la maison du roi, de 61 paires de couteaux livrées
par Thomas d’'Orgerel, coutelier. Taillevent, dans cet
etat, est nommeé le premicr des écuyers de cuisine, et

(1) Pieces justificatives, n* 16.
(2) A M. le B~ J. Pichon. le 12 février 185t. Voir Piéces justificatives, n* 17.
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dans te recn qut’il donne & Thomas d’Orgerel, il s’intifule
lni-méme « maistre des garnisons de cuisine du roy »,

Mais alors comment expliquer que Pordonnance de
Vernon ne menlionne, & aucune place, Guillaume
Taillevent parmi les officiers de la maison du rei?
Penl-éire faut-il supposer qu'an moment de la publi-
cation de cette ordonnance ce (idéle serviteur éloit
atteint par une maladie assez grave pour 'empécher
de confinuer a cxercer ses fonctions? Il v a la un
point assez obscur et difficile a éclaireir.

Les différentes piéces originales que mnous avons
retrouvées dans plusienrs de nos dépéts publics, les
ordonnances, les étals de maisons royales que nous
avons feuilletés nous permetient de suivre, a quelques
intervalles prés, Guillaume Tirel dans sa longue
carriére, Ainst donc, nous le voyons :

Enfant de cuisine au service de la reine Jeanne
d'Evreux en 1326 ;

Queun de Philippe de Valois, en 1346 et 1349 ;

Ecuyer de I'hétel dec Msrle Dauphin de Viennois, puis
gueu du méme prince, en 1353,

Queu du duc de Normandie, en 1359 (1360, n. st.)
el 1361 ;

Queu et sergent d’armes du roi, en 1368 ;

Premier queu du rot, en 1373 et 1377 ;

Ecuyer de cuisine de Charles VI, en 1381 ;

Premier écuyer de cuisine du roi, en 1388 ;
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Maistre des garnisons de cuisine du roi, en 1392,

A partir du 20 juillet de cette derniére année, nous
perdons la trace de Taillevent ; aucune piéce ne vient
nous renseigner depuis cetie épogue jusqu'a celle de sa
mort, c¢’est-a-dire jusqu'en 1395, si la dale que nous
croyous avoir lue est exacte.

Nous avons dil, quand nous nous sommes occupés de
la tombe de Guillaume Tirel, que la date de 1395 con-
¢ordoit parfaitement avec les documents que nous avions
recueillis sur ce personnage ; or, les chiffres XV sont
encore relativement visibles ; la partie de l'inscriplion
la plus cffacée est celle oit se trouveroient, selon nous,
les chiffres mr**. Tailleven! ¢étant encore en fonctions
en 1388, on ne peut le faire mourir en 1375 ; on ne peut
pas non plus prolonger son existence jusqu’en 14135, ce
qui feroit de lui un centenaire, ef, d’ailleurs, si Taille-
vent et survécu a Isabeau la Tirelle, dout le déces est
certainement antérieur a 1104, comme en fait foi Farrét
du Parlement meniionné plus haunt, nous Taurions
probablement vu intervenir, en sa qualité de mari,
dans le procés intenté par Colin du Val.

H y a, on le voil, une liaison naturelle et une pro-
gression continue dans les diverses fonctions qu’a tour
a tour occupées Guillaume Tirel. Si, comme nous
I'avons supposé, Taillevent ¢loit dgé de 11 a 12 ans
lorsque nous le frouvons enfant de cuisine au service
de la reine Jeanne d’Evreux, en 1326, il seroit donc
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ne en 1314 ou en 1315, sl est mort en 1395, ce qui
nous paroit probable, il auroit, par conséquent, atleint
Fage de 79 ou de 80 ans. Admellons méme gu'il soit
né¢ qyuelques années plus 164, sans que la dafe de sa
naissance puissc louteflois remonter plus loin que 1310,
Taillevent auroil eu 16 ans en 1326 et seroit mort, dans
celte hypothése, a 85 ans, ce gui n’a rien d’'impossible.
Mais, & défaut de documents, nous devons nous borner
ici & des conjectures.

Quanl a I'époque i laquelle Guillaume Tirel a fail
exéetiler sa lombe, il nous est permis d’avancer que ce
doil éire enlre 1364 et 1368, alors qu’agé de H0 i 60
ans, il joignoit a son litre de quen celui de sergent
d’armes du roi. On nous objeclera peut-étre que Taille-
vent est représenté sur la pierre comme un homme
heatcoup plus jeunre, mais est-il raisonnable de s’arréter
a celtte considération ? Le dessin esf, en somme, assez
primitif el les artisles du temps ne garantissoient peul-
étre pas la ressemblance. A parf les trails absolument
nécessaires pour former les yeux, le nez ¢t la bonche,
il n’en exisle aueun autre gui soit de nature & accentuer
la physionomie. Lorsque Taillevent s’intitule sergen!
d’armes du roi, c’est évidemment du roi Charles V ;
car ses ¢lats de services aniérieurs a 1364 nous prouvent
(qu’il n’a jamais cessé de servir le duc de Normandie
jusqu’a son avénement au Irdéne ; aucune ordonnance
ne le cite, du resle, parmi les officiers de la maison du
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roi Jean. Nous savons d’une facon certaine, une quilt-
tance en {émoigne, que Guillaume Tirel étoil sergent
d’armes en 1368, mais gui nous dit qu’il n'a pas été
invesii de ces fonctions dés 1364 par Charles V9 1l
seroit méme beaucoup plus plausible d’admeitre que
le tombeau a été confectionné en 1361, c’'esl-a-dire peu
de lemps aprés la mort de Jeanne la Tirclle, la premiére
femme de Taillevenl, décédée en 1363.

On a vu que Charles V avoit fail plusieurs libéralités
4 son amé queu Guillaume Tirel ; ces dons répétés
tendroient & faire croire que Charles V s’intéressoit
particuliérement a lni et nous nous sommes demandé
si ce ne seroit pas notre Taillevent que ce grand roi
auroit envoyé, en 1369, défier lc roi d’Angleterre.
Froissart nous apprend, en effet, que Charles V confia
celte belle et dangereuse mission a4 un de ses varlets
de cuisine qui ¢toit breton t. Cet historien auroit hien
pu se f{romper sur la qualité de l'envoyé du roi;
quanl 4 la qualité de brelon, nous ne savons pas si elle
convient & Taillevenl, Le lien de sa sépulture et fes

(1) M. Siméon Luce, Comment, critiqne sur qualre années des Chron. de J
Froissurt, p. xLIv, met en doute celte assertion qui lui parcit dépourvue de
vraisemblance et tou! 4 fait contraire & ce que Von sait du caractére de Charles V.
Bymer (t, o7, p. 864), rapportant que le 26 avril 1369, Edouard IIT {it renvoyer
cinquante pipes de vin que Charles ¥ tui avoil fuit présenter par un des officiers
de son échansannerie nommé Jecan Eustache, M. Luce se demande 5i cet envoi
naurait pas donné lieu a Ja légende du défietsi le uJohunnes Euslachii, pincerna
regis Francize » ne seroit pas le vaiet de cuisine breton doat parle Freissart 7

el
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noms de ses femmes qui paroissent parisiens, pourroient
au contrairve faire penser (u’'il étoit originaire de Paris
ou de ses environs. Nous ne pouvons done pas reven-
diguer sftirement, pour Guillaume Tirel, la gloire
d’avoir été  défier le roi d’Angleterre, mais nous
devons croire qu’il figura certainement parmi ces
écuyers de cuisine el queux du roi « vestus de houpe-
landes de soic el aumusses fourrées, a boulons de perles
par dessus », qui allérent avec la maison du roi, le 4
janvier 1377 (1378 n. st.), au-devant de I'Empereur,
lorsqu’il vint & Paris.

Nous avons, att cours de ce travail, désigné Guillaume
Tirel, tantot sous ce nom, tantdt sous celui de Taille-
vent, parce que lui-méme, dans les diverses piéces
originales que nous avons citées, s'appelle taniol Tirel,
tantdt Tailleveat. En réalité, Tirel est son vrai nom el
Tatllevent un sobriquet comme les sobriquets lacétienx
de Riflandouille et de Tailleboudin, employés par
Rabelais : comme ceux aussi de Bellehouche el de
Guillot le Goulu que 'on rencontre dans plusieurs états
de la maison rovale. Taillevent, c’estle surnom donné
a Penfant de cuisine et qui es! resté, dans la suile, &
Guillaume Tirel. Nous ne suivrons pas Lacroix du
Maine qui rapporte que lon appeloit Taillevent
TaLLaieTus, non plus que M. de la Monnoye qui,
voulant donnerl étymologie de ce mol, le fait dériver du
grec Sochernbne (Qulzr.m, convive el nbog, ingénieux), c est-a-
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dire ayanl du talent pour la bonnechére; car, a l'époque
ou le fulur auteur du Viandier fut surnomné Taille-
veni, ses talents culinaires n'avoient pas encore eu le
temps ni Yoecasion de se révéler, et nous aimons mieux
croire gue ce surnom ne lui avoit ét¢é donné qu'en
raison de son agililé ou pour toul aulre motif.
Guillaume Tirel a-t-il laissé des enfanls ? Voild un
chapitre de son histoire qui nous est inconnu, el nous
ne pouvons, toul au moins, 4 cet égard, gue nous
livrer & des conjectures. Au Cabinet des titres, nous
avons vu une piéce originale ! (ui concerne un Richard
Tirel, écuyer, lequel avoit 70 ans en 1490 et dont le
pere, Guillaume Tirel, décéda au service du roi contre
les Anglois qui occupoient alors la Normandie, N’est-il
pas permis de faire ici un rapprochement entre 'auteur
du Viandier et ce Guillaume Tirel, seigneur de la
Bahonniére, de la métairie et du fief Tirel, dans la
vicomté de Mortain, dont }'épouse Coletle Le Moyne,
qul possédoit le fief de la Motte, a Tallevende, dans la
vicornté de Vire, fut bannie de celte ville par les An-
glois ? N'avons-nous pas le droit de nous demander si
ce Guillaume Tirel, dont le prénom est le méme que
celui de notre Tirel, sans toutefois en avoir le surnom,
ne seroit pas le {ils et Richard, le petit-iils de Taillevent?

(i) Biblioth, Nat., cab. des titres, Piices originales, recueil 288, au mot
Thirel,

e i
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Reconstituer la vie de Guillaume Tivel, telle a été
jusqu’a présent notre principale préoccupation et nous
pouvons dire que nous en avons fracé une esguisse
aussl fidéle que possible. Nous avons hien dil qu'il étoit
Pauteur d’'un des premiers traités de cuisine écrits en
frangois, le Viandier, mais sans nous élendre sur ce
curieux ouvrage. Il nous faut donc rechercher mainte-
nant ce qui a pu donner & son auteur I'idée de I'écrire
et Fépogue de sa composilion. La préciense note de
Pierre Buffaut nous est d'un grand secours, car elle
atteste quele Viandier est certainement antérieur a 13921,
Et st nous ve pouvons lui assigner une date précise, en
I'absence de preuves certaines, il nous esl assurément
permis de noler plusieurs particularilés et d’en lirer
une déduction plus ou moins logique,

On sait que Charles V lavorisa lout particuliérement
les leltres et les sciences; ce prince avoit une tendance a
faire écrire sur toutes les matiéres par ceux de ses sujets
¢qui les possédoient a fond. Ne donna-t-il pas 'ordre 2
Jean de Brie, herger de Jean de Hestomesnil, maitre des
requétes, de composer le lraité si curieux qu’il nous a
aissé sur 'art d’élever et de soigner les moutons ?
Seroit-il done plus surprenant qu’il ait engagé son maitre-
(ueux & écrire un traité de cuisine? ¢t ne devons-nous

(1) 1l n'est guére probable que Pierre Buifaut ait achelé ce ms, 'année méme
de son appariiion ; ettt été, en tout cas, un hasard hien singulier,
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pas supposer que ce traité a été composé par Taillevent,
sur un ordre du roi? Si notre suppostlion, qui paroit des
plus vraisemblables, est fondée, nous pourrions done
déja dire que la composition du Viandier est antérieure
a 1380, c¢’est-a-dire au régne de Charles VI. Mais ce
n’est pas le seul argument que nous ayons a faire valoir.

L'intitulé ou plutét le sommaire du manuscrit de la
Bibliothéque Nationale donne a Taillevent la qualité de
« maistre queux du roi nostre sire. » 1l est évidenl que
le mot maisire n’a pas été mis ici au hasard ; ce n'est
pas un mot banal ; ce titre a certainement une signifi-
cation et Taillevent, en le prenant, a, selon toute pro-
babilité, voulu monirer qu’il étoit quelque chose de
plus gu'un cuisinier ordinaire. Dans une ordonnance
de Louis X le Hutin, donnée vers Noél de 'an 1315,
les Mesires de la cuisine sont nommés avant les
queux !,

{1} Bibl. Nat., Table des ordonnarices e! eslais des maisons des Roys, Reynes, eic.,
fonds frang., 7835, in-fol. p. 128. Voici ce que dit cetle ordonzance: « En nostre eui-
sine seront les personnes qui s'ensuivent : Renaud de Signy, Fagot, Mestres de la
cuisine, qui seront presens quant len despecera Ia'char et sarent quantes pieces
len fera du buef, du porc et du mouton et saron par l'estimalion des gens qui
seronl a court quantes pieces len en mettra cnire et autant cn recevront andregoer
en salle de ewite comme il en aront hailliee creiie, Et de la poulle cotnmenderant
ce que mestier sera pour les gens qui en doivent estre servis, a cuire, et autant en
recevront en salle, de cuite, comme il aront bailliee de crué, Etsera tousjours 'un
a court ¢t ne se partira sans congé de meskee d'oslel.

Les Il mestres de [a cuisine ou ¢eluy qui sera a court, ow celuy des queus qui
¥ sera achateront ou achatera ce que faudra pour nostre despense devers ia
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Or, nous voyons Taillevent queu du roi en 1368
jusquien 1371 ; en 1373, il nous apparoit avec le tilre
de premier guen du roi, ce gui indigue nellement qu’a
cette époque il éloit le chef des officiers de la Cuisine
royale, le mailre des queux. En 1381, Guillaume Tirel
a monté en grade ; il est écuyer de cuisine !, cxercanl
en cetie qualité, des fonctions spéciales; il ne prend

cuisine, ne neg poiera rien, ne contera sus nul autre que sus celuy dont les
denrées seront prises et seront poyez par nostre chambre a depiers.

Les Mestres de la cuisine et les queus aront allant et venant en leurs ostiex
1 s, parisis par jour et xp L. parisis pour restor de leurs chevaus s'ils sont
saigniez, et ¥'ils ne sont saignicz, ils n'en aront riens.

Les Mestres de la cuisine et les gqueus ne powrront rien donner de leur office
sans le congié des Mestres de Uostel lequel congié ne durera gu'un jour se il n'est
renovelé,

5 . . . a . - a " - . - . - » . " . - - - . . . 3 ) -

Les Mestres de la cuisine conteront par leur serement tous les sers des despens
du jour, »

(1) Flist, de Ia vie priv. des Franc., &d. 1815, t. 111, p. 353, « Le Maitre queux,
écrit Legrand d'Aussy d’'aprés un état de o maison de Philippe Le Hardi, duc
de Bourgogne, fils du roi Jean, avoit le privilége d'apporier a la table du due
un plat, d'aveir un siége dans la cheminée de la cuisine et de s'y asseoir
quand il vouloit, La garde des épices lui éloit confide, Il commandoit a tous
les gens de la cuisine ; ct, a ce litre, il portoil guand il éwit en fonction une
grande cuillitre de bois qui lui servoil tanl a goiiler les potages nu'a
corriger ses sous-ordres guand ils manquoient en quelgue chosc. 3 Cléloit
aussi le mailre queux gui se rendoit dans la salle du repassuividusaucier aucquel
il faisoil couvrir la table d'une double nappe. Toujours,d’aprés Legrand d Aussy,
¢ le maitre queux véiu plus décemment que quand il éloit allé dans ia salle faire
meilre |la nappe, uhe serviette aussi sur I'cpante, ordomoit alorsa ses subaiternes
d'apperter les plais apprétés. Il les présentoit an maitre d'hdtel qui en faisojt
I'essai, qui les convroit et tes livroit, ainsi couverts, an Pannetier. Celui-ci faisoit
signe aux gentilshommes servani de les prendre pour les porter dans la salle...
La marche étoil présidée a I'ordinaire par I'Huissier de salle et fermée par
I’Ecuyer de cuisine dont l'olfice principal ¢toit de suivreles plats qui en sortoient. »
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plus une part effective a la préparation des viandes, il
ne met plus, comme on dit vulgairement, la main a la
pate. Pour avoir inscril ce lilre de maisire queux en
téle de son ouvrage, il falloil bien gw’il y fil aulorisé ;
et il 'étoit, en réalité, puisque nous le voyons diriger
les cuisines du roi pendant une période de huit années.
N'est-il pas, dés lors, absolument légitime de croire
que c’est pendant 'une on l'aunire de ces hmi années,
enfre 1373 et 1381, que Guillaume Tirel composa son
Viandier et probablement méme avant 1380, si, comme
nous en avons la persuasion, il ne fit que se conformer
a un désir, sinon obéir & un ordre de Charles V.

Quoiqu’il en soil, le Viandier dont les copies circu-
loient enire les mains des chitelaines et des ménagéres,
ne larda pas 2 jounir d’'une grande vogue, avant méme
gue I'imprimerie I'edit répandu et propagé. L'autear du
Ménagier de Paris qui écrivoil vers 13921t fait &
ouvrage de Taillevent de notables emprunts ; la répu-
tation culinaire du mailre queux grandit de jour en
jour ; vers le milieun du xve siécle, il fait autortté en la
matiére. Une citation de Francois Villon, pour plaisante
gqu’clle soit, nous Iatteste .

S1 atlle veoir en Taillevent

Ou chapitre de fricassure,

(1) Voyez Introduction du Ménagier, t. {, pp. x1xX et suivantes.
(2) Grand Testamen!, huitain ¢xxxr.
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Puis, I'arl de Fimprimerie fait son apparilion; il es!
encore prés de son début en IFrance, lorsque, vers 1490,
le manuscril du Viandier tombe enlre les mains d'un
imprimeur qui le met anssitot sous la presse el 'imprime
avee de superbes caraciéres, mais aussi avec un luxe de
fautes véritablement remarguable. Lesuceés de 'ouvrage
fut sans doute considérable, & en juger par les nombreuses
éditions du Viandier qui furent mises en venie par
différenls libraives, jusque dans les trois ou quatre
premiéres années du xvie siécle. Aucune des éditions
de Taillevent n’est exempte de fautes; elles paroissent,
du reste, avoir éLé copiédes les unessur les autres; l'ordre
des receites est le méme dans loutes ; 'orthographe
setlle des mols varie fréquerament, la construclion des
phrases se modernise dans les éditions les plus récentes.

Au nombre de ces imprimés, il nous faut accorder
une menlion spéciale & Pédition donnée par Pierre
Gaudoul, car c’esl la scule de toutes celles que nous
avons eues sous les yeux qui conticnne des additions
assez importantes, puisque le texte de ces additions
n’‘occupe pas moins de neuf pages pleines 1,

La pluparl des imprimeés donnent & Taillevent la
qualité de cuisinier de Charles VII ; les documents que
nous avons produits au cours de ce iravail suffisent

(1) On trouvers le {exie de ces additions & la suite de la réimpression de Ia
plus ancienne édition connue du Viandier que nons dennons plus loin.
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amplement & prouver le mal fondé de cette assertion ;
il seroit donce inutile d’insister davantage sur ce point.

Il nous reste maintenant A signaler un fail des plus
singuliers et qui résulte de la comparaison du Taille-
vent manuscrit avec le Taillevent imprime. Les deux
textes offrent, entre cux, de telles dissemblances qu’il
est permiis de mettre en doute 'authenticilé de la plus
grande partie des receties que donncenl, sous le nom de
Taillevent, les imprimés. Prenons pour exemple I'édition
la plas ancienne connue, celle qui a éié imprimée avec
Fun des caractéres de Pierre Alain et d’André Chauvin,
d’Angouléme. Nous sommes frappés, a premiére vue,de
I'étendue qu’ont les imprimés relativement au manuserit,
Précisons: sur 38 fenjllets dont se compose le Taillevent
imprimé, les 26 premiers contiennent des recettes qui
n’ontancun rapport avec celles du manuscril delaBiblio-
théque Nationale. Ce n'esi qu’au recto du 27¢ feuillet,
apres la 3¢ ligne, que nous voyons commencer, dans
un ordre presque idenlique, le texte du manuscrit. Ce
texte, un pew plus concis peul-élre que dans le manuos-
crit, prend {in au recto du 35 feuillet, les trois derniers
feuillets étanl occupés par différentes autres receties, telie
que celle du Claré et de I'Ypocras et la description des
banquets du comte du Maine et de Mademoiselle de Cha-
teaubrun, des comtes de Foix et de la Marche.

En réalité, Pouvrage de Taillevent paroit avoir éi¢
mmprimeé a la suite d'un autre traité qui ne présente

fi
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aucunc analogie avec le manuscrit de la Bibliothéque
Nationale et dont nous ne lrouvons pas non plus les
éléments dans les manuscrits de la Mazarine et de la
Haye-du-Puils, Ce qui sembleroit, du reste, prouver gue
les imprimés ne sont quun amalgame de plusieurs
ouvrages, c'est (ue nous avons constaté qu’'un certain
nombre de receltes faisoient double emploi. C'est ainsi
que Pon rencontrera répétées a deux endroits du livre,
les receltes dn Bousac de liévre, du Hericoq de moulon,
de la Cretonée de pois nouveaux, pour ne citer que
celles-la. Par contre, il en est d’autres, dans la premiére
partic du Taillevent imprimeé, dont on ne trouve aucune
trace dans les manuscrits, tels les chapitres des tarfes
et des pasfez qui y sont trés développés. Enfin, le
chapitre des poissons, poissons de mer el d’eaun douce,
assez ¢tendu dans les manuserits, n’existe pas, ou pour
ainsi dire pas, dans la premiére partie des imprimés.
A part les répélilions ¢ue nous venons de signaler, le
traité qui est sirement Poeuvre de Taillevent compléte
assez bhien celui dont nous ignorons l'origine.

Faut-il conclure de ces observations que nous sommes
en présence de deux traités distinets imprimés 'un 2
la suite de l'autre, dont ie second seul seroit du a
Guillaume Tirel, ou devons-nous croire, au contraire,
que tous les deux sont Peeuvre du méme auteur ? 11
faudroit alors, pour rendre celte hypothése admissible,
supposer que les premiers imprimeurs se sont servis
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de manuscrits de Taillevent plus developpés qui se
seroient perdus et ne seroient pas parvenus jusqu’a
nous ? C'est 1a un probléme bien difficile, pour ne pas
dire impossible a4 résoudre. Toutefois, on ne peut
contester que le manuscrit acheté par Pierre Buffaut,
en 139'2:, ne soil bien Pecuvre de Taillevent, son geuvre
certaine et indéniable, la base indiguée et nécessaire
de cette publication.

Ce qui, par exemple, ne fait aucun doute, c’est que
les menus des banquets imprimeés a la fin du Viandier
ne sont pas et ne pcuvent pas avoir été reproduits
d’aprés les manuscrits de Taillevent ; car il y avoit
longtemps, en 1455, que Guillaume Tirel ne présidoit
plus — et pour cause — aux préparations culinaires
de la table royale,

Nous avons donc pensé que le meilleur moyen de
prouver ce que nous avangons €toil de publier ici le
texie du plus ancien manuscrit connu et de réimprimer,
a sa suite, le texte de I'édition qui paroitl bien étre la
premiére. Pour cette réimpression, nous avons scrupu-
leusement respecté l'orthographe des mols, sans y
changer quoi que ce soit, alors méme que les fautes
les plus prossiéres éclatoient visiblement. Toulefois,
pous avons cru devoir, pour en rendre la lecture plus
facile, ponctuer le texte, rétablir les accents et traduire
les mots imprimés en abréviation. Nous avons agi de

méme pour les curieuses additions & 1l'ccuvre de
f i
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Taillevent données par Pierre Gaudoul et dont nous
publions plus loin le texte. e lecteur, ayant les piéces
sous les yeux, pourra comparer avec {ruit les deux
ouvrages et juger par lui-méme des anomalies que
nous lui signalons.

Quant aux manuscrils de la Bibliotheque Mazarine et
de 1a Haye-du-Puits, qui sont tous deux trés postérieurs
4 celul de la Bibliothéque Nalionale, nous nous sommes
hornés & en indiguer les variantes chaque fois gqu’elles
pouveient offrir quelque intérét,

Il nous a paru curienx de donner également une
réimpression de ce petit traité de cuisine écrit dans les
cing on six premiéres années du xive siécle dont nous
avons déji parlé. Taillevent ne semble pas l'avoir
connu ot, s'il en a eu une copie enire les mains, il
n'existe entre ce traité et le Viandier ancun point de
ressemblance qui puisse nous faire supposer qu'il lui
ait fail des emprunts. Nous avons, en oulre, soigneuse-
ment comparé les recettes du Taillevenl manuscrit avec
celles du Ménagier de Paris et d’un autre livre de cui-
sine inlitulé Le Grand Cuisinier de toule cuisine! et nous
avons consigné, dans des notes, les observations résul-
tanl de cetle inléressanle comparaison,

Enfin, pour faciliter les recherches, nous avons, a la
suile des Piéces justificatives, insérées a la fin de notre

(1) Paris, Jean Bonfons, 5. d., pet. i1-8~ goth. de 981 ff.
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ouvrage, établi une table des matiéres aussi copieuse
que possible ; el nous nous {rouverons largement payés
de notre peine si nous avons pu, en publiani cette
édition du Viandier, rendre service aux historiens qui
font de la vie des nos ancétres le sujet de leurs études
comme aux philologues qui recherchent partout les
origines efymologiques de notre belle et vieille langue
frangoise,
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MANUSCRITS !

I

Cy comence le viandier tailleuant imaj}istre queunx du
Roy nostres [ire]?. — In-4* de 18 feuillets non chiffrés, sur
velin, couverture en parchemin.

Ce manuscrit, ie plus ancien connu de I'ccuvre du maitre
queux de Charles V, est couservé & la Bibliothéque Nationale,
Catalogué dans I'lnventaire el s;inmeaire des manaserits francais.
Fonds Francais. Fonds Saint-Germain, tome 18, ne 19,791, il est

(1) Nous avens fait des recherches dans phusieurs biblicthégues de P'étranger,
en lalie, enn Angleterre, en Belgique et en Hollande. Ni la Bibliothtque Vaticane,
ni !a Bibliothégue Saint-Marc & Venise, ni le British Museum de Londlres, niles
hibliothéqnes de Bruxelles, d"Anvers, L.a Haye, Levde et Amsterdain ne possérient
de maauscrits ou d'éitions du Viandier de Taillevent. Mais si nos recherches sont
reskées infruetuenses, nous nons faisons néanmoins un devoir de reconnoitre
ici Pempressement et U'obligeanee quc les conservateurs el bibliothécaires de ces
différenis dépits ont bien voulu mettre & nous les faciliter.

{2) Nosire sire.
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inserit, par erreur, comme datant du xve siécle. 1l suffit de lire
la note écrite au has du dernier fenillel{verso) pour se convainere
(jue cc manuscrit 'date du xive siécle el non du xve, puisque
Fun de ses possesscurs, Pierre Buffaut, relate qu’il en a fail

Paequisition en 1392,

Voici ta description de ce manuserit :

Au reeto du ter fenillet, tout 3 fait dans le haut, on lit celte
note ajoutée :

Joann. Du Pay, M. S. cal. inscripi.
S. Germani a pralis no 3683
2517 - 2--

Au-dessous :

Cy comence le viandier taillenant ma
istre queux du Roy nostre s.

Le texte du traité commence aussiiot apres ces deux lignes;
an bas dua 1cr feaillet {recto) a été écrii le nom snivani: A. Del-
priey, probablement le nom d'un aulre propriélaire du ms.
L’ouvrage prend fin au verse du 18¢ et dernier feuillet parle
mot : Explicit, Enfin, dans le bas de ce dernier feuillet, on peut
lire, hien que I'écriture en soit assez effacée, la mention qui
permet d’affirmer que le manuscrit est antérieur au xve siécle :

Cest viandier fu achele a paris p moy pre buflaul
lan m. cce. iiij** xij ou pris de vj's. par.

L'éerilure du manuserit est belle ; les majuscules dont la place
avoit été réservée par le copiste n'ont pas été exécutées par le
rubriqueur; la partie inférieure du volnme est traversée, du
premier au dernicr fenillel, par un large trou, mais il n'y a
fort heurensement, que quelques letires & peine qui aient éte
endommagees,
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11

Tailleuant maisire gqueux du roy de france, icy enseigne
[| a toutes gens pour apparoillier a maingier en cusine de
roy, || duc conte marguis bargs prelas ¢ de tous aultres
seigneurs || bourgois merchans t gensdonncur. — In-folio,
Sur papier.

Manuscrit du xve siécle conservé i 1a Bibliothéque Mazarine ;
il fait partie d'un Recueil d’extrails, de noles de médecine, de
tableaux de mathémaliques el d'astrologie, efc., inscrit sous le no
3636 (1253) du Cal, gén. des mss. des bibliothégues publiques de
France. Paris, Biblioth, Mazarine, lome 3. Au recto du e f, de
ce recucil on lit : Cy est a moi Tabourot,

Le Viandier occupe les feunillets chiffrés 219 & 228 de ce recueil
qui est d'une mauvoise écrilure. Les majuscules sont écriles
en rouge. Le texte de l'ouvrage de Taillevent cormmence en
haut du recto du feuillet 219 par lintitulé qgue nous vencns de
donner plus haut et finit au recto et en haut du feuillet 228,

11

Le Journal de la Receptef|de la terre ¢ baronnie de la
haie-Dupuis pour ung an comench || aut’me saint michiel
lan mil iiije chingte t quaire et finissant|jlan revolu ¢
acomply tant en argent grains fémens et{{advoinne sail
poyure ¢dmin poullailles oelz y autres choses... — Petit
in-follo, sur papier,

Ce ms. est conservé aux Archives de la Manche, 4 Saint-L5.
Les feuillets, non numérotés & '"époque oit il a été éerit, Vont
été plus récemment de 1 A 46, Toulefois, une nole dit que fes

g ij
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ff. 24, 42, 43, 44 el 43 manguenl. Le Viaendier qui se trouve A
la svite de ce Journal occupe les If. 30 {verso) a 46 (recto) ; c'est
unecopie, legerement modifiee du traile de Tailleventi; et U'on peut
se demander si les . 42, 43, 44 el 45, annoncés comme faisant
défaut, manguent réellement. Dans le cas oit ils auroient existé,
il faudroil done admettre que le {raité de cuisine dont il g'agit
ctoil, dans ce ms., plus élendu gue dans celui de Ia Bibliothéque
Nalionale. Or, tel ¢u'il est actuellement, 1l paroil, & quelques
recettes prés, assez conforme au ms. conserveé rue de Riche-
licu ; cn toul cas, le nombre des vecelics absentes dans e ms,
de Sainl-LO ¢l qui figurcal dans le premier, n'est pas assez
considérable pour qu’elles puissent occuper quatre feuillets.
On apergoil bien la trace de deux feuillels arrachés, mais non
de quatre, ee qui autoriseroit, en une cerlaine fagon, A supposer
qu'il ¥ a cu errcur dans le foliotage.

IMPRIMES!

(;j apres sensuyt le viandier pour ap-||pareiller toutes
manicres de viddes||que tailleuent queulx du roy mé
sire || fist tant pour abiller t appeiller bhoul||ly rously
poissons de mer et deaue doulee. : saulces||espices et
aullres choses a ce conuenables el neces||saives comme

(1) Dans celte érnumération des édilions de Taillevent, nous avo:s tdché de tes
classer snivani leurs difliérents degrés d'ancienncté ; mais on concevra que, devant
assigner un rang it plusicurs &litions sans dafe, données & des époques trés rap-
prochées, nous ayons pu quclmuefois nous tromper ot intervertic Vordre de lear
pubiication.
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cy apres sera dil.... — Sans lieu, ni dale, in-4° de 38 (I.
non chiflrés, de 25 lignes & la page, signés a-¢, caractéres
gothiques.

l.e premier feuillet est blanc; le lexie de Pouvrage conimence
au recto du 2e feuillet par le lilre de départ transeril plus haut et
finit au reclo du 38e feuillel (verso blanc), apreés latroisiéme ligne,
par ces mots @ Cy finist le liure de cugsine || nomume Taylleuant
lequel || traicte de plusieurs choses || appartenanites a cuysine,

Les cahiers a, b, ¢, d sont de huil feuillets; le cahier ¢, de six.
Sur le recto du feuillet blanc, on lit, dans le haut, écrit 4 Ia
main : Le Cuisinier, el, dans le bas : fn commune.... perictilium esi
omnibus laborandum esl.

Cette edition, dont nous donnons, a la page précédente, un
fuc-simile d’aprés I'exemplaire de M. dc Lignerolles ¢ui nous a
élé gracieusement communiqué par cet éminent bibliophile, est
manifestement du xve siécle.

lzlle est imprimée avec des caracléres qui ressemblient 4 ceux
employés par Jehan Dupré, 4 Paris, et Pierre Gérard, 4 Abbe-
ville, mais qui sont identigues & ceux de la Docirine des Princes
el des servans en court dont un fac-simile est donné dans le
calalogue Rothschild, t. 1, p. 373. Ces caractéres sont les mémes
que 'un de ceux employés par Pierre Alain et André Chauvin,
a Angouléme, de 1491 4 1483. 1I ne faudroit cependant pas en
conclure que ce volume el tous ceux qui présentent ce méme
caractére ont ¢été imprimés ausst & Angouléme par ces mémes
imprimeurs. Nous croyons gue ce caractére, comme d’autres
ke ln méme époque, a pu élre employé par plusieurs imprimeurs
qui ont exercé leur art dans diverses localités, sans s’y élablir
toutefois d’une maniére fixe et arréice. Le papier ne porte
aucune margue de filigrane,

Un exemplaire de cette méme édition ravissime, qui cst trés
probablcment la premicre du Viendier de Taillevent, a figure &
la venie de M. le baron Pichon, en 1869, (n° 271 du catal.) ct s'est
vendu, en maroquin doublé, de Trautz-Bauzonnet, 1950 fr. plus
les frais. Il provenoit des bibliothéques Baron (16 {r.) et Huzard
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(81 fr.); il fait aujourd'hui partie de la collection de M. Daubrée,
a4 Nanles.

Il y a, entre I'exemplaire de M. de Lignerclles el celui de
M. Daubrée, auquel manquoit le feuillet blane, une variante sin-
guliére dsignaler. Le premier mot de la derniére ligne de VExplicit
est écrit dans le premier apparfenantes au lien d'appartenant qui
se trouve dans le second, (est, sans doute, une correction faite
pendant le tirage.

L’existence d'une édition presque semblable 4 celle-ci et.
assurément, de Ia méme époque, nous paroit démontrée par des
fragments, imprimés d'un seul cété, conserves & la Bibliothéque
Nationale (V. 1669. Inv. Réserve).

Ces fragments se composent : 10 d'un morceau de feuillet;
20 de deux fcuillets complels; le tout imprimé d’'un seul cote,
avec le méme caraclére courant que notre premiére édition,
mais avec des capitales différentes. Elle a, comme celle-ci, 25
lignes 4 la page et paroit avoir été faite, page par page et ligne
pour ligne, sur cette édition. Ainsi le fragment de six lignes el
denx lettres :

Pastes de guornalt (gournault) ny soit mys § gingéhre blanc

est le recto du f. 21 de I'édition Lignerolles. La page qui vient
apres et dont la premiére ligne est :

peu de percil ysope et de toutes aulires bones her

est le recto du feunillet 25 de celte méme édition. Le troisiéme et
dernier feuillet qui commence ainsi ;

chescune tartre huit ou dix tronsons sur hout et

est le verso du f. 22,

Nous ne meltrons pas I'édition représentée par les placards
dela Bibliothéque Nationale avantTédition Lignerolles, parce gque
dans celle-ci le caractére courant est accompagné des capitales
qui se trouvent ordinairement jointes & ce caractére. lequel,
comme nous 'avons dit, a é1¢ employé par plusieurs imprimeurs
du xve siécle et dans diverses localités. 11 paroit plus naturel de
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croire que les capilales (avee un poeint dans la pause) gu'on
renconire ordinairement avee ce caraciére doivent avoir marché
avec lui dés son origine el que celles de ces placards lui ont élé
adjointes postérieurement pour remplacer les anciennes. Mais
comme nous ne connoissons gue des livres du xve siécle, impri-
més avec ce¢ caraclére, qu'on ne voil plus au Xvie, nous devons
placer I'édition révelée par les placards vers 1490 comme celles
de MM, de Lignerolles et Daubrée.

Maintenant, pourquoi ces fragments (probablement retrouvés
dans les cartons ou les gardes d’une reliure) sont-ils imprimes
d’un seul coté? Cest, sans doute, parce ue nous avons sous les
yeux des placards comme les imprinteurs cn donstenl encore
aujourd'hui aux auteurs et correcleurs pour étre revus et cor-
rigés par eux.

11

Cj apres sen suyt le viidier pour appareiller loutes manieres
de viandes que taillenent queulx du roy nostre syre {ist
tanl pour abiller ¢ appareiller boully rously poissons de
mer et deaue doulce : saulces espices et aulires choses a ce
conuenables et necessaires comme cy apres sera dil...
~— Sans Heu, ni dafe, in-4° de 26 leuillets non chilfrés, de
31 lignes 4 la page, signés aiifi - diiii.

Edition ¢(Jue nons ne connoissons pas, mais cilée par Brunet,
Manuel, t.v, col, 647 ; clle auroit, Caprés lui, ¢1¢ imprimée vers
1490, avec les caracléres de Pierre Schenck qui exercgoil & Vienne
en Dauphiné. La souseriplion est la méme ¢que celle qui se trouve
dans lI'exemplaire précédemment décril.
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[TI

Cy apres sensuyt le viddier pour appareiller || toukes inanieres
de viandes que tailleuent||queulx du roy nostre sive {isl
tant pour abil||ler et appareiller hounilly rousty poissens

de|jmer et deaue doulce, saulces espices el autres choses||
a ce conuenables t necessaires come ey apres sera dit...

— Sans lieu, ni dale, in-4¢ de 28 feuillels non chiffrés, de
31 lignes a la page, signés a-d, caractéres gothiques.

Les cahiers ¢ et b se composent de huit feuillets; les cahiers ¢
et d, de six. Nous ne connoissons quw’'un exemplaire de cette
rarissime édition qui se trouve 2 la hibliothéque de Grenoble
(U 1127 du catalogae} et que nous a obligeamment communigué
le conservateur de cette bibliothéque, M. Maignien.

E'exemplaire esi, malheureusement, incomplet ; mais comme
son texte paroil avoir éte copie sur celui de 'édilion que posséde
M. de Lignerolles, les recettes élant imprimées dans le méme
ordre, exactenient, et offrant, presque toujours, les mémes faules,
il n’est pas impossible de¢ délerminer le nombre des feuilletls ¢ui
manguent. Dans le cahier g, il ne manque que ke feuillet « { gui
peul trés bien étre un feuillet blanc; le feuillel « piif est lrans-
posé ct se trouve parmi les feuillets du cahier e. Cest celui qui,
dans un numérotage au erayon, porte ic ne 16,

Dans le cahier b, manqguent 4 feuillels (& iii, biiii, bo et b vi), T.es
fl. bpiietl b wiii, également Lransposés, portent les nos 1 et 712 {tou-
jours dans le numérotage au crayon donl nous venons de parler),

Dans le cahier ¢, le f. cii n’est pas chiflré; c’est le feuillet
numéroté an crayon 9; il commence par ces mols : Pour fuire
iance; le f. ¢ v est numéroté 10 {numerotage au crayon).

Les ff. du cahier ¢ sont dans leur ordre normal. 11 manque
donc, en somme, 5 feuillels y compris le f. @i que nous pouvons
supposer blanc,

i
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Le texte du Viandier finit au recio du dernier feuillel, dont le
verso est blang, par cet Explicil : Cy finist le liure de caysine nome
laillenant lequel || iraicte de plusiettrs choses apparfenant a cuysine.

Plusieurs bibliographes ont cru voir dans le Viandier dc la
Bibliothéque de Grenoble une impression de Pierre Schenck (ui
exerca son indusirie & Vienne, en Dauphiné. Mais il ne sauroit
existeraucun doulte 2 cet égard. Un bibliophile grenoblois, M. Cha-
per a comparé cette édition du Viandier avec le Clamades imprimé
par Schenck, et il 2 consigné, dans une note adressée 4 M, Claudin
(ui a bien voulu nousla communiquer,la différence existantentre
les caraciéres employés pour ces deux ouvrages. Nous savons
done déjd que ce n'est pas une impression de Pierre Schenck;
il nous restoit & trouver par qui avoit ¢lé imprimée celte édition.
Or, il résulle de I'examen ailenlif auquel nons nous somimes
livrés gue nous nous irouvons en présence d’une impression
lyonnoise de la fin du xve si¢cle, Il nous paroit méme certain
que le Viandier de la bibliothéque de Grenoble a été imprimé
avec les caractéres de Jean du Pré qui a exerce, & I.yon, de 1486
4 1495 et gui, selon M. Thierry-Peux ¢ ne serait pas le méme que
lc grand typographe du mémce nom qui a imprimé A Paris
el, momentanément, & Chartres el & Abbeville, tant de beaux
livres pendant les vingl derniéres années du xve siécle ».

Nous avons minulicusement cotmparé les earactéres du Viendier
avec ceux tu Hoefins, imprimé A Lyon, en [évrier 1487 (1488,
n. st.) et qui poric le nom de Jean do ’ré. Les caractéres sont
idenligques, &4 part loutefois une légére différence dans le T
majuscule. Nous avons également, pour plus de garanlie, mesuré
an typomeéire plusieurs letires, majuseules el minuscules, cl
nous avons constalé que, ans l'un et I'autre ouvrage, elles étoient
du méme corps, identiquement.

Ajoutons gue les caractéres du Viendier sont trés usés, ce gui
peut faire supposer, avec quelque raison, que son impression
doit étre postérienre & celle du foefius dont les caractéres sont
rés nels, el qu'elle date prohalement de la fin de 'exercice
de Jean du Pré.

Nous donnons, a la page ci-contre, un fae-simile des caractéres

cmploycés pour celle edilion,
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IV

Si sensuit le vinndier pour apparciller toules|| manieres de
viiides que tailleuant queux du||roy nostre sire fist pour
apparciller Boully, || Rousty [Poisson de mer ¢t deaue
dloulce, saul]| ces, espices, ¢ autres choses a ee coucnables
et necessaires || comme ey apres sera dit... — Sans liea, ni
dale, in-1* de 26 feuillets non chiffrés, de 32 lignes a la
page pleine, signés a-d, caracléres golhiques.

Les cahicrs a, b, ¢ sont composés de six feuillets ; le cahier d,
de hait. Lef. af gqui manque dans 'exemplaire que nous décrivons
{Bibl. de PArsenal, S. et A, ne 6128) pouvoeit étre blance; le lexte
tle 'ouvrage commnence au recto du f. a i par le litre de départ
transcrit plus haut el finit au reecto du dernier feuillet {verso
blaunc) par ces mols :  Cy [finist le liure de cuysine nomme
Taillenant (sic) lequel || (raicle de plusieurs choses apparienantes a
cuysine, Le dernicr fenillet est, en partie, coupé horizonialement.

Le filigrane que Fon trouve dans la piite du papier au f. 5 du
cahier a est la roue denfée ; ce filigrane se rencontre spéciaiement
A Lyon; un autre (itigrane que Fon voit au f. § du cahier d
esl une paire de cisaifles. Au verso du dernier feuillet, sous le
papier qui a servi & reaforcer la page, on apergoil encore une
espece de lable manuscrile d’opuscules qui se trouvoient, selon
touile vraisemblance, primilivemenl reliés avee le Viendier. Ony
lit: Macer de virtulibus herbaram, Luegdayre, Remedinvm confra
pesiem, ele., opuscules publiés 4 Lyon ou dans Ia région. Conime
les fitigrances doni nous avons parlé plus haul re se trouvent point
lans les impressions de Paris, on doit en conelure (que le livre
est sorti des presses lyonnoises, sans pouveir cependant en
déterminer Uimprimeur. Limpression de ce Viandier paroit
pouveir éire lixée de 1500 a 1520
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Cj sensuit le viander ;sic/ pour appareiller toutes || manieres
de viandes que laillenil gqueux du||roy nostre sire fist
tiat por abiller et appareiller|| bouilly rousty poisson de
mer ¢ deaue doulce||saulces espices et autres choses a
ce conue||nables et necessaires cde ey apres sera dit....

— In-4° de 24 feuillets non chiflrés, de33 lignes i lapage,
signés A-C, caractéres gothiques.

Les cahiers se composent de huit feuillets. Le feutllet A i
mangue dans 'exemplaire que nous décrivons (Bibl. Nat., Inv.
Reserve, V 1668), de méme que le 8e feuillet du cahier €. Une
note inscrite sur cet exemplaire dit que, sur le feuillet A se
trouvoit le titre suivant : Le liure de Cuysine nomme taillenant.
Nous ignorons sii’auteur de la note avoit vu un autre cxemplaire
avec ce titre ou si c’est nne conjecture qu’il a faite. Dans ce
dernier cas, il se pourroit que le feuillet A { soit un feuillet
blanc et que le titre de départ placé au recto et en téie du feaillet
A ii tienne licu de titre,

Le dernier feuillet manquant, nous ne pouvons affirmer que
celte édition soit sans fieu ni date; car 'un et 'autre pourrcient
s'y trouver. Cependant, le filigrane du papier ol se voit Ia roue
deniée nous autorise 4 dire que c'est une irpression lyonnoise,
5ans (ue nous puissions Fattribuer 4 lel ou tel imprimeur. Quant
aux caraciéres, ils ressemblent heaucoup A ceux employés, de
1493 4 1503, par Guillaume Balsarin, libraire et imprimeur 4 Lyon,
notamment & ceux qui ont servi pour la Grande nef des folz du
monde (1498), mais il se présente aussi de trop grandes dissem-
blances pour que nous puissions attribuer cette édition du
Viandier a cet itnprimeur,
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VI

Tailleuat [| Grant cuysinier du Roy de france || — Sans date,
in-8¢ de 32 feuillets non chiffiéds, de 28 lignes a la page,
signés 4-0, caractéres gothigues.

Au lilre, figure sur bols représentani irois personnages, deux
hommes dehboul dont I'un, bosstu, porie deux volatiles gu'il tient
de la main gauche et un panier, de la main droite. A gauche,
on voil, a travers une hucarne, une téte de femme. Au-dessous
de ce bois, un auirc bois asscz étroit veprésentant des gens
aftablés. Les cahiers sont composés de huit feunillets. Le lexie
commence an verso du lilre et finit au bas du reclo de I'avant-
dernier feunillet par ces mots: @€ Cy fine le linre de cuysine néme
Tail || leren! Nouuellemenlt imprime a Paris || par Gaillaume Ninerd,
Imprimeur de || mourdl en la rue de la iuyfrie a léseigne || Saint,
Pierre, on a la premiere. Porle|ldn Palais, Aun verso de cet
avanl-dernier feuillet, ]Ja marque de Guidaume Niverd ; au reclo
du dernier, une [igurc sur hois : un ange dans un entourage
gothique; ¢l an verso, répétilion de 1la margue de Niverd. Cetle
marque, tirée sur denx feuillets consécutifs, est une circonstance
tres rare en bibliographie.

Cette édition a dil étre imprimée entre 1516 et 1521, probable-
ment en 1520; snivant M. [Iarrisse (Fxeerpla Colombinianal et con-
trairement & ce que dil Lottin, Niverd aurcit pris sa marque
en 1511,

Décrit d'aprés Uexemplaire de Beckford el de Duguesnoy,
maire du 112 arrondissement de Paris, {venle dua 7 mars 1803,
ne 245, vendu 2 fr.), aujourd’hui faisant partie de la collection de
M. le baron Pichon.
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VII

Tailleudt {} Grant cuisinyer du {| Roy de France.|| — Sans
date {vers 1520} ; in-8° de 32 feuillets non chiflrés, de 28
lignes a la page, signés A-I), caracléres gothiques.

Au titre, méme figure sur hois que dans I'édition précédente,
maoins le petit bois qui se trouve au-dessous. Au recto du
31e fenillet: L Cy fine le liure de cugsine néme Taille |} uent
nouuellement mprime a Paris par || Guitlaume Nyuerd Imprimeur
demou || ranl en la rue de la ingfrie « lymage sainct|| Pierre ou
a la premiere porle du Pallays. Le verso duo 31= feuillet el le
recto du 32¢ soni blancs. Au verso de ce dernier, marque de
Guillaume Niverd.

A remarguer que le nom du cuisinier de Charles V est
écrit sur le titre: Tailleuét el non Taillend!, comme dans la
préecédente édition.

Un exemplaire de cetle édition, relié par Mouillié, er maroquin
vert, ayant appartenuz a M. Bourdillon (n° 46 du cal. de 1830),
puis & M, le Bor ), Pichon a été adjugé, (ne 272 du cal. de 186Y)
200 Ir., plus les {rais; le méme, avec la méme reliure, s'est
vendu 1.600 fr. (n> 107 du cat. de 1888, La Roche-Lacarelle),
puis en 1890 {(n° 189 du cat. Marquis), 1,580 (r. I fait aujourd’hui
pariie de la collection de M. Théodore Drexel, & Francfort-sur-
le-Mein.

VII!

Le liure de tail || leuenl grant cuy || sinier du Roy de || France.
— Sans date, (vers 1520), petit in-8° de 32 feuillets non
chiffrés, de 27 lignes &4 la page, signés A-D, caractéres
gothiques.



LXIY LE VIANDIER DE TAILLEVENT

Au titre, méme figure sur bois que dans les éditions données par
Guillaume Niverd. Le lexte commence au verso du titre et finit
au recto du 32¢ feunillet, donl le verso est blanc, par ces mols:
 Cy fine le liure de cuysine nomme Tail|| lenan! nouuellement
imprimee a paris en||la rue neufue nosire dame a lenseigne de
les || cu de Frunce,

L'exemplaire de cette edition que posséde la Bibliothéque
Nationale (fnv. Réserve. V. 2613} et qui provient de la vente
Mac-Carty esl incomplet des II. 6, 7 el 8 du cahier A.

Nous Tattribuons & Jehan Il Treppervel.

IX

I.e liure du grant t tresexellent})cuysinier Tailleunent.
Lequel || est vlille t proffilable aloutes manie || res de gens
Lesquelx ce veullent mes||lez dabiliez toutes sorles de
viandes |{tant fresches § sallees Aussi de poys]||sons de
mer q deaue doulce. Pour le||seruice de Roys, Prices,
en aullres || grosses maisous (sic). — Sans lien, ni dale ; pet.
in-8 e 56 feuillets non chiflrés, de 22 lignes i la page,
signés A-G, caractéres gothiques.

Au-dessous du titre, Fune des marques de Pierre Gandoul qui
fut libraire 4 Paris de 1514 3 1534, (Silvesire, Marg. typ., t.1
nos 22, 476, ¢t 689). La devisc: Sie. Luceal. lux. vestra. Mal. 5., qui
se lil ordinairement an bas de cette marque a ¢té remplacée
ici par le mol Taillenend.

Le lexte commence au verse du lilre et finil au verso du
dernier feuillel.

Celle édilion (Bidlioth. Nat., Inv. Réserve, V 2612} conlienl de
curieuses additions a Foeuvre de Taillevent que nous reprodui-
sons plus loin.
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hY

Le liure de lailleuant grant cuisinier du Roy de France. On
les vent a Parys en la rue neufue nostre Dame a lenseigne
de lescu de France. — Sans date, pet, in-8, caract. goth.

Edition donnée vers 1532,

A la fin : Cy fine le liure de cuisine nomme Tailleud! non-
uellemnent imprime a Paris par Alain Lolrian et Denis fannot
demourans en la rue neufue nostre Dame a lenseigne de lescu de
France,

X1

£ Cuisinier

Tailleuent.
Sans lieu ni date, pelit in-8 de 28 feuillets non chiffrés,
de 32 lignes & la page, signés A-D, caractéres gothiques.

Les cahiers A, B, C sont composés de huit feuillets, le cahier D
de quatre.

Brunet, Manuel, t. v, col. 647, cite cette édition, mais il ne
compte que 24 feuillels. Il estd présumer que Nauteur du Manuel
n’aura vu que I'exemplaire incomplet de ta Bibliothéque Natio-
nale (Réserve, Z 2122 F. 7) qui n'a, en eflet, que 24 feuillets. Le
dernier cahier manque. De combien de feunillets se compose ce
cahier? C'est, sans doute, de guatre, car le texte qui manque,
dans cette édition, ne saurcit tenir dans deux feuillets et il
n’en manque toulefois pas assez pour en occuper plus de
quatre. [l se peut que le dernier feuillet soit blanc comme
il se peut aussi qu'd ce dernier feuillet se trouve le nom de
I'imprimeur, son adresse, la date de l'impression.

i
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XTI

€ Le liure de||tailteuent grant cuy||sinier du Roy de||
France. || — € Un les vend a Lyon, en la maison || de fea
Barnabe Chaussard, pres|| nostre dame de Confort, (1545), —
Petil in-8¢ de 44 feuillets non chiflrés, de 22 lignes A la
page, signés A-F, caraciéres gothiques.

Les cahiers A, B, €, I}, I se composenl de huit feuillets, le
eahicer F, de gualre. Au tilre, igure sur bois représentant quatre
personnages i table; dans le coin gauche, un écuyer servant.

Le lexte commence au verso du titre el finit au verse du
dernier feuillet par ces motls :

€ Cy finist le Nure de Tailleué! grant || cruysinier, Imprime nou-
neilement : a la|| muison de feu Barnabe chaussard, pres || nostre
dame de Confort. M. ». X. L. V.

La Bibliothéque Nationale {fnv., Réserve V 2615) posséde
Iexemplaire dc MM, Cosle el Yemeniz qui, & la venle du
dernicr de ces deux bibliophiles, a été adjuge, en maroquin vert,
doublé demaroquin eitron { Bauzonnet), 830 franes. Cette éditlion
est poriée au cat. Yemeniz {ne 903) comme ayanl été publiée
en 1515, et an catal. Coste, (nv 539) en 1510, I1 y a 14 une erreur
évidente, puisque le tilre porte en la maison de fen Barnabé
Chanssard el que Barnabé Chaussard a exercé jusqw'en 1515,
Ce qui a pu causer cette erreur, c'est que la letire placée enire
I'v et le v, de ln date, est trés pen visible dans l'exemplaire
Yemeniz. En la regardant atientivement, on reconnoit que c’esi
une [ qui, selon toute vraiscinblance, sc sera cassée au lirage.
A supposer que ce soit un i, nous aurions 15314 et non 1515. Or,
en 1514, Barnabé Chianssard éioit encore vivant.

Un exemplaire de cetle édilion, provenant de la bibliothéque
de M. Rouard, figure au cat. du BonJames de Rothschild {ne 283)
Ajoutons qu'a la vente du duc de la Valliere, (ne 1710 du cat. de
Bure) un exemplaire de I'édilion donnée par Barnabé Chaussard
s’¢loil vendu 3 livres!
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Le |} Livre de || Tailleugt grant || Cuysinier du Roy de ||
France. || Contenant l'art : & science d’appa || reiller
viandes : & scauoir boul-||ly, rousty: poisson de mer &
|} d'eau douce : sauces, espices & || autres choses a ce conue-
nablesj{ comme cy apres sera dit. || A Lyon, || Par Benoist
Rigaud. |} 1580 — In-16 de 96 pages chiflrées,

ALV

Le Livre de Taillevent Grand cuysinier du Roy de France.
Contenant I'art et science d'apparetlier viandes : A scavotr
boully, rousty : poisson de mer el d’eau douce : sauces,

espices et aultres choses & ce conuenahles. A Lyon, che:
Pierre Rigaud, M. DCIII, in-16.

Edition qui figure au catal. Yemeniz (ne 904) mais (ue nous
n’avons pas vue.

Brunet, Manuel, t, ¥V, col. 648, cite une édition de 1602, in-16,
poriant également le nom de Pierre Rigaud (1).

(1) M. Quérard, Superch, Titlér,, tome III, col. 706, ¢ite V'édition suivante ;
— Taillevent, grand cuysinier du Roy de France, — Paris, s, d., pet. in-8* goth.
Et il gjoute ; réimprinié sous ce titre :

Livre de cuysine tres ulile ¢t proffitable... par le grand escoyer de cuysine.
Paris, 5. d., {marque de Pierre Sergent). pet. in-8° golh., fig. 5. bois.

M. Quérard s'est trampc ct bien d'autres avee lui. Le Livre de cuysine n'est pas
une réimpression du Taillevent ; les deux ouvrages, bien que datant tous deux du
xtv- sigcle, sont néanmoins nbsolument distincts, et le texte du premier difTére
essentiellement de celui du second. Le Livre de Cuysine trés ulile est le ménic
ounvrage que te Grand Cuisinier de foufe cuisine, que le Livre furt excellen! da
Cuisine et que le Livre de honneste volupté, (Voyez Bibliographie gnstronomiqe,
col, 227, 307, 526, 527 et 529.)

ot

—
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AV

Le||Livre de|| Taillevent || Grand Cuysinier de||France. ||
Contenant lart: & science d’appareiller || viandes : a
scauoir boully, rousty : pois-||son de mer & deau douce:
sauces, es || pices & aulres choses & ce couenables : || comme
¢y apres sera dit. || A Lyon, || Chez Pierre Rigaud en rue

Merciere ait||coing de rue Ferrandiere.||M.DCIIII. —
In-16 de 96 pages chiffrées.

= TN L
N

Fig. wur bois de 'édition da 1345,



MANUSCRIT

DE LA

BIBLIOTHEQUE NATIONALE



Cy comence le Viandier de Taillevant Maistre

(ueux du Roy nostre sire,

Pour ordenner les viandes* qui cy aprés s'ensuivent

Premiérement,

POUR DESSALLER TOUS POTAGES sans y meire ne osier 2,
prexnés une nappe blanche et meltés sus vosire pot, el la
tournés souvent, et tirés arriére le pot du feu.

PoOUR OSTER L’ARSSECRE de tous potages, prenés un pou #
de levain el le liés en un drapel 3, el metés ou pol, et ne li
lessiés gueires.

BOUTURES DE GROSSE CHAR, c'est porc, buef, moulon. Cuit
cn caue el sel, et mengier aux aulx blans ou vers, ou au
verjus, se elle est freiche, ei, sallée, & la moustarde.

(1) Le motl viandes ne s'applique pas seulement ici 4 1a chair des animaux ; il
faut entendre par ce mot toule espéce de nourriture solide telle que pain,
poisson. volaille, légumes. — (2) Le ms. de la Biblioth. Mazarine écrit : Sans g
meetre aigae, ne vin, ne aalire ligneur. — (3) Le goit de bralé, — (4) Un peu, —
(3) Linge. — (68} Boulitures, dans le ms, de 12 Bibl. Mazarine, signifie bouilii.
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HericoQ ! pE MoUTON lout cru, et le metés frire ou sain
de larl, depeci¢ par menus pecies 2, aveques oingnons
minciés 3, et deffaites ¥ du boullon de buef, du vergus?,
percil, ysope el sauge, et boullés tout ensemble, et fine
poudre d’espices.

BouLr LARDE. Prennds vostre grain® et le lardés et cuisés
en eaue, vin el percil metés senlement, et du saffren qui y
veult.

CHEVRIAUX T SAUVAGES, comme serf. lem en pasté, par-
boullie et lardée ; mengier comme dit est.

SENGLIER FRAIS. Cuit en vin et en eaue, 4 la cameline ou
au poivre egret ; la salée, & la moustarde.

CHAPPONS AUX HERBES OU VEEL. Cuisés en eaue, et du lart,

percil, sange, ysope, vin, verjus, saffren et gingembre.
POTAIGES # LIANS.

CHAUDUN DE porc? Cuisés en eaue, puis la metés par
pitces, el [risiés !¢ en sain de lart, du gingembre, poivre lonc

{1} Haricotus, ms. Bibl. Maz. ; Herignot, ms. de La Haye-du-Puits ; Hericol,
Ménayier, t. 11, p. 148, C'est notre haricef dec mouton actucl, — (2) Par piéces, par
marceauX. Do bas latin peeit, — (3) Coupés en petiles rendelles, — (4) Dulayez,
mouillez. — (5) Verjits. Ce mo! est tantdt écrit verjus, tantdt vergus. — (6) Partic
solide d'un mels composé de solide etdeliquide. — (7) Chevreuils. —(8) Le mol
palage n'a pas ici 1a signification que nous lui donnons aujourd’'hui; on appeloit
ainsi certnins mets de résislanee composés de viande, de volaille ou de poisson,
— (9) & Le chaudun, ce sont les boyaulx que V'en dil I'entrecerele des boyaulx
et aussi soni-ce les boyaulx menus dont I'en fait boudins et saucisses, et aussi e1l
est ia pance, » Ménagier, t. 11, p. 128, — (10) Fnites [rire. L'auteur du Méragier
expligue, t, i1, p. 151, ta diférence qu'il ¥ a entre frire et seurfrire ou suffrire,
expression gue Ien rencontre fréquemment dans le maouscrit de Taillevenl.
« L’en dil serrfrire pour ce que ¢'est en un pol et se cestoil en une paelle de
fer, I'en diroit frire, »



POTAIGES LIANS DE CHAR d

et du safren, pain hallé 1, et trempés en eaue de buef (car
son boullon sent le fians) 2, ou en lait de vache qui veult, et
passés parmi 'estamine; puis prennés jverjus| esgrené 3 cuit
en eaue et metés les grains en vostre polage sur le point de
servir, et fillés moteux d’uefs 4 dedans, el faites boulir.

CRETONNEE® DE p0OIS NOvViaUx. Cuisés les jusques au
purer 6, et frisiés en sain de lart; puis prennés lait de
vache ou d’almendes, et le bouillés? une onde$, et metés
vostre pain dedans vostre lait ; prennés gingembre et saffren
broié, et deffaites de vostre bouillon, et faites boulir; prenés
poulles cuites en caue, et les melez dedans par quartiers, et
frisiés ; puis metés boullir aveques ; puis traiés? arriére du
feu, et fillés 1 moicux d'oeufs grant foison.

CRETONNEE DE FEUVES NOUVELLES. Auxi comme dil est des
poes nouviaux !/,

CoMMINEE!2 DE POULATLLE. Cuisés 1a en vin et en eaue, puis
la despeciés par quartiers, et Ia frisiés en sain de lart;

(1) Boti. — (2) C'est du bouillon de pore qu'il s’agit. — (3) Le mot verfus a
€té onblié ; il figure dans la recette correspondaote dn ms. de la Bibliothéque
Mazarine. — (4) Jaunes d'eenfs. On trouvera également lr mot cufs dcrit
ouefs. — (3} Celle recelle, 4 guelques mots prés, est la méme dans le ms. de
La Hayc-du-Puils, — (6} Jusqu'a ce quiils se soigat mis en purée. — (7) Ecrit
bounillés dans 1e ms. — (8) Comme an dil anjourd'hui communément, un
bouillon, dans le sens de laisser bouillir un insiant, — (9) Retirez du fen. —
(10) Ajoutez en laissant tomber doucement et de haut. — (11) Pois. Celte
recette, aiusi que la précédente, cst plus étendue dans le Ménagier, t. 1,
P, 159 ; elle se trouve ¢galement dans le Grand Cuaisinier, fU. 7 et 81. — (12) Le
nom de comminée ou cominé semble dériver de celui d'une des épices qui
entroient daus la composition de ce mets, Ie romin ou cuinin. Nous ne fe
voyons, en effet, figurer que rarement parmi les nombreuses graines indiquees
dans les recettes du Viandier, ef tous les mets daas lesquels entre le cumin
portent le nom de comminde.

Cas
.



6 LE VIANDIER DE TATLLEVENT

prennés un pon de pain trempé en vosire bhounllon, et le
coullés ; et metés boullir aveques voslre grain ; prennés un
pou de gingembre et un pou de comin, deftaites de verjus et
de vin; puis prenez moyeux d'ceufs grant foison, et batés
lez bien, el fillés avequez vostre potage arriére du feu.

BROUET DE CANELLE. Cuisés vosire poulaille en eaue et
vin, ou aulre grain, ct despeciés par quariiers, et friolés 1;
prennés almendez toules seiches, et cuisés sans peller, et de
canelle grant foison ; broiés, coullés 2, et deffaites de voslre
houllon de buef, et boulliés3 bien’aveques vostre grain, el du
vergus ; et prennés gingembre, girofle, graine de paradis®,
et soitl lian!s.

CoMINE p'ALMENDES 8. Cuisiés vostre poulaitle en eane, etla
descoupés par quartiers, et {risiés en sain de lart; prennés
almendes pellées, deffaites de vostre boullon, et metés
boullir sur vosftre grain, et gingembre, et comin deffait de
verjus et de vin ; el tousiours se lie? d’elle mesmes.

Brover corGiES, Prennés vostre grain et le despeciés, el
prennés percil eflizeiltis et oingnons menus mineiés, et metds
surfrire? en sain de lart; puis prennés des {oies®, pain halé,
et vin, et boullon de buef, et faites bien bouliir ensemble ;

(1) Pailes revenir, — (2) Passez dans un tamis. — (3) Eerit bulliés daas le ms.
— (4} Plus cannue aujourd’hui seus le nom de maniguelte. On I'emploie pour
danner i monlanl aux caux-de-vie 21 nux vinaigres, et surloul pour lalsifier le
poivre.— (5) Recetle analogue dans le Graud Cuwisinier, £, 1, ot dans le Ménnagier,
L, p. 163. —(6) Voir unte 12, p. 5 — (7) Eerit lelle dans le ms. — (8) Eeril
georget Mans le Grand Cuisinder, [ 23 georgié, georgé, gorgié dans le Méra-
gier, t. 1. pp. 97, 98. 163, 164. — (9) Ferit sus frire dans le ms, — (10) Ecrit
defTofes dans le ms.
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puis affinés ! gingembre, girofte, saffran, et deffaites de
vergus, et que vostre houillon soit liant.

BroUET ROuUsSET %, Prennés vostre grain et oingnons
minciés par rouelles, et percil effucillié, et metés surfrire?
en sain de lart; puis prennés pain et foics, et couliés ou
bouillon de buef et en vin, et metés boullir aveques vostre
grain; puis prennés fines espices, gingembre, canelle, girolle,
graine de paradis, fleur de canelle, destrempés de vergus;
et soit rous.

UNE VINAIGRETE. Prennés menue hate! de porc, et ne la
rosticiés pas trop; puis la descoupés, et oingnons par
rouelles, et frisiés en sain de lart dedans un pot sur le
charbon, et ostés souvent le pol, el gquant il sera cuit, si v
metés bouillon de buef plain, et metés boullir sur vostre
grain ; puis affinés gingembre, graine de paradis et un pou
de saffran, deffaites de vin aigre, et metés tout boullir
ensemble ; et se doit lier de soi mesmes, et est brune.

CivE DE MENUS O1S1AUXS. Prennés vostre grain et metés frire
en sain de lart trés bien; puis, prennés pain hallé, et deffaites
de boullon de buef, et coullés, et metés aveques vosire grain ;
alfinés gingembre, canelle, un pou de vergus, et faut boulir
ensemble; et doit estre lendre et non pas trop liant.

BLANG BROUET pE CHAPPONS. Cnisiés en vin et en eaue,
puis despeciés par membres, et frisiés en sain de lart ; puis

(1} Epluchez. — (2} Méme recette, &r, Cuis,, I. 2; Ménag., t. 18, p. 164. — (3} Eerit
sus friredans le ms. — (4} La rate. Dans le ms, de la Bibl. Mazar., celle recette
sappelle : Menue haste de pere; Gr. Cuis. ff. 24 et 20: Ménag., t. 1. p. 164, —
{5) Méme receite que la Grainnede menus oysiaulx dans le ms. de la Bibi. Mazar.

Ji



g LE VIANDIER DE TAILLEVENT

boullés d’almendes?, et des brans 2 de chappons, et foiez, et
delfaites de vostre bouillon, et metés boulir sus vosire grain ;
puis prennés gingembre, canelle, girofle, poivre lone,
raringal 3, graine de paradis, et faites toul boullir ensemble;
el y fillés moicux d'ceuls bien batus.

Bousac * pE LIEVRE OU DE cONIS 5, Flallés6 en broche et
suffrisiés en sain de larl; prenés pain brullé 7, el vin, et
houillon de buefl; coulés, boullés ensemble ; puis prennés
finez espices, sans sallren, destrempé de verjus ; et soit brun
noir, et non pas trop liant.

[Tounons 8 DE cHAPPONS. Cuisiés les en vin et en eane, puis
les metés par quarliers, et friolés en sainde lart; puis prenez
un pou de pain brullé deffait de vostre boullon, et boulliés
aveques vostre grain ; puis affinés fines espices sans saffren,
deffaites de vergus; et ne soit pas trop liant.

BROVET D'AILMENGNE, DE CIIAR, OU DE CONIS, OU DE POU-
LAILLE Y, Prenés vostre char, el la despeciés, et sufirisiés en

(1) Boullés des almoendes T — (2) Le mot brans semble avoir été mis ict 4 la
place de blanes, Le Gr. Cuis., . 9, p'indigue pas les brans, mais senlement
les foies; {e Menag., L t, p. 143, mentionne les deux, le ms, de La Ilaye-du-
Puils ne parie que daes foies. Le mot blanres aurcil sa raison d'élre et, au liey
de borllés, il Dnudroit lire broids ainsi que celn est écril dans les receites des
ouvrages gue nous venons de ciler. Le Thrdsor de sarlé, éd, de 1607, p. 103,
tloane la reeetle Jdu Biane manger de chopon (ou blane brouet) et il y est dit ;
v On broye bien menn le Llanc du chapon houilly auee amandes, ete., etc. »
— {3) Pour Garingnl. C'cst !a rarine du Galangn, plante des Indes orientales,
— (4) Boussee, ms, de la Bikl, Mazar.; Boussaae, ms. de La Haye-du-Puits ; Bous-
sac, Gr. Cufs,, £. 17, el Ménug,, L, 11, p, 153, — (5) Lapins, — {(6) HNarler, dans le
Ménag,; mettez e d'abord 4 1a hreche. — (7) Grillé. — (8) IHardouil, Hourdouil,
mss. du Meénag., Hardoil, Gr. Cuis., . 20; Honde! ou Houdel, ms. de la Bibl,
Mazar.; [loudet, Taillev. imprimé. — (9) Ménay., t. n, pp. 163, 276,
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sain de larl, et oingnons menus minciés; puis affinés
almendes grant foisson, deffaites de vin ou de bouillon de
buef ; puis faictes boullir aveques vosire grain; puis affinés
gingembre, canclle, girofle, graine de paradis, nois mugaitesi,
bien pou de saffran: et soit sur le jaune défail de verjus.

HocHeror 2 bE pOULLAILLE. Metés par membres suffrire en
saindelart, broiés pain brulléet vosfoies, deffaites de bouillon
de buef, et nietés bouillir aveques vostre grain ; puis affinez
finesespices deflniles de verjus; soit noir cler, et non pastrop.

SUTIL 3 BROUET D’ENGLETERRE. Des chataingnes pellées
cuites, et moyveux d’ceufs cuis, et un pou de fove de pore tout
broié ensemble, desirempé d'un pou d'eaue ticde ensemble,
coullés, affinés poivre lone, de saftren, et faites boullir tout
ensemble.

Brover pE VERGUSY DPrenez vostre poullaille ou autre
grain, cuisés en vin et en eaue, et verjus, et que le goust de
verjus passe tout®; broiés gingembre, nni pou de pain deffait
de vostre bouillon, et moyeux d'eeufs grant foison, coullés
tout ensemble, puis metés sur vosire grain, quant il sera
friolé, du lart a cuire.

BRoUuET VERGAY. Prennés vosire grain cuit en eaue et
bouillon de buef, et du lart, si le friolés ; puis prennés
gingembre, saffren, percil, et un pou de sauge qui veult, et
moyeux d'uefs tous crus, du pain, passés par U'estamine, et
du vergus, et du fromage qui veult.

{1) Muscade. — (2) Horchepoulf, ms. de la Bibl. Maz. — (3) Soubtifz, ms. de la
Bibl. Muz.; soutil, soubtil, Ménag., t. 1, pp, 157, 166. — (4) Gr. Cuis. f. 3, Ménag.,
t. o, p. 187. — {5) Domine.
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Rapre. Metés vostre grain frire en sain de larl sur le
charbon, trempés du pain en bouillon de buef, et le couliés,
et metés sur vostre grain; puis affinés gingembre delfait de
verjus el de vin mis en vostre boullon ; prennés des
grosselles ou tu verjus esgrené, el metés dedans !,

Cive pE LIEVRES 2. Rosticés toul cru en broche ou sus le
gril, sans trop lessier cuire; descouppés par piéces, et frisiés
cn sain de larl, et oingnons menus minciés 3 ; prennés pain
hallé deflait de vin et de bouillon de buel, ou de purée de
pois, et boullés aveques | vostre| grain; alflinés gingembre,
canelle et safiran, deffaites de verjus et de vin aigre; et soit
fort espicé.

C1ve DE conis. 1)oit estre ainsi fait comme civé de liévres 4
ou housag, comme dessus est dit.

CHAPITRES DE ROS

Porc AU vErsus. Aucuns y melent des oingnons, vin ct
verjus,

ftem vEeL 5. Soit parboulli et lardé ; a la cameline.

Item vEEL EN PASTE. Prennés poudre d'espices, sailran
et vergus.

POUR FAIRE FRAISE DE VEEL. Prennés vostre grain, et
descouppés bien menu; puis le frisiés en sain, et broiés

(1) Méme recetie, mais moins détaillée, que celle intitulée Brouet rappé dans le
Gr. Cuis,, f. 1, et que celle du Ménag., L 11, p. 168, — (2) Méme recette dans le ms,
de la Haye-du-Puits ; plus détaillée dans le &r, Cuis,, f. 4, et duns le Ménag., L. n,
p. 160, — (3} Ecrit mueiés dans le ms., c'est-d-direcoupes en petites rondelies. —
¢4) Eerit livres dans le ms. — {5) Veau.
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gingembre, saffren ; prennés oeux tous crus, fillés sur vostre
{riture. Mengiés au verjus verl.

MouToN EN ROST. Au sel menu, ou i la cameline, oun au
verjus.

CHEvVRIAUX, AINGNIAUX. Boulés en eaue bhoullant et
traiés tantost 1, lardds el melés en broche, & la cameline.

[O]vEs? EX ROST. Aux aulx blans ou vers ou au poivre
jaunet ou noir,

PouLEs. A la froide sauge, ou verjus en rosi, ou en pasié,
aux espices et du lart, & cuire, el vergus de grain.

CHaPPONS, HETOUDIAUX ¥, GELINES, Au mouslt, ou a la
poelivine, ou & la jance,

Coni1s ExN rosT. Parhoulis el lardés, 4 1a canelle, et, en pasté,
en poudre d’espices.

LiivRES EN ROST. Lardés, sans laver, 4 la cameline, et le
bassinentiaucunsdetelle saulce comme bourbier de sanglier.

ftemr LIEVRES EN PASTE. Parboulli et lardé a la cameline
ou & la® poudre d'espices.

BoURBIER DE SANGLIER. Metés en eaue bouilant, et tirés
tanlost, et rosticés en broche, et le bacinés de saulce
d'espices, c’estassavoir gingembre, canelle, girofle, graine de

(1) Retirez promptement. — {2) Oies. Cette recetie est beaucoup plus délaillce
dans le ms, de la Bibl. Maz. o elle est réunie 4 celic du menit d'oies.— (3 ) Poulet
gue I'on destine & devenir chapaon, le pulluster des Romains. Eerit Estoudeaulr,
ms. Bibi. Maz. ; Hesfondeaux, dans le e, Cuis., f.18; Huleauduuz, dans Rabelais;
Hétoudeanx dans le Ménag., t. 11, p. 180, el Estawdeanx dans le Thres. de sant. ol
il est dit « On chaslre les estaudeanx & poulels a deux moys ci demy ou o trois
mois, en pleine lune, quand ils commenceut 4 sapprocher des poules, toul le
long dc I'Esté jusqu'en Automne, siFilyoer cst trop aspre jusqu'a la fin de Dé-
cembre 1. —(4) Vin doux, — {3} Mcttent en marinade. — (6) Eerit au, dans le ms.
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paradis, du pain hallé irempé en vin ou verjus, et vin aigre,
coullés et bacinés; puis quant il sera cuit, despiéeés par
morssiaux, pulis le boulliés en saulce ; et soit clerel ¢t noir!,

Toute venoison freiche, sans baciner, est inengié a la
cameline,

Pisoxs rostis & toutes les testes?, au sel menu et, en pasté,
aussy.

MENTS ovsiAUX. Plumés au sec, puis brullés? et metés en
broche par le costé, et ia ribete * de lart entre deux, au sel
menu, et lessies les piés.

PLouviers, vinecoQs’®. Plumés a4 see, brullés et lessiés
les piés, enhastés® par Je costé, et mengiés an sel menu.

PerprIX. Plumés a scc, refailes en eaue boulant, hou-
tonnés? de lark, au sel menu et, en pasté, auxi au sel menu.

TRUTERELLES. Auxi comme perdrix sans boutoner.

CiNE. Plumés aussi comme une oe8, eschandés et arson-
nés 9, et cuisiés a lous les piés; qui veult, soit doré; et au cuer
soit fendu jusques aux espaules, et mengiés au poivre jaunet,

(1) Ecrit Bourbelier, bourberel dans le Ménag., L. 11, pp. 158 et 236 ; hourbdellier,
dans te Gr. Cuis., {. 106, ofi celte recelle est différente. — (2) Avec les tétes. —
{3) Veut dire ici ; flamber, pour enlever le duvet qui reste aprés que l'oiseau a
ete plumé. — (4) Ribelette, dans le Ménag,, t. 11, p. 139 ; ribelete, ms. Bibl. Maz.,
hardes de lard dont on eaveloppe les viseaux avant de les embrocher, On
appefoit aussi riblefte une omeletle aux Tardons, — (5) Bécasse, cn anglois
woodeoek ; pitecos, ms. de La Haye-du-Puits; vuidecos dans le Gr. Cuis,, 1. 19, Le
Thrés, de Sant. dil gue cet oiseau ne doit pas « s'éventrer, » — (6) Embrochez
(7) L'auteur du Ménag., t. 11, . 38 éeril @ ¢« Nofa ue il y a différence enlre les
gueux eutre houlonner el larder, car boulonner esl de girelle et jarder est de
Inrt ». Ici pourtant, le mot boitonné est pris dans le sens de piquer avee du lard,
= {8) Oie. — (D) Arconnez, dans le Ménag., t. 11, p. 183. Ce mot doil sigaifier:
attacher a la broche a l'aide de petites brochettes retenant le roti. Le &r. Cuis.,
f. 19, dil, enr effet; ¢ Argonnez de brochelles. »
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PAON. Seignier auxi comme le cine, lessiés la teste et la
queue, lardés et arsonnés, et dorés ; mengiés au sel menn i,

Farsans. Plumeés & sec, et boutonnés, et sonnés?, et qui
venlt soit refait en eaue boullant i tout la leste et la queue ;
au se]l menu soit mengié,

|S] ogoiNGNEs 3. Sofenl plumeées comme une oe, lessiés
les piés et la teste. Soient arsonnée et emilambée trés bien;
an sel menu.

HERoON. Soit seingnié et fendu jusques aux espaules, puis
arssonné et emflambé trés bien, et doré, et lessiés les piés et
la teste ; et mengiés an sel menu.

VISTARDES #, GRUES, GANTES 5. Cuissiés somme la sei-
goingne,

MALARS® DE RIVIERE. Plumés a sec, ef rosticiés, et retenués?
la gresse pour faire la dodine®; et la faites de lait, ou de vin,
ou de vergus.

{1) Recelte différente dans le ms. de la Bibl. Maz. « Paons saulvaiges qui
naist és montaignes soit plnmez comme le signe ; puis soil fort boulir en vin et
ung pel d'aigue, puis soit trés bien lardés et rotiz en la broche. 1l est meilleur i
maingier froit que chault, et se garde bien longuement. L'on y trouve trois viandes
de chart; ¢y une est semblable & ehart de beuf, I'antre a chart de liévre et 'aultre
& chart de perdrix », — (2) Le mot sornés probablement mal écrit par le copisie
pour - arsonnés. — (3) Cigognes. Un trou dans le vélin du ms. empéche de lire
la premiére lettre du mot Sogoingnes. = (4} Houstardes, dans le Gr, Cuis,, £, 18 ;
Qulardes, dans le Ménag._, t. 11, p. 181. ¢ Galien escril que sa chair est moyenne
entre celle des grues et des oyes, n'estant sidure ne si nerueuse que celle-la. Vray
est gn'elle a vn gousi sanoureux, tonteslois clie produit beaucoup d'excremens. »
Thrés. de sant., p. 227, — (5) On pourroit aussi hien lire gances; le ms. de la
Bibl. Muz. et le Ménag. écrivent genles. La ganie est une oie sauvage. —
(6) Canards. — (7) Conservez, retenez. — (8) Ecrit dodien, dans le ms. Il y a
plusieurs sories de dodine, mais il n'en existe pas de recette dans les mss.
du Viandier. Le Taillevent imprime, f. 24, v, donne celle de la Dodine {de lait)

ki
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BuTror. Aussi comme une segoine.

CormoranT. Comme un haron L.

PoOURCEL FarcCI. Soil eschaudé, et bien lavé, et rosti, et la
farce de 'essuze? du pourcelet et de char de pore cuite, et des
moyeux d’ceufs cuis, du fromage de gain 3, chataingnes cuites
et pelées, et de bonne poudre d’espices, et metés ou ventre
du pourcelet ; puis rostir et baciner de vin aigre et de sain
boulant ; mengier au poivre jaunet.

CHAPITRES D’'ENTREMES

Faus gUERNON %, Cuisiés en vin et en eaue des foies, des
guisses3 de poulaille, ou de char de veel, et la déhachiés
bien menu, et frisiés en sain de lart; puis broiés gingembre,

el celle de Ia Dodine de verijus, Le Grand Cuisinier en donne anssi plusieurs,
Dodine de tous oiseaux, f. 42, Dodine blanche, Dodine rouge, f. 34; voici cette
derniére, d'aprés le Livre de honnesfe polupté, Lyon, 1602, . 36, qui est la réim-
pression du Grand Cuisinier : « Prens «u puin blance & le fais rostir bien
roux sur le gril, & la mets iremper en fort vin vermeil, puis faits faire des
nignons par rouelles en saing de lard, & passe ton pain par i'estamine, puis pour
espice, canelle, muscade, clou de girofle, & sucre & un peu de sel, & fais le toul
bouillir ensemble avec la gresse de canard, & quand il sera cuit, jette sur ton
canard, ou oisean de riuicére, »

(1} Héron. — (2) Pour issue. Ge sont les Iripes. — (3} Le Dictionnaire de
Trévoux mentionne un fromage d'Auguin, mais sa composition ne pareit pas se
rapporter A celui dont il s’agit ici. Nous creirions plutdt que fromage de gain a
trait & un fromage {abrigué en automne, comme I'Angelot ou Ponl-FEvégue
(Gaing, automuoe, saison oft I'on recueille les fruits de la ierre, Glossaire de
Roguefort), Godefroy dit que le fromage de gain est fait du lait tiré aprés la
moisson, temps anguel ces laits sont toujours les plus gras, — {4} Faulx grenon,
ms. dela Bibl. Maz.; Ménagier, t. 11, p. 211, ed Graad Cuisinier, . 30, — (5) Gesiers.
Ecrit jousfers, dans le ms. de In Bibliothéque Mazarine, juglers, dans le
Meénagier, t. 11, p. 211; ce pourroit élre le méme mot, 1zal écrit, que le mot
gaisiers, daus la recetie du menus d oies.
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canelle, girofle, graine de paradis, vin, verjus, bouillon de
buef ou d'icellui mesmes, el moieux d’oeufs grant foisson;
coullés, deffaites de vostre grain, el faites bien boulir
ensemble, et un pou de pain et de saffran ; et doit estre bien
liant, sur jaune couleur, aigret de vergus. Au dressier, poudre
d’espicez de canelle.

MEexuUs p'oies. Piés, foies, guisiers, faites cuire en vin et
en eaue trés bien ; si metés vostre grain, quant il sera cait,
en un plat, et du percil, et du vin aigre par dessus; autre-
ment, en lieu de percil et de vin aigre, metés lait Jié de
moieux d’'oeufs el de pain, de la poudre d’espices et un pou
de saffren, et dressiés sur les escueilles sanz percil et vin
aigre.

ForMeNTEE |. Prennés forment bien esleu 2, puis le
mouilliés de eaue tiede et le liés en un drapel ; puis batés du
pétail 3 dessus, bien fori, a lant gu’il soit tout espouillié 4,
el lavés lrés bien en eaue; et quant il sera (rés bien cuit, si
le purés, et prennés lait de vache boulli une onde, puis
metés cuire dedans vostre forment, et tirés arriére du feu
et remués souvant, et filiés dedans moyeux d’uefs grant
foison ; et qu'il ne soit pas trop chaut, quant Fen les filera
dedans, et remués dedans, puis fines espices, et saffran un

(1) Fromentde. Cetle recetie est braucoup plus compléte dans le Ménag., t. n,
p. 210. Le Gr. Cuis., . 41, donne une recette différente de celle du Taiil. ms.. L.a
fromenlee esl une sorte de bauillie frés nourrissante qui étoit en usage chez les
Romains et chez ies Grees, Galien dit que &est un alimend fort nniritif que les
anciens faiscient avee de Peau, dlu vin et de I'huile, Caton I'appelle Polinta. Le
peuple, en Italie, se nourrit encore aujourd'hui de Polenta, bouillie Faite avec de
la farine d'orge. — {2) Bien trié. — (3) Pilon. — (4) Jusqu'a ce que le son sajt
bien enievé.

k ij
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pou ; ef doit estre un liant et jaunet ; et aucuns y metent de
'eaue de la venoisson.

TAILLES 1. Prennés figues et raysins, lait d’almendes, et
eschaudés 2, et galetes, croute de pain blanc coupé menu,
et faites boullir le lait; prennés safiran pour lui donner
couleur, et sucre, et puis melés boullir tout ensemble, tant
qu’il soil bien lianl pour tailler.

MiLroT 2. Mouilliés e en eane chaude en trois paires * puis
le metés en lait de vache fremiant 3, et n’y metés point de
cueillier jusques ad ce (u’il ail bien boulli; puis le 1elés
jus du feu®, et le batés du dos de la cucillier, puis le remétés
sur le feu, et un pou de saflran, et metes boullir tant qu'il
soit bien espes.

PouLLAILLE FARCIE. Prennés vostre poulaille, et lear coupés
le gavion, puis les eschaudés, et plumés, et gardés la pel
saine 8, et sans refaire; prennés un tuel9, et le boutés enire
le cuir et la char, et Penflés, puis la fendés entre les espaules
et ne faites pas {rop grant irou, et lessiés tenans a la pel les
elles 19 et le col 4 tout la ileste et les piés.

POUR FAIRE LA FARCE. Prennés char de mouton, de veel,
du porc, du blanc des poulles, hachiés tout ensemble tout
cru; puis les broiés en un mortier, et ceufs tous crus,
aveques fromage de gain et bonne poudre d’espices, et un

{1) Recelle analegue sous le nom de Taillis dans le Ménag., t. 11, p. 211 et dans
le Gr, Cuis,, f. 4, Ce dernier a, en autre, [, 29, le Taillis de chair et le Taillis
d’Angleterre, — (2} Eschaudés estprisici dans le sens ('échandé, sorte de pitisserie
que l'on mange encore aujourd'hini. — (3) Millet, dans le Ménag., t. n, p. 176.
C'est [e millet qu'on donne awx oiseaux. — (4) C.-a-d. en trois eaux différentes.
— {5) Qui commence a bouillir. — {§) Hors du feu. - {7y Gosier. — (§) La pean,
sans la déchirer, — (9) Tuyau, — (10) Ailes.
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pou de saftran, et sallés & point; puis emplezt vos poules et
recousés et, du demourant de vostre farce faites en ponmes?
aussi coinme pastiaux de garde 3, et metés cuire en houillon
de buef ou en eaue boulant, et du saffren grant foison; et
qu’il ne boulent pas trop fort, qui ne se despiécent; puis les
enbrochiés en une broche de fer bien déli¢e.

POUR FAIRE LES DOREES®, Prennés grant foisson des moieux
d’oeufs avec du saffren broié et balu tout ensemble, et les
en dorés, Qui veult dorée verde, si prengne la verdure
broiée, puis des moyeux d’oefs grant [oisson bien batus,
passés par l'estamine, et prennez la doreure, et en dorés;
quant vostre poulaille sera cuite, et vous pourés dressier
vostre broche ou vessel ou sera vostre doreure, et y jetés
du lonc & vostre doreure, et remétés au feu, afin que vostre
doreure se prenne 7 par 11 foies ou par IIl, et gardés qu’elle
n’aist pas trop {ort feu.

GELEE DE POISSON QUI PORTE LIMON OU DE CHAR. Metés
cuire en vin, verjus, et vin aigre, et de l'eaue, et aucuns y

(1) Remplissez. — (2) Pommes. — {3) Le Méneg., L. 11, p. 214, écril pastequlx de
guéde. On doit plutdt lire gaide. La guéde ou geisde est une espéce de plante
servant 4 1a {einture; on en faisoil des pastilles ou pasteanx gue l'on jetoit dans
les cuves pour teindre la laine. Ces pasteaux devoient avoir une grosseur
determinée et Taiilevent les aura pris comme point de comparaison. — (4) Dans
le Ménag.,t.n, p. 214, il ¥ a pour les dorer, Cette recetle o'y est que la continuation
des Ponlailles farcées , et il semble que c'est par une erreur du copiste gqu'elle est
ici placée comme une autre recette, car il s'agit de dorer les poulailles et non
de faire des darées, sorte de pitisserie. — (5) Au lieu de vous pourés, le Hénag,
écril pos pommes ; cette version paroit plus vraisemblable. On a vu pius haut
quil s'agissoit de pommes qui ne sont probablement autre chose gue des
sortes de quenelles ou de boulettes. — (6) Toul au long, daus le Ménag,, 1. 1,
p. 214, — (7) Ecrit ce prenre dans le ms,, pour se prenne par deix cu trois fois,
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metent un pou de pain; puis prennés gingembre, canelle, gi-
rofle, grain|e| de paradis, poivre lonc, noismugaites etsaffren!!
broiés et deflaites de vostre houillon, et inetés aveques vostre
grain, et l'escumés tant comme 1] sera sus du feu, si
'escuinés a tant (u’tl soit drécié, Aprés que il sera drécié,
si purés? vosire boulton en un vessel de hoiesd, et le lessiés
ressuir ¥, et metés vostre grain sur une blanche nappe; et,
se est poisson, si lez pellés et metés les peleures en vosire
bouillon jusquez a tant qu'il soit coullé la derreniére foics,
el gardeés que vosire boullon soit cler et net; puis dressics
vostre grain pessevelez® et metés vostre bouillon sur le fen
en un vessel cler el net, el faites boulir, et en boullant,
metés vostre bouillon en vos escuclles par dessus vostre
grain, poudrés dessus [leur de canelle et du macis, et puis
metés vos escuelles en lieu froit; et se vosire boutllon n'est
bien net, si le coulés parmi une nape en Il ou en trois
doubles; et soit sallé 4 point.

LEMPROIE FRANCHE® A LA SAULCE CHAUDE. Soift saingnée
par la gueule et lui ostés la langue; et y convient bouter
une brouche? pour mieux saignier, et gardés bien le sanec,
car c’est la gresse, puis la convienl eschauder comme une
anguille, et rostir en broche bien déliée ; puis affinés gin-
gembre, canclle, girofle, graine de paradis, nois mugailes et
bien pou de pain brullé trempé en sanc et en vin aigre, et du

{1) Dans ln recette du ms. de 1a Maz., il entre, en outre de ces épieces, du cilion
et du folion. — (2) Passez. — (3) Vase de bois. — (4} Reposer. —{5) Nous
n'avons pu frouver le sens de ce mat. —{8) Fresche dans les mss. de la Bibl. Maz.
el de La Haye-clu-Puits. — (7) Broche e bois.
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vin un pou, et deflaites tout ensemble; et faitez bounlir une
onde : et lemproie toute entiére ; el ne soit pas trop noire,

LEMPROIE EN GALENTINE. Saingniez Ia comme dist est, et
gardés le sanc, puts la metés cuire en vin aigre et en eaue
bien pou; et, quant elle sera cuile, metés la refroidier sur
une nape blanche ; prennés pain bruollé, et deflaites de
vosire boullon, et coullés par Festamine, et boullés le sanc
avec, et remuds hien qui n'arde ; el, quant il sera bien
boully, si verssés en un mortier ou en une jate, et moves !
souvant jusquez ad ce qu'il soit refroidié; affinés gingeinbre,
canelle, girofle, graine de paradis, nois mugaites, poivre
lonc et deffaites de vostre boullon, et metés dedans; puis
meties vosire poisson avec, dedans une jate, comme devant
est dilt; est noir,

Ris ENGOULLE®? AU JOUR DE MENGIER CHAR. Cuisez le, et le
lavés trés bien en eaue chaude, et metés seicher contre le
feu ; et metés cuire en lait de vache fremiant, puis du saffran
et du gras de bouillon de buef.

LNTREMES DE CINEREVESTEDESAPIAU A TOUTES LES PLUMESS,
Lnflés le d’un tuel par enire les espaules, {endes le au lonc
par dessonbz le ventre, puis lut ostés la piau i ioul le col
couppé apres les espaules, et les ellez, les piés tenans au
corps ; puis rostir ou arssonner ; dorer quant il sera cuit, et
soit revesiu en sa piau, el que le col soit bien droit ou plat4;
et imengier au poivre jaunet.

(1) Remuez, — (2) Méme recctte dans le Ménrayg., t. 11, p.214. An Licu de Cujsez-
te, il ¥ a Eslisez-le, c.«a.-d. iriez-le bien, el ceite [egon est bhien meilleure. —
(3) Recelte plus détaillée dans le Gr. Cais., £.27; Ménag.,t.21,p. 184. — (4) Au piat,
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UNE FROIDE SAUGE. Cuisés bien la poulaille en eaue, puis
lametés refroidier; broiés! gingembre, canelle, girofle, graine
de paradis ; broiés bien sans couller ; prennés percil et
sauge, du pain le phus, et un pou de saffran, et de la verdure
pour estre vergay, et coullés par I'estamine. Et aucuns y
metent moyeux d’uefs durs, et deffont de vinaigre; et metés
sur vostre plat.

SouLz? pE POURCEL. Fait aussi comme d’une froide sange
el rasisse en eaue chaude, et lavé trés bien sans metre nulz
oeufs et mout de sauge.

POTAIGES LIANSY.

CoMMINEE DE POISSON cuit en aue on frit en huille, Prennés
almendes destrempées de vostre boullon, ou de purée de pois,
ou de eaue boullie, et en faites du lait, et metés boullir.
Prennés gingembre et comin défail de vin et de verjus,
el metés boullir aveques vostre lait ; et y faul du sucre.

BROUET VERGAY D'ANGUILLES. Escorch [iés] ou eschaudés 4,
metés cuire en eaue, et percil, pain, saflren bicn pou, en la
verdure deffait de vosire bouillon?F, puis gingembre deffait de
verjus, et tout boully ensemble; et de bon formage qui velt.

(1) Eerit braiés dans le ms. — (2) Ecril Sous de pourcelet dans le Ménag., t. m,
p, 215, Le Dictionnaire pratique du bor ménager de Liger donne une recette ana-
logue sous le nom de Sonee. Le Ménag., t. m, p. 231, dit « Nota que le mot soucié est
kit de soux pour ee qu'il est fait comme soux de pourcel.» — (3) On a déja vu
plus haut un chapitre de Potaiges lians {de char); celui-ci est consacré aux
Potaiges lians sans char. — (4} Recette différente dans le Gr. Cuis,, £, 51, et dans
le Ménag., t. m, p. 171, — (3} Le copiste avoil écrit : et de purée de pois, et a rayé
cette phrase.
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GRANE ! DE LOCHE. Prennés pain hallé, purée de pois ou
eaue houllie, passez parmi ’estamine, puis metés boullir;
et prendre de fines espices, sans poivre, el du saflren defFail
de vin aigre, puis dez oingnons minciés fris, et boullir tont
ensemble ; puis frisiés vostre loche en huille, sans farine, et
ne la metés pas boullir, mes® dressiés sur vostre boullon.

CHAUDUMEL 3 AU BESCUIT DE BROCHIEZ OU DE LUSIAUX %,
Rosticiés vostre poisson sur le gril ; prennés pain [destrempé
de)s purée de pois ou eaue houllie, ¥in, verjus, gingembre,
saffran ; coullés et faites houllir, et metés sur vostre grain, et
la boullés dedans; et soit jaunet,

iUInE soriNGUES. Eschaudés ou escorchiés vos anguilles, et
descouppés par troncons, et oingnons par rouelles, et percil

(1) Eerit Graingne et Grainne dans le ms. de 'a Bibl. Mazar, Yaprés Godefreoy
qui écrit grané, c’est une sorte de ragoGt. Les imprimés écrivent grové, mais il est
pius nalurel d'éerire grane, les mots graingne et grainne écrits dans le ms. de la
Bibl. Maz,, voulant bien dire graine. Cette circonstance semble prouver que le
mot gravé dooné dans le Ménagier esl faulif; il faut lire grene(graine),— (2) Mnis,
— {3) Le Gr. Cuis.. f. 43, écrit Chaudumer; le Ménag., t. 11, p. 173, Chaudumée.
C'est le méme plat, mais ces recettes sont différentes. Méme recette dans le ms.
e la Bibl, Mazar, sous le nom <le Civel de besthet. Le mot besthet (beschet, dans
le Ménag., t. i1, p. 101) doit étre ma! écrit ; il doit s'agir du beeguel, nem que, sui.
vant Belon, I'on danneit en Anjou et dans le Maine, au brochet. — (4) Brocheis
et brochetons. —{5) Les mots destrempé de, nécessaires au sens, ont di éire omis ;
ils se trouvent dans la recetle du ms. de la Bibl. Mazar. — (6) Méme recette dans
le Ménag., . 11, p. 173 ; il ¥ a Estaurés nu lieu de Eschaudés. La Sorirgue qui ost
également daus le Gr. Cuis., I, 52, a une grande analogie avec le Broue! sarrasi-
nois du Wénag., t. 1, p. 172 ct avee la recette suivante du ms, de la Bibl Moz,
Brouet serrazines: « Escourchiez anguitles, et les coppés par troassons, sans
poundre de sel, et les frissicz en haille ; puis prener gigimbre, cannelle, giroffle,
graine, garingal, poivre long et du saffrain ; et deffaicte de vin et de verjus ; et
faicte boulir tout ensamble et voz anguilles aveeques ; et ne soit pas troupt
lyant » Cette recette n'est pas dans le ms. de la Bibl. Nation.



29 LE VIANDIER DE TAILLEVENT

effueilli¢ et [risiés tout ensemble en huille. Prennés pain
hallé et purée de pois, ou eaue bouillie, du vin plain; coullés
et metés ensemble boullir ; prennés gingembre, canelle,
girofle et salfran deflait de verjus, ¢t metés boullir aveques;
et ne soit pas trop liani, et ail saveur bien aigre.

Cive p'oisTRES |. Eschaudés les trés bien, frisiés en huille;
prennés pain halé trempé en puré de pois ou en eaue et vin
plain 2, coullés, puis gingembre, canelle, girofle, graine de
paradis et saffran, deffaitez de vin aigre, et oingnons [ris en
huille; et failes bien boullir tout ensemble ; et soil bien
liant, el jaunet, et sallé a point.

SOUPE EN MOUSTARDE 3, Prennés des ceufs pochiés en huille,
tous entiers, sans esquaille 4, puis prennés d’icelle haille, du
vin, de l'cau, des oingnons fris en huille, boullés tout
ensemble ; prennés léches 5 de pain halé sur le gril, puis en
faites morssiaux quarrés, et metés boullir aveques; puis
hastés® vostre houllon, et ressuiés vostre soupe; puis la
verserés en un plat, puis de la moustarde de [dans| vostre
boullon, et la boullir ; puis metés vos soupes? en vos
escuelles, et metés dessus.

CIvE D'auFs PocHIES EN HUILLES, Comme dessus est dit
de la souppe en moustarde.

{1) Civet d'huitres. Ferit ogires dans le ms. de In Bibl. Maz. } oecsires et oftfres,
dans le Ménag., t. 11, pp. 9, 03, et 99, 102, 174 et 277, Du Iatin Ostream, — (2) Vin
uni ( planus) doux {& boire) par oppaosition & vin aigre, — (3) Ménay., t. n, p. 175,
— {4} Sans la coquille. — {5) Tranches. — (6) Le mol hasfés, remplacé dans le
Ménag. par retraiez, est probablement ici pour estez. — (7 ) Pris ici dans Je sens
de croiites de pain. — (8) Méme recelle, plus détaillée, dans le Ménug.,t. i, p. 174;
Gr. Cuis,, £, 50,
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Civi D'ALMENGNE !, Des ceufs pochiés en huille, et lait
d’almendes boulli, et oingnons par rouelles {ris, et boulli
tout ensemble ; affinés gingembre, canelle, girofle, graine
de paradis el saffren destrempé de verjus, sans trop boulir;
soit bien lianl el non trop jaune, et la soupe 4 la moustarde
comme devant qui veult, et lait de vache soit boulli une
onde, el mis hors du feu ; puis fillés moicux d'ceufs grant
foisson ou par l'eslamine, et soit bien liant, sus jaune
coulleur, et non pas trop; puis pochiés les en eaue, et les
moieux avequez sans houllir.

BROUET D'EUFS ET DU FROMAGE®. Prennés percil et sauge,
et bien pou de saffren, en la verdure, et pain lrempé deffait
de purée de pois, et gingembre deffait de vin, et metés
boullir; puis metés du fromage dedans les ceufs, quant ils
seront pochiés en eaue, et soit liant, vergay; et aucuns y
metent point de pain, mais du lait d’almendes.

UNE SAULCE JAUNETE 3 sur poisson f[roit ou chaut. Frit en
haille sans farine, brochet, ou perche pellée, rite en farine;
affinés almendes, et y metés du vin le plus, ou du verjus,
un pou d’eaue; coullez, et faites houllir; prennés gin-
gembre, canelle, girofle, graine et saffran, deffaites de vostre
houllon, et metés boullir du sucre avec; et soit bien lianl.

GRANE DE PERCHE. Soit cuite, pelée el frite sans farine;
et de poisson froit auxi, frit et fait comme de loche, non pas
si jaune, mais rous, et trés bien liant.

{1) D’Allemagne. — (2) C'est le Brouel verl d'zufs et de fromage du Ménag,,

1. i, p. 172; Gr. Cuis,, £. 49, — (3) Polage jaunet ou sausse jaunette, dans le Ménag.,
t m, p. 175,

lij
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POUR MALADES,

CoULEIS D'UN POULET. Coisés en eaue tant qu’il soil bien
pourrit de cuire, et hroiés a tout les os en un mortier ; puis
defTaites de vostre boullon, et coullés, metés boullir ; et qui
veult poudre de sucre par dessus, et non pas trop liant2,

ILAUE ROSE D'UN CHAPPON OU POULLE. Metés en un pot de
terre tout nuel, pleumé? par dedans, et soil bien net;lecouvrez
trés bien, gui i’en puisse y eslre® ne fust ne alaine nullement,
el melés le pot bien & poinl et le chappon ou poulle dedans
icellui, et le asés® en une paielle’ plaine d'eaue, et failes
boullir icellui pol dedans icelle patelle, assis dedans, tant
que le chappon soit bien pourri de cuire; ostés le chappon
el donnez au malade 'eaue qui sera issue du chappon; car
elle reconflorte bien le malade, et si y prant granl substance
ledit malade,

CHatpIAU FLAMENTT. Metés de Peaue bouillir, puis moieux
d’'ouels bien batus, destrempés de vin blanc, et versés a fil 8
dedans vostre caue, ¢t du sel, et moveés? trés bien, et metés
arriére du feu ; et aucuns y metent un pou de verjus.

(1} Trés cuit, — (2) Méme recette, Ménag,, t. 1, p. 242. L'auteur y donne l'in-
dicalion suivanle qui n'est pas dans le ms. de Taillevent : « Nola que les os
ttoivent estre boulis les premiers : puis ostez du mortier, coulez, el nettoiez le
morlier ; puis broyez la char et grant foison succre. » — (3) Pleumé resscmble
fort a plomumé, plombé, Cela semble signifier un pot émaillé,, c'est-a-dire couvert,
A I'intérienr, de 'dmail ou eonverfedela poterie {qui esl une composition vitrifiée
ont il enlre de P'éain) par opposilion & la polerie de terre reslée hrute comme
celle employée pour les pots de fleurs. — {43 Pour {sfre; pour que la vapeur ne
puisse s'échapper. — (5) Posez. — () Poéle, poélon. — (7) Chaudel, dans le ms.
de la Bibl, Maz. ; Chaudoau, dans le Gr. Guis., [ 28, qui donne une recette plus
étendue ; Chaudeau, dans {e Ménag., t, 0, p. 241, — (8) En le faisant filer, —
(9) Ecrit maués, dans le ms.
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GRUIAU D'ORGE. Espaillés! le, et pillés bien comme dit est
du forment, puis le metés cuire, et le purés, et metés houlir
aveques lait d’almendes, du sucre et sel; aucuns le coulent
et broient ; el non pas trop liant?2.

CouLeis DE pERCHE?3, Cuisés la en eaue, el gardés le
bouillon ; puis broieés almendes, et de la perche aveques, et
defTaites de vostre boutllon ; et metés boullir, et coulez; et
puis du sucre ; el doil tout estre cler et net, et bien pou de
vin blanc qui veult.

BLANC MENGIER D'UN CHAPPON ¢ Cuisés le en eaue tant
qu’il soit bien cuit, et broiés alinendes grant foison, et du
blane¢ d'un chappon bien broié, et deffaites de vostre
bouillon ; passés parmi I'estamine, puis metés houllir tant
qu’il 501l hien liant pour failler, puis verssés en unc escueille,
puis metés frioler demie dousaine d’alinendes pellées, el les
assés sur le bout en la moitié de vostre escueille, et en I'antre
moilié pépins de pomme de Garnade %, et sucrés par dessus.

CHAPITRES DE POISSON D’EAUE DQULCE

Lus8, Cuit en eaue, 4 la saulce cameline ou vert, ou a la
galentine faite comme bonne cameline,

BROCHET rosli ou chaudumel, le frit en potaige, comie
dist est en la jance.

(1) Méme mot que dans la recetie de la Formentée, le mot espouillés, e.-a-d.
enlevez le son.— (2) Orge mondé ou Gruiau d'erge, dans le Ménag., t. 11, pp. 241 et
271, — (3) Ménag., L. n, p. 242. — (4) La recette du Gr. Culs., f. 36, différe avec
celle du ms. de Taillevent. — (5) Grenade. — (G} Recette plus détajllée dans le

Ménag., t. u, p. 187, V'aprés Du Cange, verboe Lucens, le luz semble étre un gros
brochet.
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BarsiLLoNS. Cuils en eaue, au poivre egrei, les rostis au
verjus, le [rit en potaige, comme dessus est dil ensnivant ou
a la jance sup 1,

LE BAR. Cuit en caue et sel, mengiés i la saulce verte,

ALousg %, Soil baquée ? et sallée, cuite en eane, & la
moustarde ou 4 la ciboulle, ou & la saulee ver!, Ia roslie A la
cameline, et au forl en vin blanc el verjus, et poudre d'espices
par dessus.

Carpes 4, Cuites en eaue, 4 la saulce vert, ou 2 la galentine,
comme la lemproie.

PeERCHE. Pellée cuite en eaue, au percil et vin aigre, en
coulis la frile ou en potage grané.

BRESMES, Soit cuite en eaue, mengié i la saulce vert, en rost
au verjus, ou en polaige poudrée de fine poudre d’espices?®,
au sel menu,

(1) Supra ? Commeil estdita 1a jance plushaut.— (2) Alose. La recette du Ménag,,
t. 11, . 188, €sl plus complete; Gr. Cuis., £.55.— (3) Peut-élre pour baconnée, fumée.
— {4} Les recclies du Menag,, bt 11, pp, 188, 189 el 233, sont bheaucoup plus détaijl-
lées; le Gr. Cuis., (T, 58 et 59, indique plusieurs maniéres d'appréter la carpe. —
~— (8) Ménag., L. u, p. 187. Le Gr. Cuis., . 56 (voir aussi £ 08, Bresme rostie sar le
gril de trois sortes) écrit Braine, Le Thrés, de sant., p. 310, it que ¢ la brame se
pesche aux riuiéres Jimoneuses qui retiennent Ia nature des estangs mais qui
sont plus grasses et plus propres i engraisser les poissons come est la Sadne. » —
(6) Taillevent parle souvent de la pourdre d'épices mais sans dire de quelles
épices s¢ composgit cetie poudre. Le Thrés, de sant., p. 395, donne la composition
de plusieurs poudres, suivant qu'elles doivent servir & I'assaisennement de tel ou
tel mets. Voici de quei se composoit la paudre en usage pour les potages et les
sauces ; ¢ Gingembre, quatre onces ; canelle, trois cnces et demie ; poivre rond,
une once et demic; poivre long, une ence; muscade, deux onces; clous de girofle,
une once ; graine de paradis, garingal, de chacun une once. » L'auteur ajoute ;
« Toules ces pouldres se gardent un mois, voire quarante jours sans se gaster. On
les dott tenir en des sacs de cuir, pour ne s'esventer, ne I'estans ja que irop parv la
longue traite de leur apport. Car on comple depuis I'Espagne jusques a Calicuth
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BaissaiLLE !, Cuite en eaue, & la saulce verie, en rost au
verjus, la frite & la jance ou en potage comme devant.

CHEvrIaux % Cuis en eaue aux aulx vers, lez sallées a la
moustarde, en rost aux aillez blans, et qui veult au verjus,
en rost 4 la sauce chaude comme la lemproie; en pasté,
soient poudrés d'espices, ou en potages.

TruTes?. Cuites en eaue, mengier 2 la cameline; en pasté
au se] menu,

PwrERNIAUX . Eschandés, roslicés, mengiez an verjus.

GuemMpaL 3. Cuit en eaue el oingnons mincicds bien menau,
mengier 4 la moustarde, el du fromage qui veult.

Anres 6. Cuis en eaue, mengi¢ a la moustarde non
autrement,

Lamrnrions 7. Cuis 4 point ou fris a la saulce chaude,
comme la lamproie, le boully en eaue a la moustarde, et,
en pasté, poudré d’espices.

ol on débile le poivre et le gingembre qualtre milte Beués par mer, & de 1a
jusques aux isles Molugues & aulres qui n'en sont forl esloignées, rapportans le
girofle et la muscade, deux mille lieugés. »

(1} Méme recelle que la Roussaille, dans le ms. de ia Bibl. Maz. Le Ménag.,
t. 1, p. 194, écrif rosses. D'aprés Relon. Ia rosse est un poisson qui lienl de la bréme
et du gardon, On désigne encore anjourd’hui sous le nom de Houssaiile on de
Blanrchaille, les petits peissons blancs tels gue le meunier, la vandoise, I'ablette,
etc. — (2) Chevennes. — (3) Recelle plus détaillée dans le Ménag., t. m, p. 190,
Gr. Cuis., 1. 70, — (4) Pinpernavx, dans le Ménag., b 11, p. 191, Daprés Rogquefort,
ce seroit le sparus des Romains, Pline, I{ist. nat., parle, en eflet, du sparas
dans un chapilre consacré aux poissons de mer; mais il s'ngit du maigre
{(grand poisson de mer du genre sciéne) gui n'a ries de commun avec 'apguille.
On appelle encore anjourd'hui Peinprenean ou Pimperneau une gspéce particu-
licre d'anguille, — (5) Ou pecul-étre ffuennial ; dans le Ménag, imprimé, ily a
Gagmeou ; dans le ms. C du Ménag., il semble y avoir Gannian, Nous ne
irouvons ce poisson, ni dans felon, ni dans Rondelet, — {(6) Able on abletle,
Alburnus en lalin, Ménag., t. u, p. (M. — (7) Petites Inmproies. Le &r. Cuis,,
f. 63, donne la recette des Lampragons rostis verdele!s.
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Escrevices!. Cuites en eaue et en vin aigre, mengiez au vin
aigre.

CHAPITRES DE POISSON DE MER RONT

Porc pE MER 2. Fendu au lonc par le dos, puis cuit en eaue,
et coupés par lechies3 comme venoison; puis prennés du
vin, de I'eaue de vostre poisson, affinés gingembre, canelle,
graine, poivre lone, el un pou de saffren, et faites hon
boullon cleret ; el ne soil pas trop jaune, et soil I'en* comme
par maniére d’'un entremés sus un blanc mengier.

GORNAULT, ROUGET, GRIMODIN 3. Soienl affectés8 parmi
le ventre, et lavés bien, puis soient mis en la paielle, et du
sel dessus, puis de I'cauc aprés, et melés cuire; et mengier
a la cameline ; les espaules soient fendus au lone du dos, et
puis laver, et meire rostir qui veult, plongier en verjus
souvent et poudrés d’espices.

CongRE 7. Eschaudés comme 'anguille et cuit en caue, le
sallé comme le rouget. Et aucuns, quant il est cuit, le
rosticent sur le gril; mengiés a la saulce verte,

CHIEN DE MER, Affaitiés comine le congre et quant i) sera

(1) Recette différente dans le Ménag., .1, p. 205. — (2) Gr. Cuis., £.67! ¢ Porc
de mer, marsouin, pourpais est lout un », Ménag., L. 11, p. 198. Belon 'appelle
regnard de mer el dil que les Vénitiens le nommeoient pore marin. —¢3) Pour
leches, tranches. — (4) Ces mots nous paroissent étre jiel une forme de : Qu'il en
saft. — (5) Sorle derongetd grosse téte. Eerit Gournaw!? dansleMénag., t. 11, p. 197,
quidonneune recetle plus développée. Relan suppose que le gournaull esl ¢ ainsi
diel, 2 cansedn son ¢u'il [it, comme le cry d'un ponreeau, qu’on nomme cn latin
grunnire. v Le gournaull, le rouget et le grimodin{gue nous appelons aujour-
A'hii grondin} sont Llous les 1rois de 1o méme famille. — {6 }On verra plus loin ce
mot écrit ffaitids, ¢'est-a-dire préparés, — (7)Gr, Cuis,, f. 60 ; Ménag., t. 1, p. 1%,
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cuit, soit appareillié ! comme raie aus aulx blans ou a la
cameline,

MAQUEREL FRals. Affaitié par I'oreille et rostir surle gril,
nengier a la cameline, et liés d'un filet tout entour qui ne
se despiécent et, en pasté, & poudre d’espices, au sel menu,
le sallé an vin et 4 la siboulle ou 4 la moustarde,

SAUMONT FRAIS. Soit bagué 2, et gardés I'échine pour rostir,
puis despeciés par dalles3, cuissés en caue, et du vin, et du
sel, 4 cuire ; mengiés au poivre jaunet ou 4 la cameline.

MuLeT4. Aussi comme maquerel.

MoruE FrRANCHES, Appareillier et cuire comme le rouget, et
du vin & la cuire, qui veult & la jance, et la sallée, & la
moustarde on au beurre frais fondu dessus.

CHAPITRE DE POISSON DE MER PLAT

PrErs &, Affetiés par devers le dos au dessoz de l'oreille; soit
bient cuite ; pour saulee metés du vin, et du sel par dessus,
et qui en veult en potaige, soil frite sans farine.

Frais. Auxi comme la pleis.

SoLLES 7. Eschaudés, et affeitiés, et cuisés comme pleis, et
qui veult rostie, sans escharder?®; et ancuns l'escorchent

(1) Accommodé. — (2) Mal écrit, pour baconné, fumé. Gr. Cuis., I. 69 ; Ménag.,
Lt 1, p. 188. — (3) Tranches. On voit encore figurer sur les menus de diners et
dans les livres de cuisine les Darnes de saumon. — {4) Recetle plus détaillée dans
le Ménag., t. 1, p. 195. C'est le mulus des Romains que, suivant Belon z cenlx de
Marseille ndmentua muge. » En Languedoc, écrit I'auteur du Ménagier, on I'appelle
migon. — (B8) La recette du Ménag., t. u, p. 193, est plus développée. Au lieu de
franche, on it rorue freiche, ce qui paroft plus correct. — (6) Plies. Ménag., t. 1,
p. 202 ; Gr. Cuis., £, 68, — (7Y Ménag., t. m, p. 203 ; te Gr, Cuis,, f. 69, donne la
recette des solles en pasté. — (8) Sans dter 1'écaiile.

m i
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devers le dos, et au verjus, et la frire sans ferine el sans
eschauder. Mengier au verjus.

Rale 1. Soit appareillié par endroit nombril, et gardés le
foic, et la metés par piéces, cuisés fort comme pleis, puis
pellés ; mengiés aux aulx camelins.

Tunsot 2, Appareillié et cuit comme une pleis, et puis
peler par devers le dos. Mengiés a la saulce verte on an
verjus.

Banrsugs 2. Cuites et appareilliés comme turbot, et puis
pellés comme raie. Mengier & la saulce vert ou au souciée 4.

|B|rEsmES. Eschaudés; en pasté, poudrée d’espices, ou cuite
en eaue, i la cameline,

Arouse CRATONIERE 8 Parboullir et rostir sur le gril, ou
en broche, sans parboulir. Mengier a la cameline.

FruiTes 7. Comnie ables.

AnLes8, Rostir en filopanl. Mengier a la moustarde.

Esturion ?, Eschaudés par le ventre, el soit la teste fendue
en II, et coupé du corps, el tous les autres troncons soient

{1} Reecette plus compléte dans le Ménag., t. i, pp. 201 et 202. — (2) Gr, Culs.,
ff. 70 et 71; Ménag., t. 1, p. 203. 11 y est dit que ce poisson est dénommé Ront 3
Béziers, probahlement de Rhombus, en latin, — (3) &r. Cuis,, §. 56; Mérag., . 11,
p. 208, — (4) Voir note du Soulz de pourcel, p. 20. — (5) Il s"agit ici de ]la bréme
tle mer, cantharues en latin,— (83 Belon ne parle pas de cette pspéce d'alose, —
(7) Fuites, dans le Ménag, t. 11, p. 188. Ecrit Fenes dans le ms. A du Ménag.
Belon ne nomme pas ce poisson, Rondelet, dans son Hist, entiére des poissons,
Lyon, Macé Bonhomime, 1538, in-fol., ne le cite pas non pius. — (8) Ecrit ales dans
le Ménag., L. 11, p, 204. Belon ne parle que des ables ou abletfes, poissons d'eau
douce, Peut-&tre seroit-ce l'anchois, halectla en latin ? Le mot en filopant qui
vient aprés et ¢ui signifie couper en filels corroborreroit cette opinion, les
ancheis sapprétant ordinairement ainsi. D'aprés Godefroy, ales veul dire
sardines, — (9) Eslurgon, daos le Mérag., t. 11, p. 199 le Gr. Cuis., . 60 et G,
doone des recettes plus détaillées,
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fendus ceux qui se peuvent! fendre; soient cuis en vin, en
eaue, et que le vin passe; puis traire et refroidier; puis
mengiés au vinaigre, et du perctl, et seel.

Pencae? Soil par morssiaux despecié, puis la metes en
une paielle de fer, et du sel aveques, et metés sus le feu, et
remuez souvent tant (u’elle soit bien nestoié, et puis la metés
en eaue en une nape et I'espingiés 3 bien; puis Pemfariniés ;
puis soit frite en huille, et poudrés d’espices. Mengier aux
ailles verdelés ou au vergus.

VIANDE DE QUARESME

POUR FAIRE FLAONS ET TARTES? EN QUARESME, prennés
*enches, lus, carpes et almendes; broiés tout ensemble, et du
saffren pour un pou de couleur donner, puis delfaitez de vin
blanc el en faites vos flans ¥ et iartes ; "puis sucrés par
dessus, quant ilz seront cuitez,

Itemn en autre maniére. Prengnés anguilles, et en ostés les
testés et lesgetés, ct les queuez ossi, et broiés bien le remanant®
avec saffren deffait d’'un pou de vin blane; puis emplés vos
flans, et sucrés du sucre, quand ils seront cuis.

{13 Ecrit ce peven! dans le ms. — (2) I1 a déja été parlé de la perche au chapitre
des poissons de riviére ; c'est de 1a perche de mer qu'il s'agit ici. Belon nous
apprend qu'elie est différente de Ia perche d'ean douce « tant en couleur,
comme a ce que celle de riviere ha deux aelles sur le dos » 1a perche d'eau salée
nen a qu'une; elle est, dit encore Belon, recommandée pour les malacdes 1 de touts
medecins tant anciens que modernes v — (3) Séchez. — (4} Meénag., t. 1, p. 216.
Lauteur y denne la recette de trois sories de lans dont les deux indigudes par
Taiflevent; mais il remplace, dans l'une, les amandes par de l'amiden, —
{5) Ces cinq mots et er faftes vos flans sont répéiés, par une erreur du copiste,
daps le ms. — (6) Le reste, du latio remanere.

m ij
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PoreEE DE cRESsS0N. Metés parboullir une poingnié de
betes! avequez, puis la tornez, et hachiés, et friolés en huille;
puis la metez boulliv en lait d’almendes, ou charnage? a la
char, ou au beurre, ou au fromage ; soit sallée a poinl, et le
cresson soif bien esleu,

Haxons 3. Esliere, el eschauder, et laver trés bien, puis
frioler en huille avequez oingnons, et y poudrés de la poudre
d’espices; aux ailles vers.

MouLgs *. Esliere bien et cuire en eane un pou, et du vin,
et «dn sel. Mengier an vin aigre.

EscrevicEs nE MER S, Cuire en vin et en eaue, on au four.
Mengiés au vin aigre.

SAULCES NON DOULLUES

CaMELINE 8. Broi¢s gingembre, canelle grant foizon,
girofle, graine, macis?, poivre lone qui veult, puis

(1) La bette esl une plante potagére plus connue anjourd'hui sous le nom de
poirée. D'apres le Thrés. de suni. (bete, blefe, jote, réparée ou porée), cest une
nourrilure légére. — (2} C.a.d. nu tentps ot il est permis de mangerdela viande.
-— {3) Suivani Belon, ¢'esl le nom rouenncis du coquillage appelé Pefonrcle;
Gr. Cuis., f. 62. La recette du Meérag,, t. 0, p. 204. esl beaucoup plus cxplicite,
— {4) Le Ménag., \. 1, p. 204, dit que ¢ les moules sont les meilleurs au commen-
cemeni dn nouvel temps de mars. Moule de Quayen (Cayeux, prés Saint-Valery-
sur-Somme ) est rousse, ronde au travers ct longuclie, el la moule de Norman-
die est noire, ¢ Yaprés Belon, les moules « sont bannes aux hydropicues, pour
les purgations des femmes, aux goutteux & a la jaulnisse. » — {5)Langoustes ot
Howmards. Ménag.,t. 11, p. 200. — {6) Gr. Cuis,, f. 42 ; la recette de 1a carneline est
beaucotip plus détaillée dans le Ménag., t. 11, p. 230; et plus de la receite donnée
par Taillevent, nous y trouvens celle de cette sauce telle qu'on ta Maisoita Tournay.
— {7} Ecorce intérienre de la noix muscade (noix muguetfe, dont il est souvent
parié dans ce ms.). » Quand le macis est meur, dit le Thrés, de sani., p. 395, il est
rouge et incarnat, mais estant sec il acquiert vrie couleur tirant i celle de Vor.....
1l se vend simple trois feis plus cher que In muscade... On la confit pareillement
au succre zux lieux de 'Inde ol on I'achepte. »
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coullés pain trempé en vin aigre et atrempés tout et
sallés & point.

AuLx caMeELins 1. Broiéds canelle, et pain, el aulx, et deffaites
de vin aigre.

AULX BLANS. Prennés aulx el pain, deffaites de verjus.

AULX vERS. Broiés aux, et pain, et verdeure, deffaites de
Verjus.

AULX A HERANS * FRAIS, De moust, d’aulx sans peller, et
broiez, et dreciez a tout les peleurez.

SavLck vERTE 3. Prennés pain, percil, gingembre, broiés
bien et defTailes de verjus et de vin aigre.

UNE SAULCE A GARDER ¥ POISSON DE MER %, Prennés pain,
percil et sauge, salmonde 8, vin aigre, gingembre, fleur
de canelle, poivre lone, girofle, graine de paradis, poudre
de saffren et nois mugailes. Quant touf sera passé, soil
vergay. Et aucuns y metent Ja salmonde 4 toui la rassine,

SAULCES BOULLUES

PoivRE JAUNET 7. Broiés gingembre, saffren, pain hallé et
deffaites de vin aigre, et faites boullir. Et aucuns y metent
graine et giroile au verjus,

(1) D'aprés le Ménag,, t. 11, p. 230, cefte sauce semble fzite pour éire mangée
avec |a raie; car il est dit 4’y mettre, pour (welle soit meilleure, du foie de ce
poisson qui est fort délicat. — (2) llarengs. La phbrase semble incompléte. La
recetle suivante du Ménag., 1. 11, p. 231, est plus intelligible : « Broyez les aulx sans
peler et scieat pou broyés etdeffais de moust, et dréciez a toutes les peleures. »
— (3) Gr., Cuis,, . 46, Cete receite, plus <délaillée dans le Mérag,, t. 11, p. 201,
s'appelie Senlce vert d'espices. — (4) Dans le Ménag., t. 1, p. 21, cette recette ale
litre de : Un soucié d garder poissen de mer ; dans celle de Taillevent, il y a
queiques epices en moins. — (3) Ces irois mots peisson de mer sont répétés
dans le ms. — (6) Sanemonde. — (7) Méme recette gue celle du poivre aigret
on eqret, dans le Ménag., t.m, p. 232,
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Porvire noir!. Broiés gingembre, et pain brullé, et poivre,
deflaites de vin aigre et de verjus, cl faites boullir.

JANCE AU LAIT DE VACHE?, Broiés gingembre, moieux d’cenfs,
defTaites de lait de vache, et failes boullir.

JANCE Avux avLx?d. Broiés gingembre, aux, almendes,
desfailes de hon verjus.

JANCE DE GINGEMBRE. Prennés gingembre el almendes sans
aux, el deffaites de verjus, puis boullez ; et aucuns y metent
du vin blanc.

SAULCE POETEVINEY. Broiés gingembre, girofle, graine de
paradis et de vos foies, pain brullé, vin et verjus, et faites
boullir, el de gresse de rost dedans; puis verssés dedanz
vostre rost ou? vous dressiés par escueilles.

Espices qui appartiennenl en cest present Viandier :
premierement, gingembre, canelle, givolle, graine de paradis,
poivre lone, macis, espices en poudre, flenr de canelle,
saffran, garingal, noys mugaites.

.. Explicit

Cesl Viandier fu acheté & Paris par moy Pierre Buffaut

f'an m. ccciiij*= xij ou pris de vj 5. par.

(1) Plus compléte dans le Ménag., 1, o, p. 233. — (2) 6r. Ciris,, £. 74 ; Ménag.,
L 1, p. 234. — (3) Ménag., 1. n, p. 2 ; dans le Gr. Cuis., clle est réunie i la preé-
cédente recetle el esl fautive. — (4) Ecrit poitevine dans le Ménag., L. 11, p. ZH,
qui indique la quantité de vin, de verjus el d'eau ¢l faut metire, Le ms. de la
Bibi, nation., ni eelui dela Maz. ne mentionnceat 'ean. — (5) Peul-étre pour et,
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MANUSCRIT DE LA BIBLIOTHEQUE MAZARINE

Recettes qui se frouvent dans ce manuscril el ne figurent pas

dans celui de la Bibliothéque Nuationale!,

POUR OSTER L’ARSURE DE TOUTES VIANDES

Prener des noix, el les pertussiez 2 toul oultre de chas-

cune part, puis les laver bien, el les faicles houlir en vosire
viande.

SANGLER ET SERFZ SALLZ

Mecter vosire chart tramper, puis la bouler, et geclez le
premier boillon ; et la lavez d’aigue fresche, puis la lessiez
reffroidier sur une nappe, puis la trainchiez par lesches,

{1} Les tilres placés entre crochets n’existent pas dans le manuscrit, mais cor-
respondent & ceux des ménies receties qui se trouvenl soit dans le &Grand Cuisi-
fifer, soit daps le Ménagier. Les recettes (ue nous avens laissées sans tibre ne se
trouvent dans aucun de ces deux ouvrages. — (2} Percez de part en part.

ni



a3 LE VIANDIER DE TAILLEVENT

et mecter boulir une petite unde par moitié aigue et par
moitié vin blanc; puis pillez chastaignes cuites, el meclez
ou plant !, et dressiez vostre venoison, et de son aigue
avecyues; el maingier 4 la moustarde.

CIVEL? DE VEAUL

Soit viaul rotis tout cruz en broche ou sur le gril, sans
iropt lessiez cuire ; puis coppez par piéces, et mecter souf-
frire, el oignons menuz menusiez; puis prener pain rotis,
destramper de vin el de purée de pois en boillon de beul,
el faicte boulir avecques vostre grain ; puis affiner gigimbre,
cannelle, graine de paradis, el saffrain pour lui donner
couleur; deffaicte de verjus et de vin aigre.

Boulés laic de vaiche une unde, puis soit mis hors du feu ;
et, quant il sera ung pol reflroidiez, passez moyeux d’euf par
I'estermine, et soit bien lyant, sur jane couleur, et non pas
tropt ; puis poucher euf en aigue, et les mecter avecques
sans houlir.

TANCHE

Soit eschaudée en aigue, puis cuite, et niaingier a la saulse
verde, ct la frite en poutaige; ou I'eschauder et la fender
sur le dolz, puis mecter du sel el de la fine poudre par
dedans, et la rajousler ensamblie, et kyés ; puis le rolissiez sur
le gril, et 1a moillié en vin aigre, el la oignés, en rolissant,
de huille (Colive; et la maingier i la cameline.

(1) An plat. — (2) Civel.
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LOUCHE !

Soit cuite en aigue ; et premiérement, cuisiez du fromaige
et du perressi avec ung pol de vin, et qu’il ne soit pas du
tout cuit, et eschauder trés bien la louche, et puis la mecter
avec vostre (romaige houlir, el il mecter, a dressiez, du verjus
de grain ou des grousselles cuifes en aigue.

CRAPPOIS

Eschaudez le tfout cruz?; puis soit cuit en aigue pour
servir avec les pois; soit cuit comme te rouget, et le frit soit
maingier & la jasse?3,

BHETE

Soit cuit4 comme le rouget, et maingier aux hanlx camelins.

| saULCES |

Prener moustarde et vin vermaoil, et poudre de cannelle,
et de succre avec, et tout deffaicte ensamble; et soil espés
comme cannelle. Ce est bons a tous rolz.

(1) Loche. — (2) L'auteur du Ménagier, L. n, p. 200. écrit: « Craspois ¢'esl
balaine salée et doil estre par {esches lout cru, et cuit en eave comme lart:
et servir avec vos pols. » Belon, du Mans, confirme explication du Ménagier:
¢ Ce poisson, dit-il en parlant de la baleine, est couvert de cuir noir dur et espez
sous lequel ¥ a da lard environ Vespesseur d'mit grand pied, qui est ce que I'on
vend en quaresme, v — (3) Jance. — (4) Ménagier, t. 17, p. 1M, Méme receile,
mais Uauteur a soin de dire quel est ce poisson : « Et est la brette aussi comme
chien de mer, mais breite est plus pelite et plus doulee et meilleure; et dit-l'en
gque c’'est la femelle du chicn; et cst brune sur le deos, et e chien est roux, » Belon
ne parle pas de |la brette,

n ij
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Prener jus de marjoliaine doubce, aigue, et atant de vin

blanc ; et il mecter du gigimbre el vin, ung pol de giroffle,
de cannelle, et de succre,

| TOUMEAUX DE BEUF|

Cuisiez tres bien toumeaulx ! de benf, et garder la moille
d’une part ; et puis tirez vostre charl, et ostez lout le gras
du pout?; el puis mecter dedans le demourant de vostre
brouet maigre ; cuire chappons, poulles, pingons, perdris
et quelconque wviande que vous voudrez, et il mecter
cuire ave¢ poivre roni tout entiers, et raisins de karesine3
entiers, et la moille de beuf; puis passez pain blanc sans
halez avec le boillon. Affinez gigimbre, cannelle el noix
migueles, cloux, avee vin blanc grant foisson et verjus, et il
mecter du saffrain et du succre ; et dourez vostre poulaille
entiére, el le brouet dessus.

[MOUTON AU JAUNET]

Prener mouton ¢ par piéces et cuilz en ung pouli? i pol
d’aigue ; et il mecter du vin; adjouster oighons menus
menusiez, et perressi menuz menusiez, et il mecler dedans
de la poudre fine, du saffrain et du verjus, et ung pol de
vin aigre.

{1} Méme recelle que 1a Souppe vermeille du Grand Cuisinier, f. 31 ; voyez aussi
Trumel de beuf, dans ce méme ouvrage, méme feunillet, et dans le Ménagier, t. 11,
p- 14%. Le Trumel est un morcean de l1a cuisse. — (2) Poud, poult, pot. — (3) Peut-
étre une sorte de raisin see, comme le raisin de Corinthe ? Nous n'avons pn
trouver Pexplication de ces mols. — (4) Cette recetie offre une grande analogie
avee celles du Grard Cuisinier, f. 31 et du Ménagier, t. 1, p. 149.
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| POUR FAIRE UNE TGURTE'|

Prener perressi, mente, bedtes?, espinoches®, letuees,
marjolienne, basilique et pilieux 4, et tout soit broyer en-
samble en ung morliez, et destramper d’aigue clére; el
espreignez s le jus, et rompez ccuf grant foison avec le jus,
et il mecter poudre de gigimbre, de cannelle, et poivre long,
et fin fromaige gratusiez 8, et du sel; tout hatez ensamble,
et puis faicle vostre paste hien tenue 7 pour mectre en vostre
bacin?®, et la grandeur du hacin® et puis chassez '* bien
vostre baein ; et puis 1] mecter du sain de port dedans, et
puis vostre paste aprés dedans le dit bacin, et mecter vosire
bacin sur les charbons, et remecier dedans la paste du sain
de porc; et quant il sera fonduz, mectez vostre grain dedanz
vostre paste, et le couvrez de 'aultre bacin; et mecter du
feu dessus comme dessonbz; el lessez vostre tourte ung
pol sechiez, puis descouvrés le bacin dessus, et mecter sur
vostre torte, par bone maniére, V myeux d’euf et de la fine
poudre; puis remectre vostre bacin dessus comme devant, et
le lessez po & pol cuire et & petit fen de charbon ; et regarder
souveat ¢gu’elle ne cuise tropt, puis mecter du succre dessus
a dressiez,

{1) Recette & peu prés semblable dans le Ménagier, t. i, p. 218, — {2) Bettes on
poirée. — (3) Epinards. — (4} Pouiiot, plante aromatigque du genre des menthes,
tu falin pittegium, — {5y Exprimez. — (6) Ecrilgratuisié dans le Ménagicr, Veutdire:
ripe.~(7) Dansle sens du motlatio fennis, léegere. —(8) Tourtiére? — (9) Phrase
incompréhensible ; I doit ¥ aveir des mots oubliés. — (10) Le copiste avoit
d'ahord écrit le mot chaciez, qu'il a transformé en celui de chassez. Du Cange,
verbo cweiare, cite un exermple dans lequel le mot caciare, chasser, est pris dans
le sens de agere vel agitare | e mot chassez voudroit done dire ici : remuez,



42 LE VIANDIER DE TAILLEVYENT

Prener des gastiaulx blans ou aultre pain blane bien sec,
puis le gratusiez ; et prener du broue! de la chart de beuf
ou de la poulaille, et la mecter en ung bel poul; et mecter
boulir sur les charbons a pelit feu; et mecter saffrain et
fin fromaige gratusiez dedans; e! premiérement, mecter
vostre pain dedans vostre brouet, quant il boudra. Puis, a
dressiez, fillez euf, et les faicte espés comme ris ; et, 4 dres-
siez, sur les ent mectez du fromaige gratussiez !,

Prener harbe qui se appelle orvale?, el la broyer; et
deffaicte de aigue clere, el il meeter, et bater avec farine
bien buretelée3; et il mecter du miel avec, et ung pol de
vin blane, ¢t le batez ensamble tant qu’il soit cleret;
puis frissiez en huille per petites cuillerez, comme 1'on
fait brugnes$, et mecter hien de romany?’ sur chacun
fritel #; et espreignés vous [ritelles entre deux tranchevas
pour esgoutez 'uille ; puis les mecter en ung bel pout neul
prés du feu, el mecter du succre, a dressiez, sur vostre plat.

(1) Cettr recette, ainsi que la suivante, ne sc frouve ni dans le Ménagier, ni
dans le Grand Cuisinier. — (2) Nom vulgaire de !a sauge sciarée oun toule bonne,
D'aprés le naturaliste Jean Ray, les Anglois font avec des fenilles d'orvale, des
ceufs, de la eréme et un peun de farine des ghteaux, frits dans la poéle, d'un goit
fort agréable. Le Thrésor de santé, p. 420, dil de celfe sauge : ¢« On en fait des
bignets envelopant les plus belles et plus targes Faeilles de 1a sauge d'une paste
de fine farine, qu'on pestrit et disscul avec des cenfs, succre, canelle, et saffran,
les faisant frire en beurre frais en la pocesle » — (3} Blotée. — (4) Beignets, sorle
de crépe ou de gauffre gue I'on appelle encore 4 Lyon des bugnes. —(5) Romariz,
du latin rosmirinus, ros, rosée et marinus marin, On dit encore, en provengal,
romani, — (&) Bsignets.
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LA PLTUS ANCIENNE CONNUE !

1 aprés sensuyt te viandier pour appareiller
loutes maniéres de viandes que Taillevent,
queulx du roy nostre sire, {ist. lant pour
abiller et appareiller boully, rousty, poissons

de mer et d’eaue doulce : saulces, espices et
aullres choses a4 ce convenables et nécessaires, comne cy
aprés sera dil. Et premierement du premier chapitre.
Brouet blanc de chapons. Blane manger &4 poisson. Blanc
brouet d’Alemaigne. Salamine. Brouet georget. Grave de
poisson. Brouet de canelle a chair. Autre hrouet & chair.
Cretonnée 4 poix nouveaulx ou a féves. Maigre potaige.

(1) Nous reproduisons cetie édition telle qu'elle est et avec toules ses fautes,
afin de faire voir 4 nos lecteurs sous quelle forme s’est produite, de 1490 4 1604,
Yeovre de Taillevent. Pour corriger un texte manifestement tiré de deux
sources différentes et imprime avee si peu de soin, pour le rendre parfaitement
compréheasible, il auroit fallu Jui faire subir de profondes modifications, ¢’est
ce que nous n'avens pas cru devoir nous permettre et nous nous sommes bornés
a mettre les accents. la ponctuation et 3 rétablir les abréviations.
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Cretonnée a’Espaigne. Cretonnee a poisson. Brouet vert &
veau ou &4 poulaille. Grain de brouet vert 4 poisson. Brouet
houssé &4 veau el poulaille. Cyvé de liévre. Grave d’'alouetes
et d'escrevisses. Chauduiné a anguile et brochet. Souppe
amoustarde. Trimolete de perdris. Senée & connins, Gibeleth
d’oiseaulx de rivitre. Boully lardé 4 connins et poulaille.
Brouet rtappé & veau, poulalle. Vencison aux souppes.
Venoison chevreul aux souppes. Venoison sanglier aux
souppes. Sorvige d’anguilles. Faulx grenon. Froide sauce.
Roussé a poussing ou & veau. Violé & poussins et veau. Gelée
a chair. Vinaigrete. Bousac de liévre. Oyes 4 ]a trayson et ris.
Arbeleste de poisson. Brochetz, anguilles & la galeneine. Lait
lardé. Morterel. Sabourot de petis poussins. Brouet de cailles.
Cresme fricte. Haricoq brun. Fromaige de leste de sanglier.
Espaule farcie de imouton. Moule aux. Poussins farcis, Estur-
gon a poisson el 4 chair, Faisans el pans armés, Fayennez.
Telle. Polée de langues de benf et tetyne de vache. Frache
a poisson. L’eaue benoite. Pouletz [arcis. Irson d’amandes.
Eulz frais rostis en la broche. Vinée de chair. Beurre frais frit
a la paelle. Coulis de chapons. Anltre coulis pour malades.
Coulis de poisson. Orge mondé. Pasté en pot. Galimafrée.
Friguassée. Pastés de beul & saulce chaulde. Pastés de veau.
Chapons en pasté. Pastés de halebrans de chapons. Pastés
de poulaille & Ia saulce robert. Paslés de pyjons. Pastés de
mouton 4 la ciboulle, Pastés de merles el mauvis. Pastés
de passereaulx. Pasiés de cannes sanlvages. Pastés de che-
vreau. Pastés d’oysoit. Pastés de coulons ramiers, Pastés de
perdris. Pastés de connis. PPastés de liévre. Pastez de ve-
noison de cerl. Pastés de sanglier. Pastés de lorais. Pastés



EDITIGN DU XV¢ SIECLE 47

de mouelle. Pastés de mulet. Pastés de hresme. Pastés de
truyte. Pastés d'anguiles. Pastés de congre de mer. Pastés
de turbot. Pastés de rougetz. Pastés de gornaut. Pastés
d’atouse. Pastés de saulmon. Lemproye en pasié. Pastés de
vache. Pastés de gigos de mouton. Tartres couvertes com-
munes. Tartres descouvertes. Tartres 4 deux visaiges. Daul-
phins, Flenrs de lys, Estoille de cresme tous sucre. Fais belons
en fagon d'ung coing farcy. Taltre jacopine couverie et
orengée par dessus. Tarire bourbonnayse. Tartres couvertes.
Taleonise. Tartre jacopine bien farcye, Tartres de pommes,
Pastés de poires crues. Darioles de cresme d'amandres.
Saulce cameline. Saulce 1na dame. Saulce poitevine. Jance.
Sauce d’aulz. Aillée roussée. Aillée 4 la mouslarde. Saulce
rappée. Saupiquel sur connins ou aulire rost. Chaulduné,
Saulce & 1'alose. Saulce au moult. Poree, Féves fraysées. Por-
reaux. Soupes a Poignon. Pommes de choux. Congordes.

Pour dessaler tous potages. Pour oster l'arseure de tous
potaiges, Boulateures. Haricoq de mouton. Boully lardé.
Chevreau sauvaige. Sangler fraiz cuyt en eaue. Chappons et
veau aux herbes, Cyvé de veau rosty tout cuyt,

POTAIGES LYANS,

Chaudun de pore. Cretonnée de pois nouveaux. Cretonnée
de féves nouvelles comme de pois. Cretonnée de poulaille,
Cretoniiée d’amandes. Grave de menus oiseaulx. Blanc
brouet de chapons. Bousac de liévre ou de connins ou de
chapons. Cyvé de lievre. Cyvé de connins.

o ij
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CHAPITRE DE ROST.

Porc rosty au vert jus. Veau rosty. Fraise de veau. Pyjons.
Menus oyseaux. Perdriz. Ploviers. Torterelles. Paon.
Sigoigne, Faisans. Butor. Cormarans. Hayron. Malars de
riviére. Porcellel farcy. Poulaille {arcie; pour la dorer.
Faulx grenon. Gelée a poisson. Saulce chaude. Poules
hochés. IFromanlée. Gelée a poisson; pour cent platz de
gelée. Lemproye fresche. Froide saulce A cher. Ris en goulé.
Viandes et potage de caresme. Ei premiérement de poisson
cuyl en eaue. Cyvé d’oistres. Brochetz rostys. Flons et
tartres.

Pour malade. Chaudeau flamant, Coulis de perche. Blanc
manger de poisson. Poisson d’eaue doulce; lus, brochés,
dars, barbilons, carpe, anguille fresche, lemproye a la saulce
chaulde, bresme. Porc de mer. Gornaunlt, Dodine de lail sur
oiseaulx de rivicre. Saulce most jehan. Boulier de sanglier.
Mouton rosty. Chevreaulx et aigneaulx. Oyes. oulatlles.
Rougés. Maquereaux frais. Plies. Soles. Rays. Turbotl.
Limandes. Mollue fresche. Seiche. Harans.

Saulces non bhoulies : Cameline. Saulce verde. Aux came-
lins. Aux blancs, Aulx vers. Aux harans {rais. Saulces boulies:
Poivre noir. Poivre jaune. Saulce poitevine. Jace. Saulce
verde. Verl jus vert. Claré. Ypocras.

Cy finist la table et commence le traité de ce livre,

POUR FAIRE BRROUET BLANC DE CHATONS et de poulaille ou
de veau, il convienlle houllir el prendre le boullon, guant ilz
sont cuilz, et mettre & part le bouitlon; et plumés des amandes,
et les broyer, et destremper du boutillon de la poulaille, des
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chapons ou du veau, et puis couler les amandes par une
estamine, et prenés pouldre de gingembre blanc par raison,
et les deffaictes de vert jus et de vin blanc, et mettés foison
sucre au boullir; et qu'il soit de bon sel; quant il sera houllu,
mettés le bouillon en ung beau pot a part et aussi le grain
(c'est [a poulaille, le chapon ou le veau), et, au dresser,
metlés vosire grain en ung plat et vostre boullon.

POUR FAIRE BLANC MANGER A POISSON, de brochet, de per-
che ou d’aulire poisson auquel appartient blanc manger,
et faictes escaillés, et frire & I'uyle on au beurre. Et prenés
amandes, et les deffaictes comme dessus est dit, el de purée
de pois, mettés du vin blanc el les defaire, et du gingembre
blanc, et defaictes de vert jus el succre tant qu'il en y ayt
assés, et mettés a part ainsi comme en celluy de chair.

POUR FAIRE BLAKNC BROUET D’ALEMAIGNE, Prenés veau ou
poulaille, et reffaire, et puis despecés par piéces, et metiés
souffrire & beau boullon de beuf et sain de lart, et mectés
de 'oignon taillé menu dedens, au souffrire, et prenés des
amandes el les broyés atout 'escorce, et deflaictes en bouil-
lon de beul, et couler; e, au couler, meclés des foyes de pou-
laille et mectés avec les amandes, et quant le boullon sera
coulé, soit jecté dedens le pot, quant le grain sera soufttit, et
du sucre par raison mettés dedens le pot, au souffrire, et les
espices qui appartiennent : ¢’est assavoir canelle, gingembre,
menues espices, ¢'est A dire clou, et graine, et saffran pour luy
donner couleur, défairede vert jus, de vin blane ou vin ver-
meil, et puisdresser, quanten seraheure, en platzouescuelles.

POUR FAIRE SALAMINE, soient pris brochés, carpes et autre
poisson qui y appartient, et le faictes escaler, et le frire,
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et broiés amandes atoute I'escorce, deflaictes de purée de
poys, et puis prenés semblablement espices comme au
brouet d’Alemaigne, et les defaictes de vert jus, et faictes
bouillir vostre bouillon, et metlés & part tant qu'il soit
temps de dresser.

Pounr FATHE BROUET GEORGET, prenés veau, poulaille ou
connin, despecés par piéces et mettés refaire; et quant sera
refait, mettés la soufrire en ung peu de sain de lart, du
houillon de beuf, et mettés de 'oignon mainssé menu tount
creu, el mettés soufrire avec le grain, et du percil eflueillé
parmy, et meltés hallés du pain, et, quant il sera hallé,
mettés le tremper, pour faire le bouillon, en bouillon de beuf
et mettés des foyes de poulaille pour couler avec le grain,
les espices gui sont avec (c’est canelle, gingembre, clou et
graine) toul batu et broyé, el deffaictes de vert jus, et du
saffran dedens pour donuer couleur, et mettés tout en ung
pol; et, quant il sera lemps, le dresser en platz ou escuelles.

POUR FAIRE GRAVE DE POISSON, de brochet, de carpe ou
d’aultre poisson, escallés el frisés le poisson, et puis faictes
haller du pain, et le tremper en purée de poys, et le coulés,
et v mettés de l'oignon frit tranché assés gros, et mettés
houllir tout ensemble, gingembre, canelle et menues espices,
et les deflaictes de vin aigre, el metiés ung petit de saffran
pour coulourer.

POUR FATRE BROUET DE CANELLE A CHAIR, prenés veau et
poulaille, et despecés par piéces, et faictes refaire, et puis
souffrisés et ung-peu de sain de lart, au frire, el mettés aussi
du bouillon de beuf, et pnis prenés des amandes broyés a
toute I'escorce, et les deffaictes atout le bouillon de beuf; et
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prenes des foyes de poulaille, et les mettés couler avec les
amandes, et puis prenés des espices, ¢’est assavoir grant fol-
son canelle, gigembre, clou de girofle et grayne de paradis,
et soyent broyés les espices et destrempés de vin vermeil, et
mettés sucre i fovson dedens, et la saisonnés de sel ainsi
qu’il appartient.

PoUR CELLUY DE POISSON, prenés carpe, brochet ou aultre
poisson, et l’escaillés, et frisez, et faictez le boullon pareil-
lement comme celluy de chair, excepté qu'il soit de purée de
pois, et metiés pareilles espices comime a celluy de chair,
et sucre comme A l'autre, et la saysonnés comme l'autre,
et bouiilés vostre bouillon, et mettés vostre bouflon & part et
le grain d’aullre.

POUR FAIRE UNE CRETONNEE A POYS NOUVEAULX OU & féves
nouvelies ou le grain aprés ce qui y veult mettre; veau
ou chevreau despecé par piéces et poussins, c’est le grain
qui appartient, et puis le frire 4 sain de larl ou aultre sain
doulx, lequel vous aurés l'aisement du quel bonillon i
mettre dessus, comme avoir du lait, le bouillir en ung pot ou
en une paelle, et avoir moyeulx d’eufz aliez, el, quant il sera
lyé, avoir du gingembre, et le deffaire, et bouter dedens, et
le gouter de sel ainsi qu’il appartient.

POUR FAIRE LE MAIGRE POTAYGE, prenés poys nouveaulx ou
ieves nouvelles, et pareil bouillon 4 celluy de chair. E{ pour
faire lieure aux eufz pochés, faictes la pareille comme cestuy
mesmes fois que on n’y met point, & ce lieure, de gingembre,
el la saisonnés ainsi quil appartient.

POUR FAIRE CRETONNEE D’ESRAIGNE, prenés veau ou poulaiile
mys par piéces, et cuysés le grain, et frisés au lart ou an
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sain doulx du ¢uel vous pourrés [iner; prenés amandes, el
les coulés, ct en faicles du lait conune layt d’amendes, el
prenés percil et marjolayne, se en povés lrouver, el en
faictes a foyson entregettés, coulés avec la verdure, el
quani le lait bouldra, vous le lierés comnie une lieure d’eufz.
Et meltés gingembre et menues espices batues, et deffaicles
de verl jus et de vin blanc, el, quant vostre potaige sera prest
etlyé, vous le mettrés en ung pot, et, quant viendra au dresser
¢s platz, prenés des eufz, qu’'ilz soyent cuitz et qu’ilz soyent
durs, et les plumerés et fendrés par le meillien, et puis les
[risés avec sain; quant le bouillon sera dedens voz platz, si
ineltés voz eufz dessus, ou des lostées dorées, se voulés; elles
y seronl belles.

I’0UR LA CRETONNEE A POISSON, prenés carpe, brochet
escaillé, et frisés quan! il sera par piéces, et faictes voslre
boullon pareil 4 celluy de char, fors qu'il soit fait de purée
de pois, el l'autre est fait de boullon de char, et lout le
demourant soil fait comme celluy de chair.

POUR FAIRE BROUET VERT, prenés veau et poulaille, despecés
par piéces, mettés reffaire el souffrire en sain de lart et
bouillon de beuf, el prenés percil a foison, et le coulés avec
moyeulx d’oenfz et entregectés pain lrempé ensemble, pour
lier, avec le bouillon de beul, et les espices, gigembre batu et
ung peu de menues espices, assemblés de vert jus.

POUR FAIRE BROUET A POISSON, prenés anguilles et les lron-
connés, et hrochetons escallés et tronconnes ¢t boullis en
eaue et purée de pois, et mettés pareillement herbes, espices
et verl jus, comme ou chapitre précédant est dit, et moyeulx
d’oeufz; et fait le bouillon & part.
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_ POUR BROUET HOUSSE, prenésveauou poulaille, despecés par
picces, el souffrisés en ung pot a sain de lard et bouillon de
beuf, et prenés du pain, et metiés tramper en bouillon de beuf,
et des foyes de poulaille, et metiés cuyre en ung pot a part
du percil, du coq, de la marjolaine, de la toute bonne,
des moyeulx d’oeufz cuictz, et coulez tont ensemble, et pre-
nés du percil tout creu grant foyson, et broyés, et le coulés
avec le bouillon. Et puis les espices, au boullir, c’est assavoir
canelle, gingembre, graine de paradis et clon de girofle, et
deffaictes de vert jus, et mettés boullir tout ensemble.

POUR FAIRE CYVE DE LIEVRE, soit prins ung liévre, veaun on
porc halé en la broche on sur le gril, despecés par piéces, et
mettés en ung pot. Et la souffrisez en sain de lart et en
bouillon de beuf en ung pot, et prenés du pain et des foies, el
conlés, et frisez de Uoignon en sain de lart et le gectés dedens
le pot avec le grain, et gectez le boullon, quant sera coulé ie
pain, et mettés tout ensemble en ung pot, et les espices qui
s'ensuyvent, c'est assavoir : canelle, gingembre, graine de
paradis, clou de girofle, et noix muguecte qui I'aura, et
deffaict de vinaigre, et mettés tout ensemble.

POUR GRAVE D’ALOUETES, prenés alouetes, et les faictes
reffaire, souffrire, et mettés veau en pot avec, pouren avoirle
brouet meilleur, prenésdu pain et le halés, et le mettés tremper
en bouillon de heuf, et tremper de foyes avec le pain pour
passer; et, guant sera passé, vous metirés lout ensemble
dedens le pot et canelle, gingembre et menues espices, def-
faictes de vert jus.

POUR GRAVE B’ESCREVISSES, prenes escrevisses, et lescuysés;
et, quantserontcuyles et salées ainsi qu'il appartient, vous les

pi
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plumerés, et mettrés les colz A part, et les frisés, non pastrop
fort, et broyés les corps des escrevisses ou mortier et des
amandes avec toute l'escorce, et coulerés les amandes tout
ensemble. Et mettrés canelle, gingembre el menues espices,
et les defaictes de vert jus, ct les meltez boulir tout ensemble
et du sucre assés raisonnabiement, et saillé comme il appar-
tient., Et se vous n’avés assés grain, prenés brochet et le
mettés en lieu d’escrevices.

POUR FAIRE CHAUDUMER, prenés anguilles, brochet hallé
sur le gril, ironconneés et mis en une paelle ou en ung pot;
et, quant il scra hallé, prenés de la purée, a le mettre houllir,
et avoir des foyes de brochet a couler avec, et mettés gin-
gembre dedens, el du saffran pour donner couleur au chandu-
mer, et prenes du vert jus et du vin pour mettre avec le chau-
dumeé, et tout faire boullir ensemble, et goutter de sel.

I’OUR FAIRE SOUPPE A MOUSTARDE, pour jour de poisson,
prenés oeulz fris 4 'uyle on au beurre, et puis ayés pure mou-
tarde, canelle, gingembre, menues espices comme cloux, et
graine, et sucre raysonnahlement ; coulé tout ensemble et
boullir en ung pot, et deflait de vert jus, et gouter de sel ainsi
qu’il appartient, et mettés le bouitlon & part.

POUR LA TRIMOLECTE DE PERDRIS, prenés perdris, et les
mettés roustir, et, quant seront rousties, les souffrisés en ung
potasayn de lart, et bouillon de beuf, et puis de I'oignon frit
bien menu, et soil mis aveeques lesautres espices, et graine de
paradis, et du sucre par raison, et prenés du pain hallé et des
foyes de poulaille, se en povés [iner, el les meltés tremper en
bonillon de beuf, et coulés parmy Pestamine el boutés
dedens le pol avec les perdris, et mettés ce qu'il appartient :
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il convient canelle, gingembre, menues espices, clou, graine,
deffaictes de vert jus; el de sel ainsi qu'il appartient.

Pour SEMEE, inettés des connins haller en la broche ou sur
le gril, et despecés par piéces, et mettés souflrire en ung
pot, et du sain de lart, et du bouillen de beuf pour faire le
bouillon, prenés du pain et des foyes, se vous en povés finer,
et mettés tremper en bouaillon de beuf, et puis couler le pain
et les foyes, et puis mettés dedens le pot, et prenés gingembre,
canelle et menues espices, et le deffaictez de vert jus, el mettés
bouillir tout ensemble, et gouler de sel ainsi (u'il appartient.

POUR GIBELET D'OYSEAU DE RIVIERE, {auil haller des
oyseaulx en la broche ou sur le gril; {aictes pareil bouillon
comme a la semee, et vert jus, et espices pareillement.

POUR BOULLIR LARDE & connin ou 4 poulailles, despecés par
piéces, et les lardés chescun ung lardon ou deux, et mettés
boulliren ung pot dedens du bouillon debeul, a le faire cuyre,
puis prenés gigembre, canelle et menues espices, et de vert
jus et de sel comme il appartient.

Pour BROUET RAPPE, prenés veau, poulaille, despecés par
piéces, el mettés souffrire en ung pot en sain de lart et bouil-
lon de beuf, et meltés du pain tremper dedens, et coulés; et
soit mis du grain et gingembre, sans auilres espices, assés
compelamment. Et quant le potaige sera prest, prenés vert
Jus de grain ou grouselles pour mettre dessus,

POUR FAIRE VENOISON AUX SOUPES, pren€s la venoison des-
pecée par belles piéces et honnestes, et faictes houllir, et
chescun son lardon, et faictes bouillir en ung pot aveeques
du bouillon de beuf, qui en pourra finer, ou de son bouillon
mesmes, et mettes du vin vermeil, du myileur que vous

pij



he LE VIANDIER DE TAILLEVENT

pourrés liner, el les espices, glou et graine, et les broyer et
destrampés de vertjus el d’ung pou de vin aigre, et mettés
bouillir tout ensemble, et goulés de sel ainsi qu’il appartient.

VENOISON DE CHEVREUL pour mettre en souppez tout ainsi
comme 'autre predict.

VENOISON DE SANGLER, pour melire en souppes ou polaige,
vous le metirés ainsi pourboullir; meltés la en pot et la
meltés cuire en vin et en boullon de beuf, et en auire boullon,
et prenés du pain hallé et destrampé d’ung peu de boullon,
non guéres. Et de ces espices il y faull canelle, graine, clou,
gingembre foison, et mettés dedens le pot 4 la venoison.

POUR FAIRE UNG SORVIGE D’ANGUILLES, prenés les anguilles
escaudées, nectoiez et trongonnds, et frisés 'oygnon etdu per-
cil, et qu'il soit tranché par rouelles, el le souffrisés, et mettés
dedens vosire pot, et prenés du pain, el le hallés, et mettés
tramper en purée de pois; et convient la couler, et bouter en
ung pot, el des espices, ¢’est assavoir gingembre, canelle et
menues espices, et houter au pot, et du salfran pour luy
donner couleur, el defaictes de vin aigre.

POURFAIRE UNG FAULX GRENON, prenes de la fesse d'ung pore
et la meltés cuyre, et, quant sera cuyle sur le vert non pas
trop, tranchés ainsi comme gros dez, el prenés des menusdrois
de poulaille, comme foyes, de jusier, et les mettés cuyre. Et,
quant ilz seront cuitz, tranchés les perdris, et les frisés au
bouillon que il appartient; vous prendrés du pain blanc et le
meliés tramper an bouillon ot aura esté cuylle pore, se vous
ne aves du bouillon de beuf, et autres des moyeulx d'oeufz
entregeltés, se que vous mettrés avec voslre pain. El metteés
du gingembre et ung peu de saffran, du vin blanc et du vert



EDITION DU XV SIECLE 57

jus, et le mettés coulourer. Et aprés le coulerers par Pesta-
myne, et boullir tout ensemble, et ne laisserés pas longue-
ment au feu, et puis mettés le bouiilon en ung pot, et le as-
saisonnés de sel.

POUR FAIRE FROIDE SAUGE, prenes pousssins fendus par le
doulx, et menus droitz de poullaille (c’est jusiers et foyes)
tranchés le menus droitz de poulaille quant ilz seronl! cuitz, el
appareillés, trenchés les auleng, et les dresses en plalz ou es-
cuelles, et la sauce qui appartient; il fault comme saulce vert,
et n'y a différence si non qu’il y a de sauge, et, au dressés,
mettés oeufz fort cuitz sur les platz par moytiers.

POUR FAIRE ROUGE, prenés poussins et veau, et les faictes
boullir et frire, quant ilz seront cuitz, en sain; prenés des
amandes pluinées, broics et affinés, et prenés duboullon dela
poulaille, et mettés destramper de voz amandes, Et puis prenés
eatie rose asseés raisonnablement, et counlés avec les amandes
le boullon, et mettés en ung pot, et du vert jus, et ung peu de
vin blanc et non gayres, et preneés du ris batu en pouldre et
le defaicles d’eaue rose, pour ce que, quant vosire polage
sera sur le fen el il boudra, le liez et y mettés du sucre assés
largement. Et pour donner couleur a la rouse, prenés de 'or-
canéte, et faictes chaulfer en sain doulx, le meilleur sain que
vous pourres trouver, et le couler pour houter oun pot pour
luy donner sa couleur; et quant le grain sera dressé par
platz, vous mettrés le bouillon dessus et des aultres dorées,
deux ou troys & chescun plat, ou de la dragée blanche, si en
aves,

POUR FAIRE UNG VIOLE, prenés veau et poussins entiers, et les
metlés cuyre, et les soullrisés aprés du bouillon devostre veau
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et de voz poussins; prenés amandes plumées, et hroyés, et les
coulés. £t quant seront coulées, metlés les dedens ung pol,
et les faicles bouillir, et mettés du sucre foyson et par rai-
son. Et puis prenés du vin blanc et vert jus, et deffaictes de
la fleur deris batu et du bouillon, et le coulerés, et du tores-
sol de violé pour donner couleur au potage, et boutés dedens
a l'eure que vous le faictes boullir, et le goutter de sel ainsi
qu'il appartienl, et dressés, prenés et gettés le boullon
dessus et par dessus la dragée.

Pour GELEE, prenés gigotz ou piez de veau ce que pourres
finer, et les mettés bouillir en vin blanc et du grain qui y
appartient. Aprés quant les gigotz ou piez de veau seront
comnie demys cuitz, prenés cochons par piéces, et poussins
par moytiers, et bien nectoyés, et lavés, et jeunes lappereaulx,
qui en pourra finer. Puis prenés gingembre et graine, ung
peu mastis, et foyson saffran, et vin aigre par raison. El quan{
le grain sera cuit, vous prendrés le boullon, el le meltrés en
ung pol sur le fen de charbon. Se la gelée est trop grasse,
prenés aulbins d’eufz et les mettés au boullon, quant il voul-
dra boullir; et, quant il bouldra, ayés toille toute preste pour
le faire couler; tandis qu’elle coulera, vous mettrés le grain
en platz, ¢’est i dire le cochon, le laperean el la poulaille, et
puis quant le grain sera mys en platz, vous les metirés en
une cave, et getterés le boullon sur le grain en chescun plat.

POUR FAIRE VINAIGRETE, prenés hastes menues de porc
hallés en la broche ou sur le gril, et les despecés par petis
morceaulx, et les mettés en ung pot, et prenés del'oignon bien
menu tranché, et le mettés cuire; et quant il sera cuyt, le
meltés avec le grain, et ayés de la canelle el du gingembre el
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des menues espices, et ung petit de saffran, et luy donnez
couleur, et deffaictes les espices d’'ung peu de vin aygre, et
mettez boulir tout ensemble, et gouter de sel bien a point.

Bousac. Bousac de liévre qui sera refait pourboully et
despecé par piéces, et puis le meitez en ung pol etle soufirisés,
et ayés du bouyvllon de beuf, 4 le souffrire, dedens le pot, et
prenés du pain et le hallés, et quant il sera hallé, vous le
mettrés tramper, et des foyes de poulaille, et coulerés, et
mettrés de la canelie, du gingembre et des menues espices
(c’est clou et graine) mettés avecques le pain, ef faictes les es-
pices de vin aigre, et mettés boullir tout ensemble de vert
jus el de bon vin vermeil, et faictes tout boulir ensemble.

OvEs A La TRalsoN. Pour [aire oyes & la trayson, mettés
les oyes haller en la broche, et, quant elles seront halées,
mettés ies soufrire en ung pot, el mettés en sain de larl ei
en boullon de beuf, et prenés canelle, graine et clou de gi-
rofle, et broyés, se les espices ne sont bien batues, et mettés
les espices dedens le pot, au souffrire, et du sucre assés ray-
sonablement, el prenés ung peu de pain et des foyes de
poulaille, et les mettés iremper en houllon de beunf, et de
la moustarde assés raysonnablement. Coulés et metiés au
pot. et bouliés tout ensemble, et goustés de sel ainsi qu'il
appartient.

Ris. Pour ris, prenés du ris, et lavés, et prenés du layt de
vache ou d’amandes plurnés, et le layt de vache faictes bonilir
qu’il soit euit, et mettés ung bien peu de saffran pour luy
donnner couleur, et du sel pour le gouster.

ARBALESTE DE POISSON. Pour arbaleste de poisson, de
tripes de brochetz et tripes de carpes cuytes, et puis laissez
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reffroider, prenés d'une carpe ou deulx et du brochet, et les
apparcillés, el ostés les arestes le plus que vous pourrds, el
que le poisson soit bien escaillé, el le tranchés par gros lop-
pins comimne les trippes, et les frisés, et les tripes du poisson
¢’est assavoir les foyes, les mulectes des brochetz et le boul-
lon qui y appartieni, et prenés du pain hallé trés bien sans
broler et le metiés tramper en purée de poix el en vin
vermetlle, meilleur que vous pourrés finer, et prenés canelile,
gingembre, menues espices, et cloude girofle foyson, et coulés
pain et les espices ensemble, et les deffaictes de vin aigre,
et puis les mettés houllir, et, quant il sera boullu, mettés le
boutlon en ung pot, et meltés le grain qui est frit dedens le
pot, et faicles gu’il soit de bon sel.

La garanTiNg. Pour brochés et anguilles a la galantine,
prenés brochetz, et les apareillés, et les tronconnés, et les
anguilles vous eschauderés, et aprés lronconnerés, et osterés
I'areste de I'anguille, et lierés lout entour; quant elles seront
mainceées, mettés les cuyre en ung pot ou en une paelle tout
en vin, et mettés, au cuyre, ung pen de vin aigre. Et quant
I'anguille sera sur le point de cuyre, mettés le brochet dedens
avec qui sera lronconné. Et guant il sera cuyl, prenés le
boullon et fe meités en ung pot de terre ou aulire vaissean
de bois, affin qui ne sente point I'arain. Et prenés du pain, el
le tranchés par ronelles, et le hallés le plus brun que vous
pourrés sans bruler, et le mettés lramper dedens le boullon
que aurés puré du poisson, et puis coulés, el quant il sera
coulé, prenés espices, c’est canelle, gingembre, graine de
paradis, clou de girofle et garingal batu, et aussi toules les
aullres espices, et, au boullir, metiés les espices dedens tout
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ensemble avec le boullon, et le boullés le plus longuement
que fayre se pourra, sans ardoir, que vous puissés et mettés
du sel ce gui y appartient; et quant sera boullu, mettés le
en vaisseau de terre ou de hois pour refroider, et coulés
encores une foys, et mettés du sucre dedens, et quant il sera
coulé, mettés le brochet et Panguille par i{roncons, et le
mettés dedens.

LaiT LARDE. Pour faire lait lardé, prenés du lait et e
boullés sur le feu, et prenés des eufz, et les batés trés bien, et
mettés du gingembre blane, et debatés avec vos ceulz, et ung
peu de saffran pour luy donner couleur, et prenés du lart
gras et le tranchés bien menu et le faictes cuyre en ung pot
ou en une paelle, et le purés qui n’y ait point d’eaue et le
jectez avec les enfz et avec le layt tout ensemble, et gonttés
de sel; gquant vous aurez mys tout ensemble et il sera boulu,
vous le mettrés en nappe ou en touaille, et le lierés, et le
meltrés en presse le plus que vous pourrés, et quant il sera
pressé une nuyl entiére, le lendemain vous le trancherés
par lesches, et quant il sera tranché, vous le frisés en sain
de lart ou en sain doulx.

POUR FAIRE UNG MORTEREL, il convient & ce la chair de
taisant, ou de perdris, ou de chapons, ou de fraises de che-
vreau et de cuysses de chevreau et de toutes ces quatre
choses, et mettre boullir, et prendre de leur boullon, et
hacherés la chair le plus menu que vous pourrés, et mettés
en ung pot et faictes boulir avec ; et quant il sera sur le fait
d’estre cuyt, prenés de la mye de pain pour mettre avec le
bouyllon, et meslés ung bien peu de fromage et qui soit bon
el fin, et le maingés le plus menu que vous pourres, et mettés

qti
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ou pot; el prenés espices, gingembre blanc batu, deffail de
vert jus et non guéres, et des oeulz entrejectés, et les lierés
en vostre morterel, quant sera toul cuyt, el le osterés du feu.

SABOUROT DE PoOUSSINS. Pour faire sabourot de poussins
prenés poussins ou poulaille, et despecés par menus mor-
ceaufx, et les souffrisés en une paelle en sain de lart, et
mettés ung peu d'oignon au souflrire, et prenés des foyes
de poulailles, mettés tremper en boullon de beuf, et ung peu
de pain pour lyés, et les conlés, et mettés du gingembre blane
batu et ung peu de vert jus, et le gouster de sel ainsi qu'il
appartient.

BROUET DE caILLES. Pour brouet de cailles, prenés cha-
pons appareillé ou grosse poulaille, et metiés boullir en
ung pot; el quant le grain sera cuyi et assaysonné avec ung
peu de lart que meltrés au cuyre, et du saffran dedens, tyrés
le grain et prenés moyeulx d’oeufz entrejectés, coulés par
I'estamine ou irés bien batus, et en lyés le boullon, et mettés
du vert jus au lier, et gingembre blanc batu, et mettés du
percil effueillé, et le boutés dedens; et quant il sera prest,
mettés le grain en platz et, au servir, du boullon.

POUR CRESME FRICTE, prenés cresme et la mettés boullir et
puis du pain blanc esmye bien délié et le boutés dedens la
cresme, ou des oublies esmyes foyson, et les mettés avee
cresme el prenés des moyeulx d'oeulx entrejectés dedens
avec le lait et cresme, et faictes bonillir tout ensemble: et
mettés du sucre foison avec, et goutés de sel non pas trop.

Pour HARICOQ. Pour faire haricoq, prenés, poictrinez de
meouton ct les meltés hatler sur le gril, et quant seront hallés,
despecés les par, morceaulx, et melités en ung pol, et prenés
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des oignons plumeés, et les main¢és bien menu et metiés
dedens le pol avecques le grain, et prenés du gingembre
blanc, canelle et menues espices, c’est a dire clou et graine,
et les deffaictes de vert jus, et houtés ou pot. Et faictes qui
soit bon de sel raisonnablement.

FROMAGE DE SANGLER. Pour faire fromage de leste de
sanglier, prenés la teste, quant elle se tire en ruyt, et la fendés
et netoyes, et faictes boullir en vin eten vin aigre, et qu'elle
soit comme foute pourrie de cuire, et puis la tirés hors du
feu, et la meltés sur une table, ostés toute ia chair des os et
mettés la peau d’ung costé, et hallés la chair, et mettés
espices dedens la chair, canelle batue, gigembre, menues
espices foison, clou et noix muguette bien batue, et mettés
tout ensemble; et puis prenés la peau et remettés la chair
dedens, et mettés une piéce de toylle dedens comme ung
couvrechief, et retiés pressé entre deux assés, et des pierres
dessus pour bien presser, et le laissés tant (u'il soit frovt.

EspaULE DE MOUTON. Pour farcir espacle de mouton, soit
Pespaule rostie en broche, et non pas fort cuyte, et la tirés,
et ostés toutes les peaux par dessus, et hachés le plus menu
que faire se pourra avec du lart cuyt et ung foye de
cochon, et du percil largement, ysope, pouliot et marjolaine
crue ; que tout soit haché avec 'espaule et huyt moyeukx
d'eufz a la farce, et qui veult, on y met du gingembre, du
sucre et du sel; et dois garder 'os de I'espaule tout dégarny
de chair, sain et entier; et puis ayés une taye de veau ou de
meouion, la plus maigre que vous {rouverés, et I'estandés sur
ung ays bien net, et mettés la moityé de la farce surla taye
de veau ou mouton, et puis prenés ’'os de l'espaule et le

q i
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trapés dessus tant qu’il entre dedens ; et aprés, prenés le
surplus de la farce et le faictes en fagon de I'espaule, et puis
remettés les hors de la taye sur Pautre, el deux oun trois
petites brochétes de boys pour les tenir, et puis mettés la
sur le gril a petil feu, longuement, et, ce fait, la dorés de
moieux d’eufz d’'ung coslé el d’autre d’'une plume; quant ce
sera [ait, la mettés en ung plat et en servés au derrenier.

Pour MoTEAULX. Pour faire les moleaulx de la farce, prenés
du foye de poulaille ou du lart, tout cuyt ensemble, pereil,
ysope et marjolaine crue, et avoir et faictes tout cuyre
ensemble 4 boullon de chair; et, quant sera cuyt, purés que
n’y demoure point d’eaune, et hacheés bien menu, et y mettés
du gingembre et des moyeulx d'ceufz, et puis prenés une
tave de veau ou de chevreau, et mettés la farce dedens et la
faictes de demy pyé de long et de rondeur de plain poing;
envelopés la taye, et mettés sur le gril; et dorés de moyeux
d'oeufz avec 'espaule, se espaule y a : car c’esl tout ung
service.

Poussing FaRCis. Pour faire poussins [arcis, il convient
les eschaudés sur le {rible, sans leur copper piedz, eles, ne
col; ef, quant seront eschaudés, fendés les par dessus les
gspaules; tyrés tout ce qui est dedens, os el chair, et n'y
demoure que la peau, excepté que la teste et les cuysses,
jusques au derrenier genoil, Et puis prenés chair de pous-
sins, foye de cochon ou de poulaille, du lart, percil:largement,
ysope, poulieux et cog, et [aictes tout cuyre ensemble, et puis
purés qui n'y demeure point d'eaue; el apres, les hachés le
plus menu que vous pourrés, et y mettés ung peu de gin-
gembre et ung peu de saffran. Lt puis remettés la farce
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dedens la peau du poussin, d'une esguille par la faulte, et ne
I'amplés pas trop qu’il ne créve : carille convient metire en
eauie boullant, et non pas guéres, affin qui se roydisse, et puis
enbrocher par le cul et par la teste en une petite broche,
et, quant il sera royde, le dorer de moyeux d’ocufz en tour-
nant, et gardés bien qu’il ne se brule; et, au dresser, sucrez
les poussins.

Pour FAIRE ESTURGON, prenes tanches, anguilles, et metiés
boullir en vin blanc pur, et, quantilzseront bien cuitz, ostés
les arestes de toute la chair du poisson, prenés du saffran
pour luy donner couleur, gingeibre et menuesespices mettes
avec la chair, et prenés la peau du poisson et en couvrés
toute la cher et la metiés dedens une estamine, et la presser
en ung mortier, et puis le tranchés par lasches, et le mettés
au percil et au vin aigre.

EsTurRGON DE cHAIR. Pour faire esturgon de chair, soit
prise une teste de veau el les piez, qui soient eschauldés et
trés bien plumés et nectoiés, et aprés soient mis cuire en
vin et y soit mys du vin aigre et fort, et, ce fait, soit levée
la peau de la teste et des piedz de veau, et gouttés de sel, et
puis soit prins ia char de vean trenchée par lesches, ren-
velopée en la peau de la teste de veau, et puis soit pressé
Pesturgon et mys par belles lesches au percil et au vin aigre.

POUR FAIRE FAISANS ET PAONS TOUS ARMES. Pour faire
faisans et paons armés, lardés tous prest & mettre en la broche,
et, quant ils seront 4 demy cuitz, lardés de clou de girofle,
et pour deux platz une unce de pouldre menues espices,
graine, clou de girofle, poivre long, noix muscade et deux
unces de synamome batue en pouldre, et puis prenés une
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chopine d’eaune rose et une chopine de vin aigre, et mettés
dessoubz le rost, et assemblés toutes les espices ensemble, et
passes par 'estamine, et dedens la sauce soit mis ung quar-
leron de sucre, et puis prenés demie livre de synamome, et
faictes de I'oignon d’une poignée, et faictes confire en sucre
comme aulires espices de chambre, et, quant le rost sera tyré
hors de la broche, mettés les en platz, les lardés de la sina-
mome ainsi confite, et metiés du boullon dessoubz sans tou-
cher a laconfilure; et esl 1a dicte saulce bonne en lous rostz.

POUR FAIRE LA FAYENNE, pren¢s ungcochon et le metiés
cuyre en vin tout pur comme pour faire gelée, et la semblés
de toutes espices comme pour gelée, prenés des foyes de
cochon et de poulaille, ct les faictes boullir; et puis prenés
une livre d’'amandes, et aussi des moyeulx d’eufz, et aussi les
foyes et amandes, et passés tout ensemble par I'estamine et
mettés y, pour six platz, une livre de sucre, et y mettés vostre
grain, ne plus ne moins que se vouliés du brouel, de la gelée
dessus, et boulu vostre boullon, mettés sur le grain et le
mettés refroidir en la canelle ou ailleurs.

PoUR CELE POUR QUATRE PLATZ, prenés d’amandes deux
livres, et les broyés toutes ensemble entiéres, et prenés vostre
boullon de chapon ou de poullaille, et passés les amandes,
les escorces des escrevisses, les broyés comme les amandes
et les passés de vostre brouet a I'estamine, et, au jour de
poisson, & purée, et les assemblez d'ung quarteron de syna-
mome et de deux uncez de gingembre, et y mettés de verl
jus une chopine et demy livre de sucre.

Pour FAIRE UNE POTEE de langue de beuf et de tetyne de
vache, soyent cuytes, et soit prins du boullon ou seront
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cuytes, et soient copées les langues et tetines par menus
morceaux comme féves, et frisés au lart, et de l'ognon qui
soit tranché menu, et puis les souffrisés, et prenés du gin-
gembre en poudre et destrampés de vert jus; et ung pen de
pain trampé, et y mettés ung peu de saffran pour le cou-
lourer.

POUR FRAZE DE POISSON, prenés les testes des brochés, et
les routissés sur le gril, et prenés les mulectes et les foyes
de poisson, et les hachés par menus morceaulx comme dez,
et les frisés au beurre ou 4 I'uyle, et prenés les eufves des
brochés, et les passés par Festamine, el mettés sucre et
gingembre parmy, et en mettés, au frire, avec les mullectes
et foyes, et en dorés les testes sur le gril, et, au servir a table,
soit mys pouldre de duc dessus.

L’EAUE BENOISTE. Pour faire I’eaue benoiste sur brochet,
eschardés le, et le frisés, et apreés le mettés en ung plat, et
prenés demy verre d’eaue rose et autant de vert jus, ung
peu de gingembre et de la marjolaine assés raisonnablement,
et du foye du brochet, et taictes boullir tout ensemble; puis
passc¢s par l'estamine, et y mettés comme demy quarteron

de sucre pour ung plat, et mettés les brochés sur le charbon
estuver,

Pour poussINS A L'ESTUVEE. Poules farcies a l'estuvée,
prenés ung pot neuf, et les mettés dedens quant ilz seront
farcis, et les couvrés bien quiil n’en ysse point de fumée. Et
quant ilz seront cuitz, prenés chopine de vin aigre, une unce
de menues espices, et mettés tout dedens le pot et ung quar-
teron de pouldre de duc; et, quant ilz seront bien cuitz, les
mettés en platz. Se voyeés qu’il y ayt trop-gresse, ostés la.
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IRSON D’AMANDES. Pour faire irson d’amandes pour quatre
plas, broyés les amandes en ung mortier environ quatre
livres, et les passés en une estamine avec ung peu d'eaue
chaulde, et que I'amande soit assés espés, et y mettés ung
quarteron de sucre, et bouillés tout ensemble en une paelle;
ef, quant 1] sera boullu, le mettés en une estamine ou sur
toille neufve et le laissés refroider, et le mettés en platz en
facon de coingz de beurre, et puis prenés des plus belles
amandes et les fendés par la moylié, et chescune moitié
[endés en troys parties du long, et en jaunissés la moytié
en saffran, et puis les plantés en belles rangés parmy le
long, et puis prenés du lait, quant vous vouldrés servir, et qui
ne louche point dedens les amandes quasi mys dedens.

OEUFZ ROSTIS EN LA BROCHE. Pour faire roslir des oeufz
en la broche farcis, faictes des petis pertuis au bout des eufz,
et metlés ce qui est dedens dehors, et puis prenés sauge,
marjolayne, poulieul, mente et toutes aultres bonnes herbes,
et les hachés bien menn, et les faictes frire au beurre, el les
oeufz, et les mettés sur ung ayset hachés bien menu, et y
mectés du gingembre, du saffran et du sucre parmy, et puis
mectés la farce dedens les coques des oenfz, et puis preneés
petites brochétes bien dougées, et mettés une douzaine de
oeufz en chescune broche, et mettés dessus le gril a petit de
feu.

VINEE DE cHAIR. Pour demye douzaine de vinée de char,
prenés du veau ou du pore, el mettés boullir en ung pot
avec des herbes et du lart, et des oeufz en ung pot appart;
et quant la chair sera demye cuyle, haches le bien menu et
y mettés demy douzaine dé ceufz parmy la chair et une
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douzaine de crus, et prenés demye unce de synamome,
ung quar! d'once de menues espices et ung peu de saffran
parmy, et prenés des penses de mouton et envelopés la farce
dedens en facon de une andoille, et meités trois moyeux
d’oeufz lardés de clou de girofle; et, au servir, mettés de la
pouldre de duc par dessus.

BEURRE FRAIS FRIT. Pour faire beurre frais a la paelle,
prenés du pain blanc dur, et esmye la mye bien menu, et
prenés de I'amidon deux unces, du sucre deux unces parmy,
metiés ensemble parmy le beurre, et soit destrampé la paste
d’oeulx et du sucre, sans y mettre point d’eaue, et Ia faictes
tendre comnie une fueille de papier, et arousés la paste de
moyeulx d’oeufz, puis envelopés le coing dedens, et le mettés
frire a la paelle avec aultre beuf et aprés mettés en platz et
Serves,

Couris, Pour faire coulis, prenés ung chapon et soit houly
tant qu’il soit fort cuyt, et prenés le blanc du chapon et
Pautre- chair que pourrés prendre du chapon, broiés au
mortier, et, quant il sera bien broyé, coulés en une estamine,
destramper du boullon du chapon. Aprés, boulés en ung
petit pot, et, quant sera cuyt, soit gousté de sel raysonnable-
ment, qui n’en y ayt pas trop, et n'y soit mis vert jus, ne
vin aigre, ne aultre chose.

Pour FAIRE couLis. Pour faire autre coulis pour malades
prenés ung poussin ou deux, et le faictes par la maniére du
devant dudit chapon, et, au broyer, mettés une douzaine
d’amandes pour esire plus substancieulx.

Couris & poIssoN. Pour faire d’aultre coulis & poysson,
prenés upe perche et la faictes cuyre en eaue; quant elle

ri
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sera cuyte, soit plumeée, et les arestes ostéés, et aprés broyée,
et, au broier, y mectés une douzaine d'amandes plumées,
destrampées de purée de poys, et aprés laictes comme de
celiny de cher, et gouter de sel sans y mettre aultre chose, se
le fuzicien ne commande y mettre du sucre.

AULTRE couL1S. Prenés brochet cuyt et destrampés; faictes
par maniére de celluy de perche.

ORGE MONDE. Pour faire orge mondé, c’est A dire orge batu
et espeaultré en ung mortier : et aprés qui sera bien nec-
toié, soit lavé et boulu treffort, comme froment A faire la
fromantée, Et, quant il sera cuyt, le broier au mortier, et le
destramper de lait d’amandes, el le mettre boulir en ung
beau pot net, et, se le malade veult dn sucre dedens, y en
soit mys, et soit gousté de sel, et ne soit guére salé, Et se
voulés faire orge mondé entier, sans broyer, mettés du layt
d’amandes qui soit assés espés, et mettés I’orge entier dedens.

POUR PASTE EN POT, prenés de la fesse de veau ou de benf,
et hachés bien menu, et de la gresse comme pour ung pasté
en pot, et de I'oignon bien menu maincé, el pour 'assembler,
mettés menues espices, gingembre, canelle, saffran et du
vert jus.

GaLIMAFREE. Pour galimafrée, soient prises ponlailles on
chapons rotis, el taillés par piéces, et aprés fris i sain de lart
ou d'oye; et, quant sera [rit, ¥y soit mys vin et vert jus et,
pour espices, mettés de la pouldre de gingembre et, pour la
lyer, cameline et du sel par raison.

FriQuassEes. Pour friquassées, soient prinses poulailles
crues, depecds par pigces, frisés 4 sain de lart, et, au frire, soit
mis de I'oignon bien menu haché et aprés du boullon de
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beuf, et pour espices, pouldre de gingembre destrainpée de
vert jus; et boulés tout ensemble.

PastEs DE BEUF. Hachés la chair bien menue et y mettés;
en la facon d’iver, y soit mis du fromaige et du gingembre
et saffran.

PASTES A LA SAULCE CHAULDE. Prenés de la longe le noyan,
¢t soit taille par lesches tendres, et gresse hachée par dessus;
et pour y faire la saunlce, soit bien brulé du pain noir, et
aprés soil trampé en vert jus et vin aigre et passé par une
estamine, et les espices qui appartiennent sont : gingembre,
clou de girofle, poivre long, graine de paradis, de la noix
muscade, par égalle porcion, excepté que le clou surmonte
les autres espices; et soit la saulce faicte boullir en une paelle
de fer et, quant le pasté sera cuyt, prenes la gresse dedens le
paste el, ce fail, y mettésla saulce, et faictes boullir dedens la
saulce au four.

PASTES DE VEAU. Prenés veau et gresse de heuf, et hachés
tout ensemble bien menu, et les espices qui appartiennent
sont gingembre, synamome ; et, en la facon d'yver, y soit
mis fromage fin.

"PASTES DE cHAPONS. Pastés de chapons, mettés du lart
dessus et, pour espices, y mettés du gingembre, menues
espices et saffran.

PASTES DE HALEBRANS DE CHAPONS. Mettés en pasté les
chapons et, apres, vous descharnerés toute la char des cha-
pons, et de la gresse de beuf, el hachés toul ensemble el
esdictz pastés, mouelle de beuf, des moyeux d'eufz cuilz
lardés de clou de girofle, et, pour espices, y mettés ung peu
de gingembre, synamome, saffran et sucre, des dictes espices

T ij
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mettés, au cuyre, en pouldre dessus dicle, el du sucre ray-
sonnablement.

PASTES DE CHAPONS. Soit mys esditz pastés du lart menu
haché, et, pour espices, y metlés du gingembre, menues
espices et saffran.

PASTES DE POULES A LA SAULCE ROBERT. Prenés du vert jus
et des moyeulx d'aeufz, et batés tout ensemble, et de pouldre
fine; et, quant le pasté sera cuyt, metiés toul ensemble ; et
convient que toute la poulaille soit despecée.

PASTES DE PYJONS. Mettés és pastés du lart menu haché
et, pour espices, du gingembre.

PoUR COULONS RAMIERS, prencs saulee chaulde comme
pour beuf et pareilles espices, excepté qu’il y convient de
Poignon irit au sain.

PasTES DE MOUTON A LA CIBOULE. Soit le pasté menu
haché en gresse de mouton, et y mettés menues espices.

PASTES DE MERLES. Prenés du frommaige fin et mettés
dedens les oiseaulx, et de la mouelle de beul, et lart menu
hacheé, et gingembre,

PASTES DE PASSEREAUX, Prenés du beul ou du veau, et de
la gresse de veau haché, et de fin fromage, menues espices
et saflran.

PASTES DE CANES SaULVAGES. Prenés'du lart; pour espices,
clou de girofle et gingembae.

PASTES DE CHEVREAU. Soit le chievreau pourbouly et apres
despecé par morceaulx, et du lart avec menu hache, et pour
espices, canelle et saffran.

PasTEs D'o1sON. L'oison soit despegé, et prenés, a la saison,
des feves nouvelles et les pourboulés. Et les mettés ou pasté
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et du lart haché; et pour espices, menues espices et
saffran. :

PasTEs DE PERDRIS. Mettés dessus les perdns du lart
menu haché, et, pour espices, gingembre et pouldre de clou,

PasSTES DE CONNIS. Quant sont vieulx, doivent estre mis
par pieéces, et les jeunes entier's, et du lart menu hache
dessus ; et pour espices, clou, gingembre, graine et poyvre.

PAsTES DE LIEVRE. Le grant liévre despecé par piéces, et
le lievrat entier, et du lart dessus haché bien menun; et y
soient mises menues espices.

PASTES DE SERF. Soit bouly et lardé, et aprés mis en pasté;
et soit mis gingembre et ung peu de poivre.

PASTE DE SANGLER. Prenés des filetz de sangler, et les
pourboullés, et aprés les larmes, et y meités menues espices.

PasTES DE LORAIS. Prenés le blanc de chapon haché
menu, ou lances de poisson la raison, et espicesdedens, sucre,
sinamome; et convient que ce soient petis pastés bien fais &
bonter les trois doys, en levés hault el, quant ilz seroni fais,
convient frire en paelle an sain. Et, ce c’est poisson, frises le
touten beurre, et ce poitrissent de beurre, sucre et eufz; et ce
abaissés tanures comme couverte de petis pastés, et se
playent lectues, comme celles que I'on fait doubles.

PASTES pE MOELLE. Prenés moelle, sans aultre chose, avec
espices et sucre meslé ensemble, et soil la moelle pourboulye;
et boutée en fagcon d'ung peloton, et mise en ung petit pasté
a bouter les trois doys, en levé en hault et bien fait, et irit au
sain.

PASTES DE MULLET. Soit mys au ventre du mulet vert jus
de grain, pouldre fine et saffran,
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PasTES DE BRESME. Soit mis pouldre fine el saffran
dessus,

PASTES bE TRUYTE. Prenés saffran, pouldre fine mise par
dessus.

PASTES D’ANGUILLES. Prenés saffran, pouldre fine et vert
jus en la fagon, et des groselles.

PASTES DE coNGRE. Congres de mer soyent trongonnés, et
y soient mises menues espices, gingembre et saffran.

PasTEs DE TurBOT. N’y 50it mis que gingembre blanc.

PASTES DE ROGES. Mectés y pouldre fine.

PAasTEs DE GOURNALT. N’y soit mis que gingembre
blanc.

PASTES D’ALOSE. Au gigembre blanc et menues espices.

PASTE DE SAULMON. Au gingembre blanc.

LEMPROYE EN PASTE, N'y soit mis que du sel, et soit [aicle
la sanlce appart, et bien noire, et prenés de I'espicier pouldre
de lemproye, et soit une piéce de pain brulé bien noir et
destrampé de vert jus et vin aigre, et passé par I'astamine et
soit boutée la poudre dedens, et aprés boullie, et mettés la
sauce en ung bien petit pot bien net, ¢t quant le paslé sera
cuit, mettés la saulce dedens, et aprés tenu ung peu dedens
le four, pour faire boullir la saulce avee la lemproye.

PaAsTE DE vacHE. Soil prins fromage par lopins billeté,
et foison sucre, synamome et ung peu de menues espices, et
de l'oignon frit en beurre, et que les pastés soient [aictz
hauliz et enlevés, et d'ung virelet, et soient bien dorés, et puis
mis au four,

PASTES DE GIGOTZ DE MOUTON. Prenés le gigot et le lardés
bien de clou de girofle, et mettés dessus et dessoubz de lesches
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de lart ; et que la croste soit forté et espesse, affin que la sub-
slance n'en ysse.

TARTRES COMMUNES. Tartres couvertes communes, soit
broyé le fromage, et talemose, fin fromage billeté, et mis les
mistions de oeufz, et pareillement les tartres descouvertes,

TARTRES A DEUX VISAIGES. Tartres & deux visaiges, fromage
fin et force de moyeulx de oceufz et du sucre.

DaurpHins, fleurs de lis, estoille de cresme fricte, fort
sucre et moyeulx denfz.

Fars BeLoNGs. Soient faitz en facon d’ung con farcy de
cresme fricte, qui en aura;et qui ne trouvera cresme, soit pris
du fromage fin et mis par beaulx loppins, et du sucre,

TARTRE sacoriNeE. Tartre jacopine couverte, orengée par
dessus, soitde bon frommage fin par lesches, et bonne eresme,
des ocufz les immoyeulx mistionnés parmy, et anguille mise par
troncons, et bien boullie, et assise dedens la tartre, avant que
le frommage et la cresme y soit, et & grant quantité de sucre.

TARTRE BOURBONNAISE, Tartre bourbonnaise, fin fromage,
broyé, destrampé de cresme, et des moyeux d’oeufz souffi-
samment; et la crouste bien poistrie d’oeufz, et soit couverte
le couvercle entier, et orengé dessus.

TARTRES COUVERTES. Tarires couvertes, soit destrampé
Ia crouste d’oeufz et de beurre, la farce destrampée de deux
oeulz et d’eaue en chescune tartre el non plus, et beurre
destrampé avec le fromage broyé en ung mortier.

TarLEMOSE faicte de fin fromage par morceulx carrés menu
comme feéves, et parmy le fromage, soit destrampé oeufz
lIargement, et meslé tout ensemble, et la crousté destrampée
d’oeulz et de beurre,
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TARTRES A DEUX VISAIGES. Tartres & deux visaiges, soit
faicte de fromage fin par morceaulx carrés comme dez, et
les morceaulx destrampés de moyenlx d'ceufz largement, et
aprés prenes croste de pasle qui soit cuyte au four, et quant
le sera ung peu, soit mise refroider, et mis des oblies, et en
soit couverte toute la croste, en maniere que n'y aparesse
riens de la croste, et prenés le fromage destrampé de moyeux
d’eufz mys sur les oblies, estans sur la croste, acoutré sur les
oublies de l'espesseur d'ung doy, et puis mis cuire au four
comme dit est; et quant sera cuyte, soit tirée, etainsirefroyder,
et aprés y soit mis du sucre a grant feison, et puis la croste
sur quoy est cuyte, el mise sur la lartre, soil renversée el
dessus les oublies ol es! le premier lit de fromage dessus,
comme de I'autre cousté, de 'espesseur d’'ung doy, et quant
'on vouldra disner, soit mise au four, et fait cuyre comme de
l'autre costé, et quant sera cuyte, soil prise, tournée en ung
plat, et ostée la crouste ol sera cuyte.

TARTRE JacOPINE. Bien farcie de fromage fin broyé, et bien
farcie de deux dois, soyent mises des anguilles de plain
poing par {ronsons, et que [es tronsons ne soyeni de deux
doys de hault, el les frire en beurre, et cuyre, et non peint
trop, et soient mises dedens la tartre et acoulirées dessus.
Et, & chescune tartre, huyt ou dix tronsons sur boul, et
qu’elle soit bien farcie, que le fromage par les tronsons de
'anguille ; quant elle bouldra, ainsi se doit faire.

TARTRES DE POMMES. Despecés par picces, et misesfigues, et
raisins bien nectoyés, et mys parmy les pommes et figues, et
tout meslé ensemble, et y soit inys de Yoignon frit au beurre
ou al'uyle, et du vin, et le part des pommes broyés et des-
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trampés de vin, et soient assemblées les autres pommes
broiés, mises avec le surplus, et du saffran dedens ung pcu de
menues espices, synamome et gingembre blanc, anys et
pygurlac, qui en aura; et soient faictes deux grans ahaisses
de paste, et toutes les mistions mises ensemble, fort broiées
4 la main sur le pasté bien espés de pommes et d’aultres
mistions, et aprés soit mis le couvercle dessus et bien
couverie, et dorée de saffran, et mise au four, et fait
cuyre.

PASTES DE POIRES CRUES. Mises sur bout en pasté, et emply
le creux de sucre a trois grosses poires comme ung quarte-
ron de sucre, bien couverte, et dorée d’oeufz ou de saffran,
et mis au four.

TARTRE 80URBONNAISE. Fin fromage broyé, destrampé de
cresme, et de moyenx d’oenfz souffisamment, et 1a croste bien

poytrie d’oeufz, et soit couverte le couvercle entier, et orengé
par dessus,

DARI10OLES DE CRESME. Soient broyés amandes, et non guéres

passées, et la cresme fort fricte au beurre, et largement sucre
dedens.

CaMeLINE. Pour faire une guarte de cameline, hallés du
pain devant le feu bien roux, et qu’il ne soit point brulé.
Etl puis le mettés tramper en vin vermeil tout pur en ung
pot neuf, ou en ung plat, et puis, quand il sera trampé, le
passés par estamine avec vin vermeil. Et puis prenés une
choppine de vin aigre et ung quarteron de synamome, une
unce de gingembre et ung quait d’once de menues espices,
et saler de bonne sorte; passés le pain et espices par l'esta-
mine, et mettés en ung beau pot.
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SAULCE MA DAME. Pour faire sauce ma dame, soit rostie
une oye, et mellés en une paelle dessoubz, et prenés le foye
de Poye ou d’aultres poulailles, et le meltés rostir sur le gril;
puis quant il sera cuyt, hallés une tostée de pain, et mettés
le foye el le pain tramper en ung peu de boullon, e! passés
trop bien par 'estamine, mettés et laisser boulir & la paelle
soubz I'oye, et faictes boulir une douzaine d'eufz et en prenés
les moieulx et les hachés menu; et puis quant I'oye sera
cuyte, les mettés par dessus en la saulce avec, et se voulés
que sente le goust de layt, jectés en une goutte ou deux, au
boullir,

POUR FAIRE SAULCE POITEVINE & chapons ou poulaille,
mettés les roslir en la broche, et en prenés les foyes, et prenés
ung bien peu de pain hallé et bien peu de boullon, et broyer
au mortier espices, canelle, gingembre, menues espices et
destramper de ver jus et de vin, el faictes boullir, et mettés Ia
poulaille,

Jance, Pour faire jance, plumeés des amandes et les broyés
en ung morlier, el puis les passés avec verl jus et vin blanc
et puis prenés une unce gingembre pour une pinte, et passés
et repassés par U'estamine ; metiés boulir en unc paelle et ne
luy laissés guéres, et, incontinant, mettés en ung pol, car elle
sentiroit I'arain, et ne le boulissés point en paelle de fer, car
elle se noyrciroit.

SAULCE D’AULX AU LAIT. Pour faire saulce d’aulx au lait,
halés une totée de pain au feu, et mettés tramper avec le lait;
prenés demye douzaine de gousses de aulx, et les escachés
en une escuelle, ou au mortier, et passés tout par l'estamine
et mettés demye once gingembre parmy, ¢l faictes boullir en
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une paelle; et est bonne ladicte saulce en Foye ou aultre
rost.

AILLEE ROUSSE. Pour faire aille rousse sur rost ou sur
bouly, prenés des foyes de poulaille et hallés une tostée de
pain au feu, et le mettés tramper, foye et tout ensemble
avecques ung peu de boullon, et prenés une unce de syna-
mome, demye unce de gingembre, ung quart d’once menues
espices ef escaillés demy douzaine de gousses d’aulx et
passés par l'estamine avecques vin rouge et vin aigre, et
boutés boullir en une paelle, et puis mectés en ung beau pot.

AILLEE A LA MOUSTARDE. Pour faire aille & Ia moustarde,
prenés demie douzaine de gousses d’aulx, ou plus largement
se vous voulés, et les escaillés, et passés par 'estamyne avec
la moustarde, et ¥ mettés demye unce de gingembre, et n’y
mettés aultre destrampaige que de vert jus, et quant la ferés
boulir, mettés y du beurre dedens; et est ladicte saulce bonne
sur merlus frictz et sur aultres poissons.

SAULCE RAPPEE. Pour faire saulce rappée, mettés mye de
pain blanc destramper de vin blanc chault, et quant le pain
sera trampé, le passés par I'estamine avec vert jus tount pur;
pour une pinte, mettés y une unce de gingembre, et puis
egrenés du vert jus de grain et meslés le grain en eauve qui
soit bouyllant, et ne lui layssés guéres, et purés I'eaue, et
gettés le grain dedens la saulce.

DobiNE. Pour faire dodine de layt sur tous oyseaux de
riviere; prenés du layt el le mettés en une paelle de fer pour
recevoir la gresse des oyseaulx; prenés demye unce de gin-
gembre pour deux platz, et passés par l'estamine avec deux
ou frois moieux d'ceufz, et faictes boulir tout ensemble avec

il



K0 LE VIANDIER DE TAILLEVENT

le layt; et y met-on du suere qui veull; el quant les oiseaulx
seront cuitz, mettés la dodine dessus.

DOpINE DE VERT JUS. Aulire dodine de vert jus sur
oiseaulx de riviére, chappon, ou aultre volatile derost, mettés
le verjus dessoubz le rost en une paelle de fer, et puis prenés
moyeukx d’cenfz deurs et demy douzaine de foyes de pou-
laille, et que les foyes soient ung peu rotis sur le gril, et les
passés par l'estamine avecques le vert jus tout pur, ety
mettés ung peu de gingembre et du percil effueillé dedens,
et tout boully ensemble, et mettés sur le rost, el des tostées

de pain hallées dessoubz le rost, et pareillement dedens
aultre dedine.

MosTt seHsN, DPour faire most jehan, mettés chapons de
haulte gresse rostir en la broche ; pour quatre platz, mettés
une quarte de laii, el mettés boullir dessoubz les chapons, et
puis prenés de la marjolaine, ung peu de percil, ysope et de
toutes aultres bonnes herbes, et prenés une unce gingembre,
et mettés ung peu de saffran, et le destrampés avee le lait,
el haches les herbes bien menues, et faictes boulir ensemble,
et metlés demy livre de sucre; quant il vous semblera que
ladicte saulce sera assés espece, tirés les chapons et les mettés
en ung plat, et des tostées desoubz, et gectés la saulce
dessus.

SaurIQUET. Pour faire saupiquel sur connis ou sur aultre
rost, hallés du pain comnme pour faire cameline, et le metiés
tramper avec du boullon, fondés du lard en une paelle el
maingés de l'oignon bien menu, et le frisés; pour quatre platz,
prenés deux unces synamome, demye unce gingembre et
ung quart d’'once menues espices, prenés du vin rouge et du



EDITION DU X¥V*® SIECLE 21

vin aygre; passés le pain et toutes les espices ensemble, et
mettés boulir en une paelle ou en ung pot, et puis mettés
dessus le rost.

CHAUDUME. Pour faire chaudumé, prenés brochet, et les
eschardés, et les mettés par pieces ou tous entiers hallés sur
le gril, et halés du pain, et le mettés tramper avec purée de
poys; et puis quant Ie pain sera trampé, prenés du vert jus
et du vin blanc, et de la purée, et passés vostre pain tout
ensemble ; et quant il sera passé, pour quatre platz destram-
pés une unce de gingembre dedens le boullon, et ung peu
de safran parmy, et mettés le poisson avec le boullon, et du
beurre frais ou salé.

SAULCE a L’ALOSE. Pour faire saulce & ’alose, mettés rostir
’alose en ung plat cassé ou & la broche, prenés pour une
alose demye unce de gingembre et une chopine vert jus.
Et quant I'alose sera demye cuyte, mettés le vert jus dessus
I'alose, et prenés une poignée de percil et de toutes bonnes
herhes, et mettés dedens la sauce.

AULTRE SAULCE a L'ALOSE. Pour aultre saulce a |'alose,
prenés du vin aigre et du vin, 'ung avec l'autre, et prenés
une unce synamome, demye once gingembre, ung peu de
menues espices, et passés tout ensemble par 'estamine, et
faictes boullir, et mettés sur I’alose, soit au four ou rostie sur
la broche.

SAULSE Au MosT. Pour faire saulce au most, prenés des
raisins hors de la grape et les escachés en une paelle, el les
mettés boullir sur le feu demy quart d’heure, et y mettés ung
bien peu de vin vermeil, se n'avés assés raisins, et les laissés
refroidir. EL aprés passés parmy 'estamine ; et pour guatre
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platz, prenés deux uncez de sinamome, deux uncez de sucre,
demye unce de gingembre, et passés tout ensemble par 1’es-
tamine, excepté le sucre. Ef est ladicte sauce bonne sur
herondeaux, chapons ou aultre rost, sur eufz fris, sur poisson
et sur toutes anlires friclures; el en deffaulle de raisins,
sotent prises des meures.

Porie. Pour faire poirée, soit bourboulye en eaue boulant
et puis la mettés sur ung ays, et hachés menu, et purés fort
entre voz mains, et puis broyés oun mortier, et aprés I'as-
semblés en boullon de beuf ou d’aultre chair, ou, en deffault
du dit bouyllon, soit fendu lart et frit que lesches et asse m-
blés avec le sain de lart avec de l'eaue chaulde: & jour de
poisson, avec beurre et purée de poys.

Fives FRAISEES. Pour faire féves fraisées, metiés les féves
tramper au soir, et en oslés les noires, et les mettés boulir en
eaue de riviere ou de fontaine; et gnant seront & demy
cuytes, purés les et les assemblés de boullon, et y meliés du
lart pour leur donner goust. Et quant seront achevées de
cuyre, mnetteés les en une paelle refroidir, el les passés par
Pestamine : et aprés les remettés boulir en ung pot, et pois
coulés semblablement.

PourreavLx. Pour faire pourreanlx, prenés le blanc des
pourreaulx ef les maingés hten menu, et les lavés, et mettés
pourboulir; et quant seront pourboulis, purés les et metiés de
F'eaue froide par dessus, et les espreignés entre les mains, el
aprés les mettés sur ung ays, et les hachés, puis les broyés
au mortier, et, ce fait, les assemblés avec boullon de beuf, et,
en jour maigre, de purée de pois et beurre, et lait d’amandes
gui veult.
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SOUPPE A L'0IGNON. Pour faire souppe a 'oignon, plumés
les oignons et les maincés bien menu ou par rouelles, et les
soufrisés en beurre assés longuement, et y mettés ung peu
d’eaue pour garder qu’il ne brule, et assemblés purée de poys
ou d’'eane, et y mettés du vert jus et du percil.

PoMMES pE cHoux. Pour faire pommes de choux, ostés les
premieéres fueilles de dessus, et despegés par quatre quatiers
el lavés, et mettés pourboulir environ demye heure, purés
Peaue, et mettés de I'eaue froide par dessus, el les espreignes,
aprés les hachés, et les assemblés avec boullon de beuf ou
d’aulire chair, et, au jour maigre, avec purée de poys avec
beurre et huyle.

CoNGORDES. Pour congordes, pelés les et deccopés par
rouelles, et ostés la graine dedens, s'il en y a, et les mettés
pourboulir en une paelle, et puis les purés, et mettés de ’eaue
froide par dessus, et les espregnés et hachés bien menu ; et
puis les assemblés avec boullon de beuf ou d’aulre cher, et
y mettés du lait de vache, et destrampés demy douzaine de
moyeux d’oeufz, passés par I'estamine parmy le boullon avec
le lait, et, au jours maigrez, de purée de poys ou de lait
d’amandes, et du beurre.

POUR DESSALER POTAIGES. Pour dessaler potages sans y
inettre, ne oster aulcune chose, prenés toille blanche moyllée
d’eaue bien froyde, et mettéssur vostre pot, et le tournésd’ung
costé et d’aultre, et tirés vostre pot, en ce faysant, hors du feu.

POUR 0STER ARCEURE de fous potages, vuydés premiére-
ment vostre pot en ung aulire pot, puis mettés en vostre pot

ung peu de levain de paste crue, enveloppée en blanc drapel
et ne luy laissés gueres.
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BOUILLATEURES DE GROSSE CHAIR comme beuf, mouton,
porc. Mettés cuyre en eaue et sel, et, si elle est fresche, si
mettés percil, sauge, ysoppe; mangés aux aulx blans ou
ranardis au verl jus; la sallée, 4 ]la moustarde.

HerisoN pE mouToN. Herison de mouton despecgés par
piéces, el metlés le tout cru souflrire en sain de lart avec de
Poignon menu maincé. Et quant sera bien cuyt, si le mettés
en bouillon de beuf, vin, vert jus, sauge, mastic et ysope, et
ung peu de safiran ; faictes bouillir tout ensemble.

BouLy LagrpE, Bouly lardé, prenés vostre venoison et la
lardés, el mettés cuire du mastic seulement et du safran ;
puis venoison de serf fresche pourboullye et lardée au long
par dessus la chair, puis cuysés en eaue et sel, et du grain
foison; mangée en pasté pourboulye, et lardée, & pouldre
fine.

CHEVREAU SAULVAGE. Appareillé et mangé comme serf
frays.

SANGLER FRAYS. Sangler frays cuyl en eaue et vin, 4 la
caineline.

CHAPON ET VEAU AUX HERBES. Chapon el veau aux herbes
mettés cuyre en eaue et sel, el du lart pour luy donner
saveur, avec du percil, saugee! ysope.

CIVE DE VEAU Roussy. Cyvé de veau roussy tout cuyt en
la broche el sur le gril sans le laisser cuyre, [risez en sain
de lart avecques pignons; puis prenés pain roussy destrampé
en vin et de purée de poix. Et faictes bouillir vostre grain;
affinés gingembre, canelle, graine, girofle, et saffran pour
donner couleur, meltés du vert jus et du vin aigre, et fort

d’espices.
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POTAGES LYANS.

CHAUDIN DE PORC. Soil cuyt en eaue el sel, puis decopé
par morceaulx, soufrit en sain de lart; prenés gingembre,
poyvre long, saffran, pain hallé lrampé en boullon de
beuf et en lait de vache (car son boullon sent le fiens)
passés parmy Festamine, prenés verl jus, vin aigre, et cuyt
ung peu en eaue, metiés en vostre potage sur le point de
servir; filés moyeux d'oeuiz dedens, et faictes houlir tout
ensemble,

CRETONNEE DE Povs. Cretonnée de poys nouveaulx, cuyses
jusques au purer, puis les purés, et les frisés en sain de lart,
et puis prenés du lait de vache, et boullés une onde; metiés
tramper du pain blanc dedens le lait, puis alfinés gingembre
et saflran, defTaictes vostre laif, meltés boulir el prends pous-
sins cuilz en eaue, despecds par guartiers, [(risés en sain de
lart, meltés bouillir, lirés arriere, metiés grant fovson
d’oecufz.

CRETONNEE DE FEVES NOUVELLES. Comme de poys.

CRETONNEE DE POULAILLE. Crelonnée de poulaille cuysés
en vin et en eau, despecés par quartiers, Irisés en sain de
lart, prenés ung peu de pain trampé en boullon de beuf,
coulés, laictes boulir avec voslre viande, affinés gingembre
et commin, deffaictes de vin el vert jus, prenés moyeux
d’cufz grant foison, filés en voslre pot, tirés arriére du feu, et
garder (u’il ne lourne.

CRETONNEE b’AMANDES. Cretonnée d’amandes, cuysés bien
poulaille en eaue, despecés par quartiers, frisés en sain de lart,
prends amandes deflaictes de houillon, et mettés boulir sur

11
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vostre grain ; affinés gingembre et coinmin, deffaictes de vin
et de vert jus; et tousjours se lye d’elle mesmes, sans y mettre
fors que ung pen de pain bhlane.

GRAVE DE PETIS OISEAULX. Grave de menus ou tel grain
que vous vouldrés, [risés en sain de lard, prenés pain blane,
deffaictes de honllon de beuf, el coulés, metiés bouillir en
vostre viande; aftinez gingembhre, canelle, deffaictes de vert
tus ; mettés boullir ensemble, et ne soil pas {rop lyant.

BLANC BROUET DE cHAPONS. Blanc brouet de chapons,
cuysés en eaue et vin, despecés par membres, [risés en sain
de lart, broyés amandes, et des broyons, delfaictes vostre
bouillon, et mettés boullir sur vostre viande; batés gin-
gembre, canclle cl elou, graine de paradis, garingal et poivre
long, mettés houllir ensemble, et y mectés moyeux d’aculz
bien batus; et soil bien liant.

Bousacq DE LIEVRE. Bousac de lievre ou de connis, hallés
en broche ou sur le gril, puis decopés par piéces, et mettés
soufrirc en sain de lart; prenés pain brun, delaictes de
bouillon de beuf e! de vin, coulds, ficles de verl jus; soit
bien noir et non pas trop liani.

Houper pE cHAPONS. Houdel de chapons, cuysés en vin
el en eaue, despecés par membres, [risés en sain de lart,
prenés ung peu de pain brulé, deffaictes de vostre houllon
et faictes boulir avec vostre grain, aflinez gingembre,
canelle, girofle, graine de paradis, et saflran pour donner
couleur.

Cyvi. Cyvé, soit hallé en broche tout cren ou sur le gril,
sans laisser trop cuyre, puis despecés par piéces ct metics
souflrire en sain de lart aveeques oygnons menus maingcs ;
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puis prenés pain hallé sur le gril, deffaictes de vin el de
boullon de beuf et de purée de poys, faictes boullir avec
vosire grain; puis affinés gingembre, canelle, girofle, graine
de paradis, et saflran pour donner counleur; deflaicies de vert
jus et de vin aigre, el fort d’espices.

Cive DE LiEvie. Doil estre noir et soil fail pureillement :
mais ne fault point laver la chatr.

Cive pE connis. Civé de conais doil estre esgrel fort, et
lail comme celluy de liévre.

CHAPISTRE DE ROST.

Porc rosTy. Au vert jus; aulcuns y mellent oignons; en
pasté, au vert jus de grain et pouldre fine.

VEAU ROSTY. Veau rosly soit pourboully el lardé ; mangés
a la cameline ; en pasté, 4 fine pouldre et saffran.

Fraise pE veat. Fraise de veau que l'en dit chair pye;
decoppés bien menu vostre veau, ¢t qu'il soit cuyt, frisés en
sain de lart, broyeés gingembre, saffran et ozulz bien broyés,
filés les ceulz dessus en [risani.

MouTroN ROSTY. An sel menu, & la canelle, ou au verl jus.

CHEVREAUX ET AIGNEAULX. Boutez en eaue bouyllant et les
tirés tanlost, melilés en la broche ; mangés a la cameline.

Oves. Oyes plumeées 4 sec, refaictes en eaue chaude,
rotissés sans lardés ; mangés aux aulx ou 4 la jance,

PPovLES ROSTIES. Lardés et mangés i la cameline, ou au vert
jus; en pasté, a poudre et froide sauge.

BOULER DE SANGLIER FRAIS. Mettés en eaue chaude qui
boulle, puis la mettés rosiir et baciner de saulce, ¢’est assa-

t ij
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voir de gingembre, canelle, girotle, graine de paradis, pain
hallé, destrampé de vin, vert jus, vin aygre. Et puis guant
il sera cuyl, si houllés lout ensemble; et soil vosire grain
decope par morceaulx, el boullés tellement qui soil cleret et
noir,

VENOISON FRESCHE. Toute venoison fresche (ui n’est point
Lacinée se nangue & la cameline.

Pyjons. Pyjons rostis aloul les lestes, sans les piedz;
mangés au sel menu,

Menus osEAULX. Menus oiseautx plumés & seeq, refaictes
en eaue, lardés, rostissés, mangds aun sel; en pasté pareille-
ment.

TurTerELLES. Comme une oye, qui veult soit dorée au verl
et cuyl piedzentiers, el soit fendue la leste jusques en my fes
espaules, et les tuds par le cuear; mangés & poyvre jaunet,

PaonN. Aussi conune signe; mengés au sel menu,

S16oYGNES. Plumés & sec les piedz et la tesle, arrousés et
flambés de larl, el mangés au sel menu,

Farsans, Falsans plumeés i sec, copés les testes et les
queues, et quant il sera rosty, atachés la tesle et la queue an
corps & une pelite cheville de boys; et que le col soit bien
droit, ¢l ne doil point estre cuyle la leste.

Buron, CornManaNT. Ainsj comme la sygoigne et le hairon,

Havron. Soil seigné et fendu jusques aux espaules; et soit
parcillement comme la sigoyne, el sott doré qui veult;
manges au sel ment,

CANARS DE RIVIERE. Canars de riviére, plumeés a sec, meliez
en broche, retencs la gresse pour faire la dodine qui doibt
estre faicte de lart ou de vert jus, et des cignons ; aulcuns le
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veullent par quartiers, quant il esl cuyl, avec la dodine et
faictes les tolées cte pain, puis gectés vostre dodyne dessus
vostre grain et lostées.

PourceLET Fancy. Suit eschauldé el mys en hroche, et
soit la larce faicle de Pyssue du pourcelet, et des rouelles de
pore cuyt, de moyeulx d’eulz, fromimaige de guin, chastaignes
cuites pellées, el {inez pouldres d’espices tout ensemble, et
puis mettés ou ventre du pourcellet, et raloupés le lrou, et
bassinés en vin aigre el sain boulant; mangés a poyvre
jaunet.

PouraiLLe FARCIE. Coppés leurs gavions, plumez trés bien
et gardés la pel saine, ne les refaictes pas en eaue houyllant,
mettés ung luel enlre cuir et chair, el Penflés par entre les
espaules ; n’y faictes pas trop grant trou; laissez tenir les
elles, les piez avee le corps et la teste; et soit la farce faite de
poulaille, et le remanant comtne au porceau.

Povr ra poRer. ffem pour la dorer, prenés moyeulx
d’ceniz, broyés saffran, coulés sur vostre poulaille au long
deux ou foyer, el garder qu’clie n’arde en rostissant.

FauvLx grENON. Cuisés en vin ef en eaue les foyes et jusiers
de poulailles, ou char de veau hachée bien menu, frisés en
sain de lart, broyés gingembre, canelle, clou, graine de
paradis, vin, vert jus ou d’icelluy mesme, et demoyeux d’eutz
grant foison, coulés dessus vostre viande, et puis la boulés
ensemble. Et aulcuns y mettent d’'ung peu de pain et saffran,
et doibl estre bien lyant, sur jaune couleur, aygre de vert jus
et dessus pouldre de canelle.

Pour GELEE A POISSON. Pour gelée a potsson, prencs
tanches et anguilles pour faire la liure de celle et brochetz,
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el mettés cuire en vin blanc les espices qui y appartiennent,
c’est gingembre, graine de paradis el ung peu de sinapis, ct
pour donner couleurd la gelée du saflran tanl quw’il en y ayt
assés, ct purés voslre boullon, ¢quant ke grain sera cuyt, el
le mettés couler par loille, el puis quant elle sera coulée, vous
asserrés les plas pour le grain, el les meliés en eaue on en
aultre licu frais et le boullon dessus.

SAULCE CHAULDE. Pour laire saulee chaulde, pourboulés de
sangler ou pour nombles de sangler ou nombles de beuf,
mellés les rostir en la broche, et mettés la léchefricte ou une
paelle dessoubz, el les arousés de bouyllon de beuf, el des-
peeds le grain par piéces, quant il sera cuyl, el le meliés en
ung pot; et puis prenés du pain, el le hallés, et metlés de la
canelle, gingembre, graine de paradis, el clou de girolle, si
largement qui passe les aultres espices, et coulés tout
ensemble avee le pain, el faicles le boullon cler, qu'il ne
soit pas trop forl, et le boulés en une paelle ou en ung pot;
et quant sera boulu, goutés de sel, et metiés avec le grain,

POULLES HOCHEES AU GINGEMBRE. Prenés les entiers ou
coppés par quartiers, ainsi que vous vouldrés, les refaictes;
puis quant seron! refaictes, boutés les en ung pot et les
soufrisés, el puis prenés du pain blane; et meltés tramper
et des foyes de poulaille assés raisonnablement, et metés
couler; et quant sera coulé, il le (aull mellre dedens le pot
ct prenés du gingembre, el e deffaictes de vert jus, et boutés
dedens le pol.

FROMANTEE., Pour f{faire fromantée, prenés {roment
espeaultré et esleu irés bien, et st n’esl espeauliré, que on
Pespeaultre, et lavés trés bien avant que mettre cuire, el puis
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le faictes cuyre en ung pol longuement, et le laissés rasseoir,
et prenés du lait raisonnablement pour vostre froment lant
que vous en ayés assés, et le mettés avec le froment, et le
mettés boulir en ung pot, et gardés bien a4 Ja remuer qu’il
n’arde. Et aprés, prenés des ceufz et les enirejeclés selon
gue le pol sera grant, el coulez les moyeux d’eufz, et quant
il seront coulés, mettez le pot & {fromeni el le lait hors du
feu, et prenés du lait et le boutés avec les eufz, et jeclés les
eufz dedens le froment et le lait Lout ensemble, el le demenés
fort, et gardés que le lait ne soit trop chault, car vous ardriés
les eufz par quoy la fromantel seroit blessée et ne seroit pas
belle ; et mettés cdu sel et foyson sucre.

(GELEE DE POISSON QUI PORTE LYMON DE CHER. Metlés cuyre
vostre grain en vin, vert jus, vin aigre; aulcuns y mettent
ung peu de pain, puis prenés gingembre, canelle, girofle,
graine de paradis. poyvre, garingal, mastic, noix muscade,
saffran pour donner couleur; mettés et liés en ung blane
drapel, mettés bouillir avee vostre grain et Pescumés lous-
jours, el aprés, aussi lost u’tl sera temps de le dresser,
quant il sera cuvt, si prenés vostre boullon en ung vaisseau
de boys tant qu'il soit rassis, meltés vostre grain dessus une
blanche nappe, et, se ¢'esl poisson, si le pellés et jeclés les
peileures en vosire boullon tanl ¢u’il coule la derrenicre
foys, et garder que le boullon soit cler et net, et ne faull
pas altendre & le couler jusques & tant qu’il soil froit, car il
ne pourroit couler. El puis melttés vostre grain par escuelles
et reboulés vostre bouillon, el escumés tousjours, et dressés
ainsi sur vosire grain parmy l'eslamine en deux ouen lroys
doubles, poudre sur voz esenclles, pouldre de fleur de canelle
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ct mastic, meltds vos escuellesen lieu froit, el, se ¢’est poisson,
et y mettés leschelricte et clou destrampé ; qui fait gelée, il
ne fault dormir.

CENT PLATZ DE GELEE. Pour [aire cent platz de gelée,
prenés vingt et cinqg poussins, six lappereaux, (uatre
cochons, {rente gigolz de veau, gualre pintes de vinaigre
blane, six sextiers de vin blane, six aulnes de loille, trois
quarterons de gingembre, graine de paradis, trois guarterons
de mesche, six unces saffran, cing cuylers de boys, deux
grans osiclles de terre, vingt potz de lerre, six jactez: el &
hoire aux compaignons.

LevprovE. Lemproye [ricte a la saulee chaude, soit sei-
gnée par la gueulle, el ostés la langue ; faictes bien segner,
bouter en broche, et garder le sang {car c’est la gresse) et la
fault eschauder comme une angnille en broche. It puis
alfiner gingembre, canelle, graine de paradis, noix museasde
et ung peu de pain hallé lrampé en vin aigre, et le sang
deffaictes loul ensemble; faictes boullir une onde, puis metlés
dedens vostre lemprove loute enti¢re; et ne soil pas trop
noire la saulce.

Froipe sauLce. Une froide saulce, prenés vosire poulaille
et mettés cuyre en eaue, puis Ja meltés sur une blanche nape
el laissés refroidir ; affinés gingembre, canclle, girofle, graine
de paradis, puis broyés percil, pain, pour cstre vert gay,
coulés. Aulcuns vy meltient des moyeunlx cuitz, deflaictes de
vinaigre, gellés sur vostre poulaille par membres; ceulx de
pourceaulx, soit faicte [roide saulce sans oeulz.

Ris EN GOULE. Ris en goulé, a jour de chair, eslisés, lavés
en caue chaulde, puis nietiés essuyer vosire ris conlre le feu,
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prenés lait de vache, et le froment, mettés vostre ris dedens.,
et faictes boullir ensemble A petil fen, jectés dedens du gras
du bouiilon de beul; el, en caresme, soit [ail au layt
d’amandes, et sucre sur les escuelies.

VIANDES ET POTAGES DE CARESME.

COMMENCEMENT DE POYSSON. Cuyt en eaue, au soir, en
huilles; affinésamandes, de vostre boullon, prenés gingembre,
de vostre layt et deflaictes; dressés sur vostre grain, quant il
sera boully. Et pour malades, il fault du sucre.

SAULCE VERDE. Prenés du pain blanc et le mettés boulir
en vin aigre, et puis le metiés refroidir ; la plus souveraine
verdeur est de [roinent, I'aulre, ou deffault de froment, est
d’oscille ou de ressise. Et en la sauce de la chair se fait
pareillement, mais que lant que 'on y mect ung petit de
saulge, et le passés en I'estamine. EL, sielle est trop aigre, si
y mectés du vin blanc, et y meliés du gingembre et poyvre,
et non aultres espices.

CivE D’ovsTRES. Cyvé d’oistres, eschauldés et lavés trés
bien, pourhoulés et frisés en huyle avec oygnons, afinés
gingembre, canelle, graine de paradis et saffran, prenés pain
hall¢ trampé en purée de poys ou cn eaue houllye, avee vin
et vert jus, el mettés boulir ensemble avec les oystres.

BROCHETZ ROSTIS AU cHAUDUME. Alfinés gingembre, canelle,
graine, saffran, pain halé trampé en purée de poys, vin,
vert jus; faicles boullir, gectés sur vostre grain.

FrLons ET TARTRES. Pour faire flons et lartres en caresme
qui auront saveur de fromaige, prenés tanches, lux el carpes
et, en especial, les eufves et laictances, hrovés, deffaiclesen

H{
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vin blane, de lait d’amandes et ung peu de vert jus, et faictes
cuyre au feu.

CHAUDEAU FLAMANT. Chaudeau flamant, mettés ung pen
d’eaue boulir; prenés moyeux d'ocufz, destrampés de vin
blane, boulés ensemble; aulcuns y meltenl ung peu de vert
jus.

Couris bE peErche. Cuysés en caue, gardeés le boullon,
broyés amandes et la perche, defaictes du boullon en ung
peu de vin, faictes boullir tout ensemble; et soit claret,

BrLaNC MANGER, Blane manger d’'ung chapon pour ung
malade, cuysés en caue, broyés amandes, et du bouillon
coulis, faictes bouillir, et soil lyant; mettés pommes de gre-
nades gut aun dessus du grain.

POYSSONS D'EAUE DOULCE.

Lux, srocugeTz, dars, barbillons, carpes, anguilles, alose
fresche; loul cuyt en eaue et en sel: mangés a saulee verde;
alosc salée, mangés aux aulx.

Lemrrove. Lemproyons a la sanlce comme lemproye ; en
pasté et 4 pouldre fine.

CresME. Soit eschaudée comme anguille; mangés saulece
verde.

Porc pE MER. Pore de mer soit fendu par le dos et soit
mys en lesches en eaue, prends vin et Peaue du poisson,
affinés gingembre, canelle, graine de paradis, poyvre et ung
peu de saftvan, faicles boullir; el ne soit pas trop jaune.

. GOURNAULX ET rouUGETZ. Gournaulx el rougetz, cuilz en
eauc, ou rostie sur le gril, et fendus par le dos: mangés a la
camncline.
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MaQUEREAULX frais rostis sur le gril, mcttés au sel menu
ou & la moustarde.

SAULMON. Saulmon frais enyt en vin ¢t en eaue, mangés a
la cameline : le salé au vin, el & la ciboule qui veull.

[?01850N DE MER.

I’LYE, sole, raye, lurbol, limande; cuitz en eane, au vin el
au vert jus,

MoLLUE. Cuyte en eaue, mangés a la jance; la salée, a la
moustarde ou au beurre.

SEICHES ET fIANONS. Frisés aux, oyguons, mettés et line
pouldre,

SAULCES NON BOULLYES.

CAaMELINE, saulce verde, et aulx cainelins, aulx blancs, et
aulx vers harans firais.

Fromne savLce. Une froide saulce & garder poisson de mer,
broyés pain, percil, salemonde, delfaictes de vin aigre, broyés
de gingembre, canelle, poivre, garingal, graine de paradis,
noix muscade, ung peu de salfran, defaictes de verl jus, vin
aigre et coulés, getlés sur vostre poisson ; aulcuns y mettent
de la salemoide a toule la racine.

SAULCES BOULLYES.

POIVRE NOYR. Broyés gingembre, pain haté, deffaicies devin
aigre et de vert jus, coulés et faictes boulir; aulcuns y mettent
graine ct garingal,

1 ij



.31 LE VIANDIER DE TAILLEVENT

Poivee JAUNET. Broiés gingembre, poyvre, saflran, pain
hallé, et deffaicles de vin aigre, et vert jus, faictes boullir;
aulcuns y mettent graine el garingal.

SAULCE POYTEVINE. Saulce poylevine, broyés graine et des
foyes, defaictes de vin, et vert jus, [aictes boulir, et de la
gresse de rost dedens, puis versés sur voslre rost par escuelles.

JANCE, Broyds amandes, puis allinés gingembre, de meche
el pain blane, defaictes de vert jus, et de vin; qui veull, soit
faicle au lait de vacle, el [aicles boulir, quant vous vouldrés
dresser.

VERT Ju$ VERT. Prenés oseille avec lout grain, deffaictes

(’autre vert jus, passés el metiés une croste de pain dedens
affin qu'elle ne tourne.

EsSPICES APPARTENANTES A CE PRESENT VIANDIER.

Gingembre, caneclle, girofle, graine de paradis, poyvre,
mastic, garingal, noix muscade, saffran, canelle, sucre,
agnis et pouldre fine.

Du chapelet [ait au boys sur la mer le siziesme jour de
jung, Mil guatre cens cingquanle et cingq par monseigneur
du Mayne, ¢t ma damoiselle de Chasteaubrun.

yue,

LE PREMIER

Blanches el plumes couvertes de violectes ef de boucquetz,
enire mestz d’aultres pastés assis sur lesdiciz grans paslés,
une lirasse verdeante enire deulx, et lesquelz esioient
argentés les ostés et dorés les dessus, et, sur chescun d’iceulx,
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une toonelle creneilée argentée, el le dessus d’asur, et une
bannolle aux armes de mon dit seigneur du Mayne, et aul-
cuns aux aultres armes de ma damoiselle de Villequier et
de ma dicte damoyselle de Chasteaubrun; et dedens yceulx
poches, cormeaux, buhoreauxetaultresoyseaulx vifz, portant
lapquins aux dictes armes, les boucyuetz el les dilz piedz des
oiseaulx dorés; et estoient les grans pastés contenans chescun
ung chevreau enlier, ung oyson, trois chapons, six poulailles
six pyjons, ung lapereaun; ung gygot de veau haché menu
avec deux livres de gresse se met par lesdis pastés, ot ung
quarteron de moyeux d’eufz deurs, lardés de clou de girofle,
bien saiés, saffrenés; tenn au four cing grosses heures.

Ont au plat ung poulet farcy, demye longe de veau sem-
blant soullre, le tout couvert du dit brouet d’Alemaigne, et
par dessus osties dorées, grenades et dragée pareillement.

Ont au plat cyvé de cerf et ung quartier de lievre salé
d’une nuyt, el des cloux ou gruyau ou meillieu du plat,

LE SECOND

Ont ou plat une longe de veau, ung chevreau entier, ung
cochon, deux oisons, ung chevrolat ou une longe de che-
vreau, une douzaine de poulles, une douzaine de pyjons,
six lappereaulx, deux herons: deux poches, deux cosmeaux,
ung lievrat,

Herisons dont au plat ung chapon gras farcy et herissonné
le saultereau a ce propice mis dessoubz esditz chapons,

Dont au plat quatre poulles, et pouldre de duc par dessus,
et estoient dorées d'eufz et d’aultres mistions a ce propices.

Ung saulterel convenable ansditz paons.
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Esturgon au percil et au vin aigre cuil, puis gingembre
par dessus, fueilles de peuiles de vigne entre la peau et
iceulx reveslus et mis cochés en ung plat, en leur gicte
faictes desmeille,

Sangler fait de cresme fricte.

Darioles et estoilles renversées.

Gelee, doulee el aigre my parlie, en ung plat, blanche et
vermeille, armée aux armes dessusdicles.

Cresme f[ricle. Pouldre de duc par dessus, blanche de
fenoil, confile en sucre, argentée,

Lail lardé. Fromages en jonchées sucrées, cresmie blanche
sucreée, fraises sucrées, prunes confites estuvés en eaue rose,

{.E QUINT

Le chapelet, le vin, les espices de chambre a grans par
de serlz el de signes, failz de sucre, ct de pignoles armces
desditz armes,

CLairRE. Pour faire une pinte de clairé, il fault demye
chiopine de myel, et sur et le faire bicn cuyre avecques le
vin, et qui soit escumé, et wne once de pouldre line qui soit
passé, qui veult, comme ypocras.

Irocras. Pour faire une pinle d’ypocras, il fault troys
Ireseanx synamome fine el pares, ung lreseau de mesche ou
deux qui veull, demy treseau de girofle el graine, de sucre
fin six onces; et mettés en pouldre, el la fault toute mettre
en ung couleur avec le vin, ct Je pot dessoubz, et le passés
tant qu’il soit coulé, et tant plus est passé et mieus vault,
mais que il ne soit esventé,
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BANCQUET DE MONSEIGNEUR DE FOYES.
ES PREMIERS METYS.

Poussins aa sucre, levras ou lapereaux & la cresme
d’amandes, froide saunlce, vin aigre, venoison i souppes.

SECOXD MESTZ

Espaules de chevreaux farcts, poulettes de mer, panneaulx
tous armés, cailles au sucre,

TIERS MESTZ

Daulphins de cresme, lasches, lombardes, poires, orenges
frictes, gelée, pastés de levratz.

FRUICTERIE

Cresme blanches, ct fraises, jonchée, et amandes.

BANCQUET DE MONSEIGNEUR DE LA MARCHE

Et premiérement.
Vinaigrete, cretonnce de lart, brouet de canelle, venoison
a clou.
SECOND MESTZ
Paons, signes, hérons, lappereaux au saupiquet, perdriaux
au sucre.
TIERS MESTZ
Chapons farcis dedens de cresme, pastés de pyjons, che-
vrolz.
QUART MESTZ

Aigles, poires & I'ypocras, lesches dorées, gelée, cresson,



100} LE VIANDIER DE TAILLEVENT

QUINT MHSTZ

Cresme  blanche, amandes, noix, noysilles, poyres,
jonchée.

BANCQUET DE MON SEIGNEUR D’ ESTAMPES.

POUR LA PREMIERE ASSIETE

Chapons an brouet de canelle, poulles aux herbes, sousl,
naveaux a la venoison.

SECOND MEST2

Rost le meilleur, paons au scelereau, pastés de chapons,
tevreaulx au vin aigre rosac, chapons au mos! iehan.

TIERS MESTZ

Perdriaux a la trimoletie. Pyjons i estuvée.
Pastés de venoison. Gele et leschées.

QUART MESTZ
Four, cresme fricte. Pasiés de poyres. Amandes toutes

suereées, noix el poyres crues.

BANCQUET I'OUR MA DAMOYSELLE,

ASSIETE DE TABLE

Popie, cappes, cerises an sucrc ou plumes, lymons.

PREMIER MESTZ

Pastés a cheminée an sucre. Pastés de pyjons. Veneison
aux poys. Poulles boulis. Fresche venoyson & souppes.
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SECOND MESTZ
Rost. Pastés de chapons. Pastés de cailles. Venoisoun
appart sues ou pour apres,
TIERS MESTZ
Pyjons au suere et au vin aigre. Tartres an sucere, Tremo-
lectes au sucre. Most. Banguet de mouelle.
LE QUART MESTZ
Tartres d'armes et danlphins. Gelée bianche et apltre
cresme fricte. Poires au sucre. Amandes nouvelles.
POUR LE PREMIER
Jambons auo sucre, chapons au tulle, brouet rappé, barder
poulailles toutes sucrées.
SECOND SERVICE
Signes au sanlire. Paons. Herons. Venoison., Poches
Foynes.
TIERS SERVICE

Pouliles. I’yjons. Lapperecaux. Les lesches. Gelée. Le four
vondel de cresme, Lesches dordes.

Cy finist le livre de cuysine nomuné Tayllevant lequel
traicte de plusicurs choses appartenantes & cuysine.

vi
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9@{ . psoustTE la facon de plasieurs polaiges,
%’ @ lesquelx ne (urent jatmais mis au livre de
Q= A l,\v_{" r * . L3 . M LA n .

ia 2y , Taillevenl jusques & présent. Et primo.

Jusques ycy avons parlé d’anlcunes choses
simples : el avons declairé leur nature el vertu,

Doresenavant, me révoquent les cuysiniers, et me prient,
ctpressent que je leur dye les compostes, mystions, et confec-
tions d’icelles, pour les metire en viandeet en faire potaiges,

(1) Dien que le texte de I'ddition donuée par Pierre Gaudoul ne soil pas bean-
coup moins exempt de fhutes que celui des éditions précéddentes, il faul recon-
nnitre iyue ool imprim{'ur-lihmire a tenté un effort ponr fpire micux gue ses
devanciers. Les adiditinas qucil o imprimées i 1a suite du Viendier de Taillevenl
saond trés curiewses, maisellessant, mallicureusement, fosinulées dans un langage
assez pédanl gui rappelle celui de Pécolier linousin de Rabelais. Nous puldioos
te texte de Pierre Gavdoul tel gqu'il I'a publié lui-méme. mais nons avons crn
flevoir danner, en notes, Pexplicalion de eertaing mols etde certaines expressions
difficles 4 compreudre.
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Et particuliérement de ceulx qu’on [ait des choses cy dessus
prochainement declairées, pourquoy obtempérant & leurs
prieres, je viens a parler desdictz potaiges.

Et premi¢rement, du gruen ou avenat ! pour lequel faire
convient avoir de I'espeaulte ou aveine mondé, nette et hien
lavée, et icelle faire cuyre longuement, & part, au just® des
pouletz ou du mouton qui soit bien gras. Et quant sera
forment cuyt, en prendras dedans une escuelle une partie,
et y adjousteras frois roux d'oeufz3, el dissolviras toul la
dedens ensemble du saflran, et puis les remettras dedens
le pot, et l'inspargiras® d’espices, et présenteras a table.

Et de ce grueu icy les Bretons en usent plus que aultres
gens ef non tant seullement ainssi qu'est dit, mais forment
i tous polaiges soil au just de la chair, ou des choux, ou
d’aunltres herbes, car ilz en mettent voulentiers en_tous
potaiges et le trouvent bon, agréable et plaisant 4 menger,
nonohstant qu’il nuyse aulcunement, ainsi qu’il est dit
dessus au chapitre de I'espeaulte ou aveine.

DU RYS EN QUELQUE JUST QUE SOIT.

Le rys apresteras et cuiras tout ainsi que avons dit du
grueu ou avenat, exceptéque aulcuns n’y veulent point met-
tre des cenfz. Ce soit & ta voulenté et plaisir d'y en mettre
ou non. Se peut aussi le dict rys aprester en laict ou en
amandres, comme Verrons cy apres.

(1) Groau d'aveine, — {2} Jus. — (3) Jaunes d'oeufs. — (4) Sanpoudreras; du
lalin, inspargire.
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DE LA FROMENTEE.

Se tu veulx aunlcune fois menger et faire de la fromentée,
premiérement feras cuyre en eaue fon dit froment, aprés
le mettras dedens le just ou broet de chair grasse, ou, si
aymes mieulx, en laict d’amandres. Et en ceste facon est
potaige convenient en temps de jeusne, pource qu’il se
resoluist tardement, c’est & dire est de tat de digestion? et
nourrist beaucop. Semblablement se peut faire Pordjat ou
le potaige d’orge, et est plus louable, selon aulcuns, que n’est
la dicte fromentée.

DU MILLET EN POTAIGE.

o eaue chaulde le millet bien lavé cuyras lentement et
longuement, au just de la chair, & beau petit feu, et tour-
neras sguventeffois ta polée avec quelque cuillier; et avise
bien que ton pot soil loing de la flambe et fumée. Aprés
y mettras du saffran pour luy donner couleur, et le présen-
teras puis a table. Aultres I'aprestent et le font cuyre en laict
de chiévre ou de vache, comme verrons cy aprés au cha-
pitre du rys cuyt au just d'amandres,

POTAIGE DE PAIN GRATUSE.

Le pain gratusé lairras ung peu bouillir an just de chair;
aprés que sera tiré du feu et refroidir, y adjousteras du fro-
maige gratusé, et mesleras tont ensemble dedans le pot,
Aulcuns y mettent deux ou trois roux d’oeufz; et, si le veulx

{1) De tal de doit étre une fauie pour de tarde.
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colorer et y metire ung pen de saffran, en sera plus agréahle
et joyeulx.

POTAIGE APPELLE VERSUSE.

Aies qualre roux d’eenlz bien frais, demye unce de ¢yna-
mome, (ualre unces de succre, du just d’orange quatre
unces semblablemenl, deux unces d’caue rose; mesle tout en-
semble avee quelque cuillier, et réduis loul en ung corps et
le fais cuyre, ainsi (u’esl dict dessus au chapitre du just sa-
[ranné ou jaunc. Et. si veulx pareilemenl, y pourras ad-
jouster ung peu de salfran pour donner couleur. Est viande
merveillensement saine, principalement en esté, el fort plai-
sante, nourrist bien el grandemen!, refraiche ! le foye et re-
primist la colére®,

FEVE FRESE EN POTAIGE.

Melz ta féve [resé 3, bien nettoyée et lavée, empres le fen, et
quanl commencera i bouillir, exprimis * Feaue el la melz
hors du pol, el y en metz de rechef de [raiche par aulant que
surmonte quelque deux doyz, et y melz du sel a lon advis,
et fais bouillir la poide bien couverte loing de ka [lambe,
pour cause de la fumée, et ce jusques la dicle polée sera
hien cuvle ct redigée forment en pasle. Aprés, la mettras
au morlier et agileras, el mesieras tcelle (rés hien, el la ré-
duyras en ung corps, puis, de rechiel, la lourneras i son
dicl pol el le feras chauller. E{ quant vouldras [aire tes platz

(1) Ralvafeliit. —(2) Empéche, Le moleslire ost vraisemblablemenl employé icl
dans le sens latin du mot chofera, bile. — (3) C.-i-d, en purée. L'anleur dn Ména-
gier, L 11, p. 118, indijue égadement la maniére de fraserles féves. — {4)Exprime.
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ou escuelles, confiras ta viande en ceste composte qui sen-
suit. Et cuyras, premi¢rement, des cignons decoupez bien
menu en huyle fervent! dedans ung pot, y mettras de la
saulge, des figues ou des pomimnes, decoupées bien nmienu a
petis loppins. Et ceste confection toute houlant et fer-
vente infondiras?, et metiras dedans tes plalz ou escuelles
ou sont tes dictes féves, et présenteras sur table; aulcuns
y venlent par dessus inspargir des espices,.

FEVES FRITES.

Les féves cuytes et resolues friras dedans la poille bien
oincte de graisse ou d'uyle, ensemble des oignons, figues,
saulge et aultres herbes odorantes, puis les mettras dessus
quelque plat et inspargiras dessus, se tu venlx.

Po1s AD LART.

Fais boillir une fois seulement les pois avec toute lenr
coque et silique?; puis ostez que soient de 'eaue#, fais [rire
ung peu de helles lesches et loppins de lart ne irop gras, ne
trop maigre. Aprés, metz tes dictz pois ensemble et fais tout
frire; finablement etz y peu de verjust avec du moust, vin
cuyt, ou succre, et quelque peu de cynamome; et ainsi
semmblablement pourras faire des fasolzs.

(1) Chaude. Du latin fervens, chand, brilant. — (2} Verseras. Du iatin
infundire. — (3) Dulalin sifiqua, qui veut dire gousse, Ot appcelle encore aujour-
d'hui siligue la cosse des plantes légumineuses ; ce mot n'eslicl qu'nne superfétation
du mot coque. — (4} Piuis unc fois retirés de 'ean. — {5) Espéce de haricol.
Olivier de Serres, Thédire dagriculture, Paris, 1600, in-fol., p. 111, cite parmi les
legumes les fazeols. On désigne encore vulgairement sous 1e nom de fagol { qui
s& prononce fayo} des haricots secs.

X i
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[?OTAIGE BE CHAIR.

Ayes de la chair maigre et fais Ia bouillir : puis découpe
icelle menuement, et la fais cuyre, de rechiel, en ung aulire
pot, au just gras, par demye heure, avec de la miette du
pain gralusé, ung peu de poivre et de saffran; aprés que
sera ung peu refroidie, auras des oeufz batus, du formage
gratusé, persil, marjoleine, mente, decouppez menuement
et ung peu de verjust, el mesleras tout ensemble, et puis
le mettras dedans ton pol le remenant, tousjours doulce-
ment avec ton cuillier. Semblablement, pourras faire des
corées et polinons! des gelines ou aulires oyseaulx.

POTAIGES DE TRIPPES.

Bien lavées tes trippes, et nettes, metiras cuyre empres le
feu dedans ung pol, enseinble quelque os de chair salée
pour leur donner goust et saveur, et garde toy d'y mettre
du sel. Quant seront cuytes, tes mettras dehors et les dé-
couperas & beaux petis lopins, et y adjousteras de la mente,
saulge, et sel autant gue sera nécessaire. Et, de rechief, les
ferasensemble les dictes herbes boullir ung pen; et cuyte que
soyent, et mises sur tes platz el escuelles, inspargiras par
dessus bonnes cspices : el auléuns y meltent du forinaige
gratusé.

POTAIGE DES TRIPPES OU ENTRAILLES DE LA TRUYTE.

Aulx enlrailles et lrippes de le trnite bien lavées et
demyes cuytez adjousteras ung peu de poivre, persil, mente

(1) Coeurs ? Quanl aux polnons, ce soul les poumons: du latin Puimo; les lia-
liens disent Palmone el les Provencaux Folino. -
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el saulge découpcs hien menu, el quant auras et les platz
ou escuclies, tu meltras par dessus des espices.

(OEUFS DE TRUYTE A FACON DE POYS.

Les aulz de la truyte demy cuytz el ostez du pot deviseras !
4 pelites piéces et menus loppins. Et, affin que le just ap-
pare frouble et espés, tu feras passer par le tamys ou esta-
mine de la mielte du pain blanc ensemble le dict just; ou
si, par l'eure, povoyesfiner du jusl propre des poys?, en pren-
dras ce que te semblera estre assez, puis ensemble ce just3
feras de rechief cuyre les dictz oeulz e trayte avec des
espices, saffran, percil, mente, bien découpés menu; et te
semblera au goust que lu menges des poys.

(1) Diviseras. — (2) Par VYeure, au momenl méme, c.-a-d. sifu pouvois avoir
sous la main du jus propre des pois, — (3) Avec ce jus.
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Ez ci les enseingnemenz qui enseingnent i apa-
reillier toules maniéres de viandes. Premiére-
ment de toules maniéres de cars? e des savors3
(ui i apartiennent, comme de char de pore, de
vecl, de moulon, de beuf, e aprés d’autres chars
mains 4 grosses, comme de chevreaus, d’aigneaus
e de porceaus, ¢ aprés de toutes maniéres d'oiseaus, comme
chapons, gelines, oues, mallarz privez ¢ sauvages, € apres de

(1) Le petit traité de cuisine que nons reprodnisons, d'aprés le manuscrit de
ln Bittiothégue Nationale, fonds fatin, 7131, a di&ji élé publié, en 1865, par M. Douvet
d'Arcq, dansla Biblicthéque de I'Ecole des Chartes. Voyez Inlfroduction, p. n. Clest
doncuneseconde édition que nous en donnons, Ce traité, qui vienta lasuite din
traité de cuisine en [alin intitulé Liber de coquina occupe les ff, 99(v*Yct 100 (r*}dun
ms. in-foiio, sur vélin, écrit & denx colonnes. L'auleur paroit I'avair composé
avec un certain soin ; ¢'est ec qui nous a décidé A publier de nouvean ce docu.
ment intéressani qui cst, selon loute probabilité, 1¢ premier ouvrage (e cuisine
écrit en frangois; car la forme archaique de son style {savor, suor pris dans 1o
sens de sauee, seignor pour selgneur, oves pour aeufs, e pour ct, cars pour chairs.
sunt pour soni) uous donnoeroit pent-étre le droit de faire remonter I'époquedesa
compnsition aux derniéres années du xnr siécle. Le copiste a, pour quelqucs
recettes, écrit le tilre en mnarge du manuserit, mais il a négligé de le faire pour
le plus grand nombre. Nous avons suppléé 4 cette omission, mais nous avons
cru devoir placer entre crochets les titres ajoutés par ooms, — (2} Chairs. —
(33 Assaisonnements. sauces, — (4} Moins.
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toutes manieres d'oiscaus sauvages, comme grues, ganles,
hairons, macrolles!, collandes, noncelles?, pluvions, perdriz,
tuertereles?, gelines sauvages, plouviers; e toutes les savors
qui i apartiennent. I aprés, de chivez, de poirast de liévres
¢ de conins, e de touz chivez e hroez®, e les potages que U'en
en puet féere. £ aprés, de pessons de mer e d’éve douche, ¢
toutes les savors qui istrent, fétes en toutes guises

[CHAR DE PORC)

Char de porc, la loingne ® en rost, en yver, e en estei as? aus
vers; e qui en venl en chivei, si la depiéche par morseaus,
ce puis, cuisiez oinghons en saim?8 e broez® de poivre e d'autres
espices, € pain ars !, e deffaites en 1 mortier, puis destrempez de
I'éve ou le porc sera cuil, puis metez boillir, e metez sur les
morseaus (ui auront estei arochidé!?, e du sel; e tous cen metez
en escuéles e du chivé desus.

Es auires membres de pore frés, en yver e en esté, alasavor
verte, sanz aus, de poivre e de gingenbre e de perresil e de
sauge destrempée de verjus ou de vin aigre ou de vin pur; ese
eles sont salées, &4 la moustarde. Les IlII piez e les orilles ¢ le
groing, en souz', de perresl e d’espices detrempé de vin aigre.
L.e chaundin de pore, en bon rost, as aus ou au verjos, La haste
menue, en hrowel, par morscaus, ovec 1 poi d'éve en 1 paelle,
¢ puis quant elle sera cuile, ostez I'éve e la gardez, puis prenez
dn foie ¢ du pain e poivre e des espices, e bréez ensemble sanz
bruler le pain, e destrempez de I'éve oll ele sera cuite, puis
atornez *¥toul en la maniére gue je vous ai dit, e prenez vin aigre
e meté aovec, ¢ pain brulé hien molu en 1 mortier.

(1) C'est la macroule ¢t non 1a macrense. La macroule est le nom vulgaire de
la foulque noire, sarte d'échassier qui vit dans les marais., — (2} Nous n'avons
pu frouver ¢c que sant ces cleux viseaus, les collandes et les noncelles. — (3) Tour-
terelles. — {4) Civats et purées. — {5) Brouets. — (6) Longc. — (7) Aux. —
{8) Saindoux. — (9) Le mot broez cst pris ici dans le sens de broyez, — (19) Pain
gritlé. — (11) Saupoudré. — (12) Vayez Soulz de pourcel, p. 2 — {13) Préparez,
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[POR AR DE BUEF)

Char de buef fresche, as aus blans ; 1a salée, & la moustarde.
Les nomble ! de buefl, bien lardez, son bons en paste.

[POR cHAR DE YEEL]

Char de wvéel, en rost; la loingne parbouillie ¢en éve e puis
lardeée ¢ rostic; ¢ mengié¢ as aus vers ou au poivre. [£se vous en
volez 4 la charpie, parbouilliez la en éve, e puis si la depechiez
par morseaus en 1 pelle, ¢ puis frissicz les morseaus eon une
paicle en saim: on en®lart, e puis melez des oves? hatuz dessus, e
puis poudrés desus de poivre. Si sera charpie. E s¢ aucuns cn
veut en paslé, parboulliez la en éve, e puis lardez, e détrenchiez
par morseaus, e les metez en pasté.

[Po] r cAR DE MOUTON

Char de¢ mouton fresche, en yver e en esté, doil estre cuite o4
sauge e o0 ysope ¢ o perresil, ¢ mengié a la sause verte; la salée,
A la moustarde. E qui en veul de rosti des costez, il ia puet
mengier 4 la devantdile savour.

POR CHEVREAUS E AINGNEAUS

Char de chevreaus ¢ d'aingneaus est bonne en rost; més avant
les convient parbuoallir e puis larder menuerement. E veul eslre
mengié o suor® de poivee aigrel, cuit ¢ destrempé de verjus ou
de pomme sauvage, ou au peivre noir,

{1) Le nonrtble! est la partie du beeuf que Von appelle anjourd’hui onglet, dans
Ia houcherie de Paris. C'est un moreceau de viande qui forme Yestrémité de Ia
hampe ow membrane qui sépare le foie et 1a rale d'avee la panse et les intesting.
Voyez Ménag., L. i, pp. 130, 131, — (2) Ferit fa dans fe ms. — (3) Fufs. Le mol
est fréquemment éerit ops dans le ms, — (4) Avee. — (3) Méme mot queé savor,
assaisonnemenl, sauce.

¥i
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[CHAR DE PORCELEZ]|

Char de porcelez, en rost ; més avant les convient eschauder
e oster la frusure’', e cuire loul enlier, ¢ puis cuire oves, les
moues ® bien durs, ¢ des chasteingnes cuiles en feu, e du formage
de mai par lesches, ¢ des peres de Saint Ruille on de
Quaillouel ? cuites en 1a brése; puis hagiez touf ensemble e
powdrez de poudre de canéle, de poivre ¢ de gingembre, ¢ des
aulres espices, ¢ sel; e melez en la loief du poreel, ceucre®, e en
depechicz enire les LIl membres. E cest més doil estre mengicz
a la farsse.

PoOR CHAPONS E GELINES

Char de chapons ¢ de gelines est bone en rost, 4 la sause de
vin en esté, en iver & la sause aillié féte d'ans ¢ de candle e
de gingembre, destrempée de leit d’alemandes ou de brebiz,
De rechief, cuisiez gelines, o herbes frédes e o sel. De rechief,
chapons e gelines en brouet, fét de canéle ¢ de gingembre c
d’aulres espices, ¢ metez ovec moues de ovs baluz, e puis
depechicz la char par morscauns, ¢ friez® en sain; més avant
brééz du pain e du safren, e des aulres aspices, ¢ du foie, e

(1) Fressure, C'est e foie, le cceur ei les poumons du pore. — (2) Jaunes d'enfs.
— (3) La peire de Saint-Ruille nous paroit éire la poire «le Saint-Rigle que cite
Olivier de Serres, Th, dagr., éd. de 1600, p. GBS, Noux la voyons figurer dans kes
Crieries de Puaris par Guillaume de la Villeneuve (Bib. nat., mss., n°837, fol. 246, r>).
Le Grand d'Aussy mentionne également celte poire, éd. de 1815, 1.1, pp. 274 el 279,

“el Pappelle 1anldi Saint-Rigle, tanlol Saint-Rienl ; d'aprés lui, celte espéce sc
cullivoit surtoul dans I'Autunois. fRienle cst le nom francisé <le Regulus,
fvéque, cb diseipte de saint Jean 'Evangdéliste ol <le snini Denis. 1l existe encore,
en Bretagne, un pelit hamean appelé Sainl-Rieul dans le canton de Lamballe
(Cates-du-Nord), Quanl & la poire de Quaillowel, ne seroit-ce pas la poire de
Cualuau, également citée par Olivier de Serres. Danire part, le Jardinier frangois
fail figurer, dans une longue liste, les paires de Caillofiat de Champagne el de
Cailloiial de Varennes. Ajoutons que le Dictiennaire d'Expilly menlionne un village
e 341 habitants nommé Cailtonel, en Picardie. — (4) Membrane graisseuse dont
on f{ail usage, dans la beucheric et la chirculerie, ot (ue Pon appelle toilette, —
(5)8ucre. — (6) Frisezr, ¢’est-{-cdire faites revenir,
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destrempez du boullon, e colez ! parmi une toaille, € mclez
bouillir, ¢ les ovs baluz ¢ le safren e les espices, destrempez
de vin pur.

PoR FERE FAUS GUERNON

Se vos volez fére faus guernon, prencz les fees? ¢ les ginsiers,
puis hagiez?® wenu ; bréez du pain, e destrempez du boullon, e
melez boulliv; ¢ aprés metez mwoues de ovs batuz, ¢ safren
destrempez de vin, e puis frisiez, ¢ metez let 4, e hagiez char en
cresse 3, e melez boullir ¢ movez touz jors, e puis melez les
oves ¢ le safren. L& drechiez c¢n escuéles, ¢ metez la poudre de
canéle, de gingembre e de clous de girolle, par desus,

POR OUES

Oecs® sunt bones, en csté, as aus, ¢, en yver, au poivre chaut;
e les salées, au potage; ¢ devient? cslre mengiées 4 la mous-
tarde.

[MALLARZ PRIVES ET SAUVAGES)

Mallarz e aves privées, au poivre chaut. Mallarz ¢ aves san-
vages sunt bones 4 la sansse de sange e de perressil ¢ de canéle
e de gingembre, sanz poivre. De rechief ? wallars salez, a la
mosiarde.

JOISEAUS SAUVAGES]

Oiseaus sauvages, comme guernes, gantes, hcrons, rosiiz
touz enticrs, o lon! les piez e o tout les tesles. Macroles,
colandes, nuncelles, plouviers, en rost, au poivre chaut.

Perdris, {uerlerels, gelines sauvages, pluvions, touz menuc-
ment lardez, cn rost, 4 la sausse de cancle e de gingembre,

{1) Cotlez, faites passer. — (2) Foies. — {3) Hachez, — ¢(4) Lait. — ¢5) Graissc.
— B) Oics, — (7) Doivent. — (8) Ecril de rechies dans le ms.

¥ i
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sanz poivre, destrempée de vin. De rechicl, pérdriz, luertereles,
en pasté. Gelines sauvages, en selembre ¢ olemhbre!, au poivre
aigre.,

[CIGNES ET PAONS]

Touz cignes, peons: premi¢rement cie tracz le sanc par les
tesies touz jus, aproés sites fendez pardessus les dos jusques és
espaulles ¢ les esfondéez?, e puis si les melez en broche o touz
les picz ¢ o loutes les testes; puis bréez safren ¢ pain blanc
destrempez de vin, ¢ bréez moues de oves ¢ safren, ¢ en moullez
les oiseaus o une plume, e getez de la poudre desus, qui est ausi
comme de lontes espiees, fors de ciconant ¢ de sormonlaing 3,
L quant i cisne e li poon seroul cuit ¢ essuicz, si les envolepez
cn une loalle, ¢ puis portez sus les tables cinsi, e donez au
seignor! du col e de la test e des ¢les cb des cuisses, e da
rewretmir és aulres.

{ CONNINS ET LIEVRES]

Towe eonnins ¢ iouz liévres sont bons en pasté. Gonnias, en
rust, an poivre chaut ou aigre, rostiz o tout les picz. Nul liévre
i"esl bon en rost, lors en csté; ¢ si est bon en paslé, menuement
lardé. Veneison fresche, au poivre chaut; la salée, & la mosiarde.

[ CHAR DE CHEVREL]

Char de chevrel, la loigne en rost ou en pasté, menuement
lardé, an poivre chaut ou a la sausse ailliée. En yver, fére d’aus
e de canele ¢ de gingembre, destrempée de let d’alemandes, les
alemandes destrempées d’éve liéde, e frite en sain ou en lart, e
la sausse dedenaz.

(1) Ociobre. — {2) Vidce, — (3) Nous n'avens pu irouverce qu'est le ciconant;
qttant an sorinontaing, ¢'estle Sdséli Carvi, plante ombelliféire, dont les graines
semploient encore aujourd’hui, en Amérigue surlout, pour l'assaisonnement
des alimesnts. On Yappelle aussi sertnontain ou sermoataise. — (4) Seigneur.



BLANC DOUCHET, COMINEE, ETC. 121

POR BLANC DOUCHET

Se vos volez fére blanc douchet !, prenez une geline ¢ la metez
cuire en éve, puis cuillicz la cresse, ¢ prencz les ans de Ia
geline e les bréez bien, puis prenez moues de oves cuiz en feu,
¢ metez boullir avee 1 poi d’amidon. Ausi le povez fére de luz
ott de perchez ; si sara le poisson 2.

IPOR COMINEE DE GELINES

Se vos volez fére cominée de gelines, prencz les gelines e
cuisiez en vin e en éve, e féles boullir, e cuilliez la cresse 3, ¢
lraez le gelines, e aprés prenc¢ moucs de oves, si les hatez bien
e deffaites du boullon, e i meléz du comin, e metez lout

ensemble. Si aurez vostre cominée.

[ BLANC BROUET DE GELINES)|

Por fére blanc brouet de gelines, metez les gelines cuire en
vin ¢ en éve, e prencz alemandes, si les bréez e destrempez
du boullon, puis cuisiez en 1 bean pot; ¢ coupez les gelines par
morseaus, e les frisiez, puis melez tout ensemnble dedans cel
po!l boullir; puis prenez alecmandcs, ¢ girofle, ¢ cantle, ¢ poivre
lonc, c folion, e guaringal, e safren, e ¢ucre, puis destrempez
d’'un poi de vin aigre, e metez ensemble. Si aurez bon brouet.

PoR SQUTIL BROUET I’ ENGLETERRE

Se vos volez fére soutil brouet d’Engleterre, prencz gelines e
cuisiez les fees!; puis prenez chasteingnes, si en lraiez les

(1) Celte recette a une certaine analogie avec le blune-mengier et le blanc browet
de chapon de Taillevent. mais est, néanmoins, trés différente. — (2) M. Douet
d’Arcq explique ces mots par guelgue soit le poisson ; cela pourroit aussi vouloir
dire qu'on peul remplacer In poule par du brochet ou de la perche et que ce plat

+devient alors un plat maigre (pour jourde poisson). —=(3)Dégraissez. — (4 ) Foles.
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noicas, ! ¢ bréez ensemble, puis destrempez de I'éve ot les gelines
seront cuites; ¢ melez gingembre, safren e poivre lons, ¢
deffaites de cel brouet, puis melcz ensemble,

I’OR GRANE DE MENUS O1S5EAUS

Se vos volez fére grane de menus oiseaus, melez les oiseaus
cuire cn 1 pol tout assec, ovec charbonnées de lart 2 ¢ metez vin
cu &ve, ¢ puivre, ¢ gingembre, ¢ lenez bien couverl que Palaine
ue s’en isse devanl ue loul soit cuil.

POR BLANG MENGIER

Se vos volez faire blance mengier, prenez les cles e les picz de
gelines ¢ melez cuire en ¢ve, ¢ prenez ua pot de ris ¢ le
destrempez de cele éve, puis le féles cuire 2 petit feu, e puis
charpez la char hien menu eschevelée?, e la metez cuire ovec
un poi de chucre. Si aura non faceiz. E se vos volez, si metez
cuire ris entier ovec I'éve de la geline ou ovec let d’alemandes ;
si ara nom angoulée .

POR COMINEE DES POISSONS DE MER ET I'EVE DOUCHE

Esturjon est 1 pesson réal, e doiet estre depechiez par piéches,
e puis les piéches mises en une hroche, e lout 'autre aulresi.
E le cuit en éve se veut mengier au poivre chaul ou au perressil,
e au fanoil ¢ au vin aigre ; le salé, a la moustarde®.

Se vos volez fére comminée de pesson, prenez comin e ale-
mandes, si les brez ¢ desirempez d’¢ve clére, e colez, ¢ metez
dedenz le pesson.

{1) Le mol noieas pourroit bien vouloir désigner ici lintérieuwr, la noix de
la chillaigne, par opposilion i son coveloppe. — (2) Avec du lard gritlé, Le
mot charbonnée s'emploie encore aujourd’hui et signifie grillade de porc ou de
beeuf. — (3} Coupée en luniéres irés minees. — {4} Il semble gue Fauteur qui
donne ici une recette du blanc-mengier indique que ce plat change de nom ¢t
devient un laceiz on unc angonlée lorsqu'on y ajouie certaines choses. — (5) Re-
cctie mal placée ici par unc erreur de l'auteur. Voir note 1, page 128.
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[ SARRAGINEE|

Se vos volez fére sarraginée!, prencz anguilles, si les escor-
chiez ¢ pnis st les depechiez par morsaus, e les salez, e frisiez
cusemble ; puis prenez pain e cucre, ¢ hrécz toul ensemble ct
destrempez de vin e de verjus, e metez loul beullir oveques les
anguilles, puis prenez canéle, e espic?, e girolle, £ lout ce hréez
ensemble, ¢ le destrempez d’un poi de vin aigre, puis le melez
ovec les anguilles, ¢ couvrez bien, e traez arriére du feu.

Por LET DE PROVENCE

Se vos volez fére lel de Provence, prenez alemandes; si les
bréez e destrempez de vin et d’éve, puis prenez perressii tout
entier, ¢ oignons par roeles? e metez les anguilles ovee, e
frissiez tout ensemble, puis prenez safren entier, e éve, e poivre
lone,

[ GALENTINE A LUIS)

Se vos volez fére galeniine i luis4, prenez poivre e canéle ¢
gingenmbre, e bréez lout ensemble, e destrempez de fort vin
aigre, e cuisiez vostire pesson, e metez dedenz.

[GALENTINE A LAMPROIE]

Se vos volez fére galentine a 1a lampree 3, prenez pain levei, ¢
bréez, ¢ le melez cuire ovec le sanc de la lampree e bon vin
blane, e soienl enleuveés en cel vin meismes, ¢ i melez grant
foison de poivre, e de sel assez soffisanment, puis prenez les
lamprotez e metez sus une nape por refredier; e puis prenez du
pain, si le bréez e destrempez de vin aigre. E quant vos aurcz
ce fet, si le colez parmi 1 saaz® e puis ce metez en une paele

(1) Cest le branet sarrasinois du Ménag., t. 11, p. 172 ct le browet serrazines du
ms, de Ia Bibl. Mazar, — {2} C'esl le spie on lavande, — (3 ) Par tranches. —
) 4) Rrochet. — (5) Lamproie. — (6) Tamis.
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clére, e fétes boullir e le mouvez tousjors que il n’aurse !, puis le
metez refredier ¢ le movez bien, e puis prenez vos poudres de
gingenibre, de cancle ¢ de giroile {¢tes si, metez si par avenant
sus vos lainprees, e cuillés, e metez vos bariz®.

(FELEE DE POISSON

Se vos volez fére gelée de pesson, esquerdez? le pesson e
depechiez par piéches, ¢’'est assavoir carpes ¢ tenches, bresnes
¢ tourboz, e elez cuire en vin pur e fort, puis prenez canéle,
gingembre, poivre lonc, garingal, espic, e 1 poi de safren, puis
bréez e metez loul ensemble; e quant vous l'osterez du feu, si
en tracz le pesson par escuéles e verseiz sus; € se vos veez
qu'il soiel trop espés, si le colez, ¢ lessiez refredier jusques au
matin, e lors si le prenez auniressi comme gelée.

BLANC MENGIER EN CARESME

Se vos volez fére blane mengicer en caresme, prenez ris e le
cuisiez en éve, e le purez quant il sera cuit, e adentez 4 le pot e
le séchiez bien ; puis le bréez, destrempez de lel d'alemandes, e
mavez touz jors, e puis dréchiez en escueles, ¢ poudrez des
espices desus, e de clous de girofle, ou des alemandes [riles,

[FLLAONS EN CARESME]

Se vos volez fére flaons en caresme, prencz anguilles; sioen
ostez les arestes guant il seronl cuiles, puis si les bréez bien
en 1 morlier, ¢ melez 1 pol de gingembre ¢ 1 poi de safren e
de vin, E de ce poez Iére ® laons outartes ou.....

(1) Afin qu'il ne brile pas. On lrouvera ce mot écril aussi waerde, R'arde,
-~ (2) Le texie de celle recelle nous paroit corrompu; lelle qu'elle est, elle
nest pas compréhensible. — (3) Ecaiflez. — (4) Retournez le pol, metlez-le sens
dessus dessous. — (h) Et de ce pouvez faire, — (6) La phrase est inachevée dans
ie ms.
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[PASTES NORREIS]

Por fére pastez norreis, prenez menuisc? de luiz ou d’antre
pesson, e ce boulliez, puis taillice par morseaus comme dez, ¢
i metez gingembre ¢ canéle, e destrempez d'un poi de vin, puis
en fétes vos pastez. E les fétes petiz, e frisiez en uile.

[ACTRE PASTE DE CARESME]

Se vos volez fére paslez qui aient savor de formage, ou flaons
en caresme, prenez les leitenches de carpes ou de luiz, e pain,
puis bréez tout ensemble, ¢ destrempez de let d’alemandes. E se
vos volez qu'il set trop blane, si i metez 1 pei de safren. E de
ce povez fére vos pastez ¢ flaons en carcsme; si auront savor
de fromage.

Icl EXSEIGNE DES PESSONS E AUTHES VIANDES

Congre frés est hon & la verte sausse, féte de sauge ¢ de
perressil e de poivre ¢ de gingembre, destrempée de vin aigre
ou de verjus®

[SALMON FRES]
Saumon frés, an poivre chaut; le sal¢, & la moustarde, en
yver et en esté,
[Lriz]

T.wiz 4 la sausse verte; luiz a la galenline, luiz au bescuil :
premiérement rosti, ¢ puis en moult ou en sidre paré en unc
paele, e fet boullir, ¢ prenez poudres de toutes maniéres
d’espices ¢ du pain destrempez du bescuit «qui est en la paele, ¢
puis metez cn escuéles le pesson dedenz.

[ PERCHES, ANGUILLES

Perches, A 1a sausse de vin. Anguilles, en pastez. Ifem, anguilles
salées, cuiltes en &éve, 4 la moustarde. Toul pesson d'éve douce

{1) Fretin. — (2) Voyez nole 5, o 122 ¢t nole 1, p. 128.
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¢qui est cuit en éve est bon 4 1a verte sausse; allés!, 4 la mous-
tarde.

| BhesmE]

Por bresnes cuites en éve, au poivre aigre, de poivre, de
candle, e de gingembre, destrempdée de verjus. E si metez ovec
1a char ¢'un pesson au fer de la paele par morscaus.

| LOCHES ET CHAVELOZ]

Loches ¢ chaveloz?, 4 la sausse verte,icuites; ¢ frites, & la
moustarde.

[HANONS, BAIE, ETC.]

Hanons, au cyvé, ou cuiz en éve, au poivre e au gingembre.
Raie, chicn de mier, brochet, brotéle, as aus blans.

Qules 3, & la moustarde.

Espeliens, au poivre aigre fet de gingembre ¢ de cancle.

[BARS D’EVE DOUCE]

Bars d’éve douce, rostiz sur le greeil, un poi de feurre! de-
sonz que il n’aerdenl ai greil, au verjus. E se il est cuit en éve,
4 la sausse verle soit mengiez.

[MAQUEREAUS FRES |

Maquereaus frés sont bons en pasté, poudrez &'un poi de poivre
¢ d’un poi de poudre d’espices ¢* de scl. Jlem, maquereaus frés,
roslis, sont bons A la sausse cameline, sanz aus, de canéle e de

(1) Pour hallés, c.-i-1l. grillés. — {2) Chabhots ou meubiers. — (3) Nous Oe
rouvons ce poisson, non plus gue le précédent, ni dans Belon, ni dans Rondelet.
Peul-étre ce mof a-t-il 618 mal écrit et s'agit-il des Ables qui, dans la recette de
‘Iaillevent, se doivent manger 4 ka moutarde? Ou bien devons-nous crolre
qu'il désigne Fanchois nommé Helecula en lalin T — (4) Paille.
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gingembre, destrempée de vin aigre. Ceus qui sont cuiz en éve,
mengicz 4 la savor féte de poivre e de cancle e de gingembre.
Les salez, 4 la moustarde oil 2 la sausse de vin.

{MORUE FRESCHE]

Morue fresche doit esire cuite en eéve bien salée, ¢ se veut
mengier A la blance aillié d’'aus e d’alemandes destrempées de
vinaigre, e frite en uile. La salée, 4 la moustarde.

+

[PLAIZ, FLONDRES]

Plaiz, flondres, cuites c¢n éve, A la sausse de vin. Ifem plaiz,
flondres, &4 la galentine, de sauge, e de perressil, e de canéle, ¢
de gingembre ¢ d’autres espices, destrempée de vin aigre.

[ MELLENS FRES]

Mellens ! frés, as aus de pain e deffaiz de verjus de grain; les
salez, 4 la moustarde.

[GORNARS]

Gornars %, cuiz en éve, 4 la sausse caineline, destrempée de vin
aigre. [iemn gornars, au poivre chaut.

[ HarENS)

Harens frés e poudrés a I'ail. Harens de gerncmaus, au verjus
ou a la moustarde. Harens {rés, cuiz en &éve, au poivre chaut.

[ SEICHES)

Seiches blanches, & Yaillié de vin aigre. flem seiches en
chiveé d'oignons assez frites en uile, as alemandes, colées au
poivre, tout ensemble.

(1) Merlans. — (2) C'est le méme poisson que le gourpault cu gornaull, Voyez
aote, p. 28

zZ ij
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[C1vE D'OISTRES]

O¥stres en civé, cuites en éve avant, e oignons, au poivre e
au safren, e A I'aillié alemandes. Olstres bis, au sel, e au pain
hien leve,

Metez esturjon e ceu qui ensuyt aprés congre. Cest droiz !,

Quicengques veut servir en bon ostel, il doit avoir tout ce qui
est ¢n cest roulle escrit en son cuer, ou en eserit sus soi; e qui
ne I'a, il ne peut hien servir au grei de son mestre.

Ci fenist le traitié de fuire, d’apareilier tonz boires, comme vin,
claré, mouré® ¢ {oz auires, e d’apareilier e¢ d’assavoureir toules
viandes, soronc? divers usages de divers pais,

(1) L’auleur nous indigque ici que la recelte de Y'esturgeon (p. 122), doit &tre
placée aprés celle du congre (p. 123}, et, en effel, ceite recette n’a aucun rapport
avee la cominde de poisson A laquelle elle se trouve mélée. «- (2) On appelle
encore en Normandie mouret le fruit de I'airelle. Ces mourets ou maurels sont
des baies d'un pourpre noirdtre dent on retire une ean-de-vie; eiles servent a
préparer des confilures et A faire un sirop rafraichissaunt. — (3) Selon.
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PiitcE no 2

MANDEMENT DE PHILSPPE DE VALOLS AU BAILLY DE ROUEN DE PAYER
A GUILLAUME TIREL sON QUEU 228 LIVRES 4 DENIERS ET MAJLLE
PARISIS A LUL DUS A CAUSE DE SA FEMME. — ROYE-LES-SAINTE-
GeME, 12 yavy 1346,

Philippe, par la griice de Dieu, Rois de France, au bailli de
Rouen ou a son lieutenant, salut. Comme nous soiens tenus a
Guillaume Tirel, nosire keu, en la somme de deux cens vint huit
livres quatre deniers et maille parisis, laguele somme qui li
appartient a cause de sa femme, fille de Jehanne, suer de feu
Jaque Bronart, jadis sergent d’armes, estoit deue a yceli fen
lagque de nostre temps et du temps d’aucuns nes predecesseurs
{que Dieu absoille), si comme par plusieurs escroes ou cedules
vérifiées en 1a chambre de nos comptes, I'en dit apparoir et nous
aiens autrefois mandé Ia dicte somme estre paiée, dont riens n'a
esté fait ou préjudice de nostre dit keu qui a Jonguement poursui
la dicte paie, st comme il dit, nous, a sa supplication, te mandonus.
et commandons que sanz autre mandement attendre de nous,
tu, veues les dictes escroes ou cedules, 1i paies la dicte somme



132 GUILLAUME TIREL DIT TAILLEVENT

ou a son cerlain mandement [sur les] amendes ou fourfailures
escheues ou a escheoir en tor hailliage, sur quoi nous il
assignons et voulons estre paiée icellle somme) de grice
especial par ces presentes, non contrestant ordenances, deffenses
et ;mandemens quelconques coniraires; mandons a nos amez
et féaux gens de nos comples et tresoriers a Paris qu'il
wempesche icelles assignation ¢t paie, mais les facent tenir et
accomplir el a nos dictes gens des comptes que la dite somme
aiusi paiée il {'alouent en tes comptes et rabatent de ta recepte
en rapportant les dicles escroes ou cedules el quitlances avec
les presentes. Donné a Roye lez Sle Geme, le xij jour de may,
I'an de grice mil cce quarante et six, souz nostre seel secref.

Pour le roy tenant ses comptes,

J. MarveiL
Par le Roy,
J. VERRIERE R. DE SaLc

BiblL, Nation., mss. frangafs, 25698 (Chartes rogaeles, i. 2), a* 140.

PPitce noe 2

ONDRE ITERATIF DU MEME FRINCE DE PAYER GuiLLAuvumeE Tikon., —
CoMmpIEGNE, 21 ocroniRE 1346.

Philippe, par la grace de Dicu Roys de France. Au bailli de
Koan ou a son lieutenant salut, Comme par noz autres lettres
nous cussiens mandé a toy ct a tous les vicontes de ton bailliage
que a personne cuclconque tu, ne les diz viconles, paissiez
aucuns denicrs de la Recepte de lon baillinge, mais yceuls
apportissiez a nosire iresor a Paris ¢t pour ce as reflusé
et reffuses paier certainz deniers deuz a nostre amé quen
Guillaume Tirel a cause de sa femme par plusieurs cedules
lesqueles tu as par devers toy avee nostre mandement : Nous
te inandons que, tout ce qu'il Uapperra nous estre fenn par les
dictes cedules, iu paies sanz delay a nostre dit quen nonob-
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stant noz dicles leitres ne aulire defence faite a toy ou a tes
vicontes. Et tout ce gue iu li aras paié, nous mandons a noz
amez el {eauls genz de nos comptes a Paris que il I'altoent en
tes comptes et rabatent de ta recepte sanz nul contredit. Car
ainsi le voulons-nous estre flait de grace cespeciale. Donué a
Compiengne, le xxiiije jour d’oclobre, I'an dc grace mil cce
quarante six, souz nostre seel du sceret.

Par le roy present l'aumosnier
VERRIERE

Bibl. Nation., Cab. des titres, Piéces originales, 26829, au mot Thirel, n* 2,

PIECE N¢ 3

LEs TRESORIERS DU RO! MANDENT A G. BONNE IENSEIGNE DE PAYER
A JEHANNE 1A BOARDE (BELLE-MERE DE TAILLEVENT) 72 LIVRES
16 sous 9 DENIERS DUS A SON FRERE. — Panrus, 4 jury 1337.1

Les Tresoriers le roy nostre sire a Paris. A Guillaume Bonne
Ensengne conunissaire depunié a lever et exploiter plusieurs
debtes deues au dit seigneur salut, Nous avons receu les lettres
«lu Roy nostre sire par lesgueles nous est mandé que tout ce
que par lettres, cedules ou escroes visiées ¢ la chambre des
comples nous apperra esire deu a Jagues Boarl jadis sergent
d'armes, nous paions ou assignons a Jehanne la boarde, suer et
hoir pour le toui du dit feu Jaques si comme plus a plein est
contenn ou dit mandemenl a nous envoeié sur ce:si vous mandoas
gue 12 somme de 1xxij livres xvj solz ix deniers oboles parisis
fort quil vous apparra par une cedule ou escroe visiée en la

(1) Cette piéce, datée de 1337, anrait du éire placée la premiére; nous ne nous
somiues apergus de natre erreur gue lorsque Introduction étoit déji.lirée; nous
avons done dd ln maintenir A cette place quin'est pas la sienne alin de ne pas
produire de .confusion, en raison des remvoeis aux picces justificatives qui se
trowveul dans I'Introduclicn.

aal
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chambre des comptes et advaluée au tresor estre dene audit
Jaques pour la cause contenue en la dite cedule ou escroe, vous
paiez et delivrez a la dite Jehanne ou a sen certain mandement
des deniers que receu avez ou recevrez des debtes deues au
roy nosire sire d’iceluy temps ou du temps d'aucun de ses
predecesseurs jadis roys & vous commis a lever et exploiter, ou
vous li en faites lele et pour bonne assignation que bonement
en soit paiée, pourveu toutefoiz que la dite somme appartiegne
a la dite Jehanne seule et pour le tout, en retenant par devers
vous le mandement dessus gdit, ladite cedule ou escroe et letire
de quittance a ce necessaire de ce que pai€ ou assigné li aurez
ave¢ ceés prescnites par lesquesles a nous raportant ce que
einssi paié ou assigné 1i aurez, vous sera alloué en vos comptes
et rabatu de vostre recepte. Donné a Paris, le iiije jour de juing,
I'an de grace mil ccc trente sept.

Bibl. Nation., mss. {rancais, Quillances el Pidces diverses, 25996, n* 138,

PiEcE nNe 4

PHILIPPE DE VALOIS PERMET A . TIREL ET A 5A FEMME JEHANNE DE
FONDER UNE CHAPELLE DOTEE DE 24 LIVRES DE RENTE 5UR REUR
MAISON DITE LARCHIERE A S. GERMAIN EN LAYE ET LUI DONKE
L’AMORTISSEMENT DE CETTE CHAPELLE. — 5. LEGER EN IVELINE,
oCTOBRRE 1349.

Philippe par la grice de Dieu roys de France, savoir faisons
a tous presens et a venir que nous, de grace especial et de nostre
plain povoir et auctorilé royal, avons octroié et octroyons a
nostre amé queu de bouche Guillaume Tirel autrement dit
Taillevant et a Jehanne sa fame, qu’il puissent fonder toules
fois qu'il leur plaira pour le salut de leurs ames et des leurs
une chappelle, ct la douer de vint ct quaire livres par. de rente
perpetuelle sanz fié et sanz justice a penre, les chascun an, par le
chappellain de la chappelle dessus dite, sur une leur maison
et les apparienances d’icellc appellée Larchiére assise en la
ville de S. Germain en Laye et que les chappellains qui terdront
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ladite chappelle ne soient tenus ni contrains de faire a nous ne
a autres finance quelle que elle soit, ne ladite rente mettre
hors de leuss mains : laquelle finance, nous, en ampliant nosire
presenie griice avons donné et donnons ausdiz mariés pour
les bons et agreables services que nous a fait ou temps passé
ledit Guillaume et espérons gu'il nous face ou temps a venir.
Neouns avons fail mettre nostre grant seel en ces presentes sauf
nostre droil és aulres choses et 1'autrui en toutes. Fait et donné
a 8. Ligier en Yveline, I'an de grice M. ccc x] et nuef, ou moys
d’ectobre.

Trés. des Chartes, reg. 78 n* 56.

PiEce No O

GUILLAUME TIREL, ESCUYER DE L°BOSTEL DU DAUPHIN DE VIENNOIS
RECOIT 15 LIVRES PARISIS SUR SES GAGES DESSERVIS ET A
DESSERVIR. — SANS LIEU, 12 aousT 1353,

Sachent tous que Je, Guillaume Tirel dit Taillevent, escuyer
de l'ostel de Mons. le Dalphin de Viennois ay eu el receu
de Gilles Daniel et Nicole Le Couete, thresoriers generaulz de
cest present subside de gens d’armes, sus les gages desservis et
a desservir de moy dessus dit Guillaume receu a monstre par
les mareschalx a ce deputez sous le gouvernement de mon dit
seignenr le Dalphin, le xxvje jour de junillet derrenier passé, c'est
assavoir quinze livres parisis, compté ens, pour les drois du
conestable de Normandie dix solz parisis que les dis threso-
riers onl receu par devers eunlz, de laquele somme de quinze
livres parisis je me tien pour bien paié et en quite mon dit
Seigneur le Dalphin, les dis thresoriers et tous autres a qui il
peut appartenir. Donné sous meon seel, le xije jour d’'acust, I'an
de grice mil ¢ce cinguante cing.

Bibl. Nation., Piéces originates, 2829, au mot Thirel, n* 4.

aa ij
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PIECE N0 6

GorLLAuME TIREL, QUEU DU DAUPHIN, RECOIT 90 LIVRES TOURNOIS
oU 50 £cus D'OR A 36 SOUS A LUI DONNES PAR CE PRINCE — SANS
LIEU, 19 AousT 1355. —— SCEAUT A UNE TETR D’HOMME PORTANT SA
BARBE LONGUE.

Sachent touz presens et a venir que Je, Guillaume Tirel
alias Taillevent, quen de Mons. le Dalphin de Viennois, confesse
avoir eu ct receu de Gilles Daniel et Nicole Le Coucte, threso-
riers generaulz dn subside des gens d'armes accordé audit
Mons. le Dalphin pour cause de ses guerres, par la main de
Estienne Dutois, receveur du dit sehside en la viconté du Pont
de I'Arche, 1a somme de quatre vins diz livres tournois, c’est
assavoir en cinquante escus d’'or du coing de Jehan, trente sis
soulz tourncis pour piece, lesquiex cinquante escus d’or le dit
Mons. le Dalphin m’avoit donnez a prendre sur le dit subside,
si comme il appert par lettres du don sur ce faites, desquiex escus
¢t somme d’argent, a value comme dit est, je me tien pour hicn
pai¢ et en quite le dit Mons. le Dalphin, les dis ihresoriers, le
dit Estiennc et touz ceuz a qui quitance en peut et doit appar-
tenir. Donneé sous mon seel, le merquedi xixe jour d’aoust, 'an
de grace mil cee cinguante et cing.

Bibl. Nation., Cab. des litres, Pidces originales, 2828, au mot Thirel, n* 5,

Piece N0 7

MANDEMENT DU DAUPHIN AU Vie pU PONT DE L'ARCHE DE PAYER
A TAILLEVENT SON QUEU 50 FLORINS D'OR A L'ESCU POUR TN
CHEVAL QU'IL LUI A VENDU. — VAL DE RukL (VAUDREUIL),
19 serTEMBRE 1355,

Charles, ainsné filz et lieutenant du Roy de France, Dauphin
de Viennois et Conte de Poitiers. An viconte du Pont de 'Arche
salut. Nous vous mandons gque, des deniers de vostre recepie
ordenaire ou extraordinaire, haillez ct delivrez ou [aites bailler
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et delivrer a nostre amé queu Taillevent cinguante florins d’or
a I'escus ou la valeur, pour un cheval que nous avons eu de luy,
duquel nous avons fail nostre volenté laquelle somme d'escuz
ou la valeur sera alloée en voz comptes et rabatu de vosire
recepte par nos bien amez les gens des comptes de nostre dit
seigneur a Paris, sanz nul contredit, non obstant ordenances
mandemens ou deffenses contraires. Donné au Val de Ruel, le
xixt jour de septembre, I'an de grace mil cce cinquante et
cing,
Par mons. le Danphin,
Savyor{?

Bibl. Nnliou., mss. [rancais, 2501 (Chartes royales, 1. 5} n* (2.

PIECE Ne 8

GUILLAUME TAILLEVENT, ECUYER, RECOIT 8 LIVRES 10 50U5 POUR
SES GAGES DESSERVIS EN CES PRESENTES GUERRES. — HESDIN,
17 XOVEMBRE 1333.!' — SCEAU PORTANT UN LIEVRE COURANT ET
TROIS ROSES.

Sachent tuit que Je, Guillaume Taillevant, escuier, ay eu et
reccu de Jehan Chauvel, tresorier des guerres du Roy postre
sire, en prest sur les gaiges de mot seul, desserviz et a desservir
en ces presentes guerres sous le gouvernement de Mons. le
Dalphin de Viennois huit livres dix solz tournois, compté ens

-

(1} Nous avons remarqueé, dans l'lotrodection. la différence des armes du
scean de cetie piéce avec celles dauires piéces et celles du tomsbeau. Nous
somumcs encore frappés, co 1a relisant, de ce titre d'écuyer pur et simple et de la
profession nettement militnire de Guillaume Taillevent tandis que, larsque Tirel
est qualific d'écuyer, c'est tonjours d’écuyer de I'hdtel du Dauphin ou d'éenyer
de cuisine. Nous nous demandons done si cette pidce est bien sfirement relative
a notre Guillanme Tirel. Maisla piéce n* 5, qui le concerne hien certainement,
et qui est de fa méme année 1355, ooas fait veir Taillevent recu A montre
par les maréchaux el, par conséguenl, servaot bien militairement; nous
croyous dooc devoir maintenir ia pjéce - 3 comme s'appligquant a luj.
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pour droiture vingl sols tournois, desquelles viij L. x s. t. je me
tiegne pour bien paiez. Donné a Hesdin, soubz mon seel, le xvije
jour de novembre, Pan mil cecl cing.

Bibl, Nation., mss. fraogais, Coll. Claireampault, recueil 105, p. 8151, n* 8.

Pi1ECE N0 9

MANDEMENT DES GENS DES COMPTES AU Vi pE ROUEN DE PAYER A
GUILLAUME TIREL DIT TAILLEVENT LA SOMME CONTENUE EN La
CEDULE ATTACHEE A CELLE-CI. —PaRS, 8 jaANviEn 1368 (1369, n. st.}

De par les gens des comptes, Viconte de Rouen, le Roy nous a
mand¢ expressement qu'il luy plaise que Guillanme Tirel dit
Taillevent, queu d’icelluy seigneur, soit paiez de la somme
d’argent contenue en la cedule alachée a cesle cedule soubs un
de nos signés? a lui deue pourla cause dont en icelle cedule
est faicle mencion. 5i vous mandouns que icclle somme vous
lui paiez par iele maniere quil n'ait cause de plus retourner
pour ce par devers nostre dit seigneur oun par devers nous
supposé que par necessité vous denssiez retrencier sur les
aulres a qui il est aucune chose deu sur vostre recepte pour
le temps passé. Escript a Paris, le viije jour de janvier, I'an
mil cce 1x viij.

Bibl. nation., Cab. des titres, Piéces originales, 2828, au met Thirel, n* 6.

P1ice No 10

GuiLLAUME TIREL, QUEU ET SERGENT D'ARMES DU RoO1, REGOIT DU
Vie pE RoUEN, 54 LIVRES 18 SOUS TOURNOIS A LUI DUS POUR LES
GAGES QU'IL PREND A VIE SUR CETTE VICOMTE. — SANS LIEU,
19 yEvRIER 1368 {1369 n. st.)

Guillaume Tirel dit Taillevent, quen et sergent d’armes du
Roy nostre sire, confesse avoir eu et recen de honnorable

(1) Sous I'empreinte de I'anneau de l'an des gens de comptes.
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homme et saige Symon de Baigneux, viconte de Rouen, cinquante
quatre livres dix huit souls tourncis qui deuz lui estoient pour
le demourant des gaiges qu'il prent a vie sur la viconté de
Rouen pour tout le temps que le dit viconte a esté viconte
de Rouen, laquelle debte 1l avoit baillé a court en la fin de son
compte du terme de la Saint Michiel derreniere passé desquelx
cinquante quatre livres dix huit souls tournois le dit Gaillaume
se tint a bien paié et cn quitie a tousjours le dit viconte et
tous auntres. . ... Fail l'an mil cee Ix viij, le lundi x1xe jour de
février.

Bibl. Natfon,, Cab. des titres, Piéces originales, 2829, au mot Thirel, n* 7.

PIECE N° 11

LE ROI MANDE A GUILLAUME TAILLEVENT DE REMETTRE A JEHAN
GENCIEX 67 FRANCS ET DEMI QU'IL A PROMIS DE PRETER AU ROI

POUR PAYER TROIS GENS D’ARMES. — VINCENNES, 2 NOVEMERE
1370.

Au beis de Vinciennes lez Paris,

21 novembre 1370. VII.
De par le roy.

Guillaume Taillevent, Nous vous mandons que, veues ces
presentes, vous, la semme de scixante sept franz et demi pour
trois paies de gens d'armes, que acordé nous avez prester
pour six sepmaines, pour enforcier nostre connestable, afin
qu’il puist miex et plus poissanment combatre noz ennemis,
vous apportez ou envoiez par devers Jehan Gencien, bourgois
de Paris, ordené et comis a ce recevoir, lequel vous bailera
sur ce cedule ou escroe. . .

Par le roy
H. p’Aunoy

Mundeman!s de Charles V, Delisle, p. 372, n* 729
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Pirce ne 12

GUILLAUME TAILLEVENT, QUEU DU ROI, RECMT B7 FRANCS ET DEMI
D'OR, PAR LUI PRETES AU ROI. — SANS LIET, JUIN 1371, — Scrau
PORTANT TROIS MARMITES ET 51X ROSES,

Sachent tous que Je, Guillaume Taillevent, qqueun du roy nosire
sire, confesse avoir en et recen de honnerable homme ¢t sage
Nicolas Tricari, receveur des aides ordennés pour la guerre
es {erres et pais que tieni en douaire en Normendie Madame
la Royne Blanche, la somme de soixante sept francs demi d’or
qui m’'estoient deus pour certain presi fait a nostre dit seigneur
pour la paie de trois hommes d’armes, Si comme par mandement
de nosire dit seigneur el letire de recongnoissance de Jehan
Gencien commis a recevoir les dis empruns, puet plus a plain
apparoir; de laguelle somme de lxvij frans et demi pour les
mois de février, mars, avril et may derreniers passés je me
tiens a bien paiez et en ay quitté et (uitte le roy nostre dil
seigneur, e dit receveur et tous autres. Tesmoing mon seel mis
a 'ceste quittance, le xije jour de juing, Pan mil ccc Ix el onze.

Bibl. Nation., Cab. des litres, Piéces originales, 2829, au mat Thirel, n* 8.

Pi1ECE Ne 13

GUiLLAUME TIREL, PREMIER QUEU bt Roy, RECOIT hDU Vie DE
Rougex 55 LivRIS 3 SOUS TOURNOCIS POUR SES GAGES A RAISON DE
6 SOUS PARJOUR. — SANS LIEU, 24 JanvieEr 1367 {1308, n. sl.} —
MEME SCEAU QUE SUR LA PIECE N 12,

Sachent touz gque Je, Guillanme Tirel dit Taillevent, premier
queu du Roy nostre sire, confesse avoir cu et receu de honorable
homme et sage Symon de Baigneux, viconle de Rouen, lasomme
de cinguante cing livres trois solz tournois qui deubz m’es-
toient pour cause de mes gaiges de vjs. t. par jour, que je
pren par an sur la dite viconté, pour le terme de la saint
Michie! ccclxxvij derrenmiere passé de laquelle somme de
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Iv 1. iii. s. t. dessus dits je me lien pour bien paié et e qguitte
le Roy nostre sire, le dit viconte et tous aulires a qui quitiance
en peut et doit appartenir. Donné sonz mon propre seel,
le xxiiije jour de janvier, I'an de grice mil cce Ixx vij.

Bihl. Nation., Cab. des titres, Piéces originales, 2820, an mot Thirel, n* 9.

PiEce No 14

GuiLLAUME TIREL REGOIT DU MEME Vie 56 LIVRES 8 s0US POUR SES
GAGES. — SaNSs LIEU, 12 JunLLET 1381,

Sachent tous que Je, Guillaume Tirel dit Taillevent, congnois
avoir eu et receu de honorable homme el sage Symon de Bai-
goenx, viconte de Rouen, la somme de chinquante six livres huit
sous tournois qui deus m’'estoient du terme de la -saint Michiel
derreniere passée pour cause de mes gaiges de vj s. t, par jour
que j'ay acoustumé prendre sur la dite viconté de laquelle
somme de lvj 1. viij s. dessus dicte je me tien pour bien paié
et en quitte le Roy nostre sire, le dit viconte et tous autres.
Donnésous mon propre seel, le xij jour de juillet, lan mi] ccc il
etun.

Bibl. Nation., mss. frangais. Quitlances el piéves diverses, 26018, n* 251,

PiECE Ne 15

GUILLAUME TIREL DIT TAILLEVENT REGOIT 8 FRANCS POUR LA VENTE
DPE ONZE BARILS DE VINS FRANCOIS DE PESTUZ POUR LA DEPENSE
PE L’HOTEL DU ROL. — SANS 14EU, 26 NOVEMBRE 1388.

Saichent tous que Je, Guillaume Tirel dit Taillevent, premier
escuyer de cuisine du roy nostre sire, confesse avoir eu et recen
de Jehan Laubigois, maistre des garmisons de vins du Roy
nostre dii seigneur, la somame de buit franes pour la vente de

bb i
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onze barils de vins francois de festuz! qui font i1 muis xij setiers
a la grange franc¢oise, traiz a barils en mon hostel ou mois de
Juing derrcnier passe, pour la despense de l'oslel du Roy: de
laguelle somme de huit francs je me lien pour bien paié et
en ¢uitte le dit maistre des garnisons ct tous aultres. En
tesmoing de ce, jai seellé ceste quittance de mon seel. Donné
le xxvje jour de novembre, 'an mil ccce iiii ** el huit.

Bibl. Nation., Colleciion Clairambaul{, recueil 106, page 8279, n" 103

PiEcE Ne 16

GuiLLAUME TIREL DIT TAILLEVENT RECOIT 54 LIVRES 12 SOUS POUR
SES GAGES. — SANS LIEU, LE DERNIER JOUR DE FEVRIER 1388
(1383, n. st.}) — MEME SCEAU QUE SUR LES PIECES N°¢ 12 ET 13.

Sachent tuit que Je, Guillaume Tirel dit Taillevent, confesse
avoir en et receu de honnorable homme et sage Richart de
Cormeilles, viconte de Rouen, la somme de cinquante quatre
livres douze souls tournois qui me furent comptez es comptes
du dit viconte du terme de St Michiel derrenier passé et qui
deuz m’estotent pour mes gaiges du terme de Pasques derrenier
passé : de lagquelle somnme de Liiij 1. xij s. t. dessus diz je me
lieng a bien paié et en quitte le Roy nostre dit seigneur, le dit
viconte et tous auntres. En tesmoing de ce, j'ay seellé ceste
quittance de mon propre seel, I'an de grace mil ccc iiii = et huit,
le derrenier jour de février.

Ribl. Nation,, Cab, des ltres, Piéces originales, 2,829, au mat Thirel, n” 10.

{1} Le vin de festuz {de festuca, paille) dont il est ici question powrroit étre le
vin paillet que mentionne Le Grand d’Aussy, éd. de 1813, t. m1, p. 67. D'aprés cet
auteur, c'etoit une sorte de vin clairet qui n'éleit ni rouge ni blanc. « Il y en
aveit de plusieurs nuances, éerit-il, gris, paillet, @il de perdrix, etc., ete. » Liltré
dit que vin paillet est synonyme e vin de paille. On appelle ainsi un vin fait avee
du raisin muri sur la paille et ayant, de cette lagon, perdu toute acidité, Nonnius,
De re cibaria, liv. 1v, p. 471, éd. de 1646, rapporte, d'aprés Pline et Varron, goe
les Romains nommoicat passam le vio doux ¢u'ils faisoient avec le raisin de cer-
taines vignes séché au soleil. Virgile fait également mention du passwm dans les
Géorgiques; mais le peu d'élévation du prix nous fait douter qu'il s'agisse ici de
cette espéce de vin.
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PI1EcE we° 17

LISTE DES OFFICIERS DE L'HOTEL bU RoY A QUI IL A ETE DISTRIBUE
DES COUTEAUX PARL'ORDRE DE GUILLAUME TI1REL DIT TAILLEVEXT,
MAISTRE DES GARNISONS DE LA CUISINE DU Roy. — SaNs LIED,
20 joiLLET 1392, — MEME SCEAU QUE SUR LES PIECES N° 12, 13
ET 16.

Ce sont les noms des officiers de l'ostel le roy ausquelz ont
esté delivres les cousteaulz de la livrée d'icellui seigneur pour
le terme de Pasques mil cce iiiitx et douze, faiz par Thomas
d'Orgerel, coustelier, demourant a Paris, et delivrés anx diz
officiers par lordonnance et commandement de Guillaume
Tirel dit Taillevent, maisire des garnisons de la cuisine du roy
nostre dit seigneur.

Premiérement
MAISTRES D'OSTEL
Mons. le grant Maistre,
Monseigneur de Chevreuse,
Monseigneur de Novion,
Mess. Philippe des Essars,

ESCUIERS DE CUISINE
Taillevent,

Oudin de Champdivers,
Jehan de la Neufville,

Phelipot de Biauviller,
Henriet de Jaigny,

Mess. Arnoul de Pisieux, Didier Boisselin,
Mess, Guillanme de Gaillonnel, Canivet,

Mess. Philippe d’Aunoy, Pierre Braque,
Mess. Jehan Braque, Colin Boulart,

Messire Taupin de Chantemelle,

Messire rauvain de Drenx,
Messire Robert de Boissay,
Mess. Gilles Malet,

Mons. le Borgoe de la Queue.

LE

Somme : xiif paires.
MAISTRE DE LA CHAMBRE
ATX DENIERS

LE CONTREROULEUR
Somme : if paires.

Geuffroy Valy.
Somme : x paires.

QUEUX
Maugar{, premier,
Regnauat le Conte,

Jeban du Train,
Jehan de 1a Ramet,

Jchan Levesque,
Colin Lespicicr.
Sonune : vi paires.
bb ij
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CLEKRCS DE CUISINE
Jehan du Més,
Jehan Marie,
Tronchay.

Somme : {if paires.

AIDEURS

SOUFLEURS
Jehan de 1a Pé,
Nichaise de Laigny,
Thomas de Senliz,
Jehan Le Riche,
Guillot Prevost,

Thevenin Billart,

Aubon, Somine : vi paires.

Hemard.

Somune : ij paires. ENFANS DE CUISINE
Thevenin Emoinne,

Le petit tane,
Symonnet,

Jehanin Aubon,
Guillemin Petit.

Somme ; v paires.

HATTEURS
Jehan Gautier,
Maistre Estienne,
Regnaut de Ia Ranet,
Jaguemart,

Jehan Petit,

Somme : v paires. HUISSIERS DE CUISINE

Haunaufe,
POTAGIERS Visible.
Herbelot, Somme : if coustianz.
Jehan Jart,
Rayneval, e naamny
Thevenin de Poissy, et
ri
La Vielle. LE CLERC DU CONTRERGULEUR
Somme : v paires. ij paires.

Somme toute des coustiaux ¢y dessus escrips, 1xi paire(s] qui
costent, par marchié fait au dessus dit Thomas d’Orgerel, quatre
vins seize livres parisis.

Je, Guillaume Tirel dit Tailleveni, maistre des garnisons de
cuisine du roy, certifie a tous que par I'ordonnance des maistres
d’ostel du dit seigneur j’ay baillé ct fait bailler les dessus diz
Ixi pairels] de costeanx aux personnes ¢y dessus nommeées, par la
forme ot maniére que il est acostumé de faire chascun anetce
certefy-je estre vray : tesmoing mon seel mis a ce roule, le xxe
jour de juillet, Pan mil trois cens quatre vins ¢t douze.

Ribl. Nation., mss. frang., Cellect. Clairambauil, recuetl 217, n* 36,
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SUR LES MAITRES D’HOTEL DE CHARLES VI

11 est & remarquer qu’en général tous les officiers attachés
A4 la personne de Charles V et de Charles VI fces marmousets
comme dit Froissart — quels marmousets que Jehan de
Bueil, Clisson, Le Bégue de Vilaines et tous ces héros, com-
pagnons de du Gueschin !) étoient de vaillants et renommés
capitaines ou des administrateurs distingués. On va voir
avec (uels hommes éminents Taillevent se trouvoit en
rapport.

Le Grand Maitre ici nommeé est le célebre et malheureux
JEHAN DE MoONTAIGU, exéculé i Paris, en 1409, fondateur des
Cdélestins de Marcoucies.

Msr pE CHEVREUSE est Pierre de Chevreuse qui étoit, en
1362 et 1368, trésorier des aides pour la délivrance du rot
Jehan. En 1377, il fut désigné pour aller avec Bureau de
La Riviére et autres recevoir I’Empereur 4 Pont-4-Mousson,
mais il revint avant l'arrivée de ce Prince. Il étoit, en 1381,
au nomhre des ambassadeurs devant lesquels le duc de
Bretagne jura la paix de Guérande. En 1390, 4 I'époque
(1383-92) ou Charles VI se montra, par sa bonne et sage
administration, le digne fils de son pére, il fut chargé avec
Ferry Cassinel, archevéque de Reims, puis avee le maréchal
de Sancerre, d’administrer le Languedoc ruiné par le duc
de Berry. Il mourut le 22 décembre 1393 ; sa postérité s’étei-
gnit en la personne de Colart de Chevreuse, son arricére
petii<fils. Voy. VApparition de Jehan de Meun, par Honoré
Bonet, 1845, in4, p. 80.
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Mer pE Noviox ou plutdét pE NouvioN est JEnan LE MEeg-
CiER, d’origine €cossoise, vrai ministre des finances de
Charles V., En 1392, cédant sa place de grand maitre de
I'hotel du roi 4 Montaigu, il étoit devenu conseiller maitre
d’hotel et général visitenr sur le fait de la dépense du Roi.
Cette méme année, quand Charles VI eut perdu la raison,
il [ut emprisonné par ordre des oncles du roi et reliché
seulement en 1393. Voir sur lui une histoire piquante et une
tres bonne note de M. Duplés-Agier dans les Registres du
Chastelef, 1864, in-8, t. 11, p. 119,

PHiLIPPE DES Essars qui avoit servi vaillamment sous le
régne de Charles V, dés 1367, en 1378 sous Bureau de La
Riviére, en 1382 sous le maréchal de Sancerre, étoit maitre
d’hétel du Rot depuis le mois de juillet 1380. Il est qualifié
de chevalier d’honneur da roi dans 'ordonnance de Fhotel
de janvier 138G (1387, n. st.)

Nous ne trouyons rien sur ARNQUL DE PISIEUX,

GuILLAUME de GAILLONEL étoit, comme d’aulres personnes
de sa famille, trés avant dans Ja faveur de la cour. En 1377,
il recut conjointement avec Adene! de Gaillonel, fils d’Adam
de Gaillonel et enfan! servant d'escuelle devant le Roi,
200 franes d’or pour les aider a se monfer pour la guerre.

En 1383, le 18 aolii, le Roi #iant 4 Péronne lui confioit
une importante mission auprés du comle de Flandres et
des villes révoltées contre lui (Bruges, Ypres, L’Escluse,
Audenarde el Courtrai). Il étoit associé, pour cetle mission,
a Henri Le Mazier, aussi maitre d’hdtel du roi, cité dans les
notes sur le Ménagier de Paris. lis recurent 200 fr. d'or le
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18 aolit de cette année. Le 17 aott 1387, le Roi, étant & I'ab-
baye de Bonport, lui donna 500 {r. d’or pour ses bons ser-
vices.

Il mourut le 21 février 1399 (1400, n. st.) et fut enterré
dans le cheeur de I'église Saint-Jacques de la Boucherie, 2
Paris. Il étoit gualifié, dans son épitaphe, de maitre d’hétel
du roi et de chambellan de fen Msr le duec d’Orléans (¢’est
Philippe, oncle de Charles V, et non le frére de Charles VI,
Lonis qui ne mourut qu’en 1407). 11 était aussi chambellan
du duc de Berry. Son sceau porte un sauloir.

PHILIPPE D’ AuNoY dit LE GaLLois, fils de Philippe d’Aunoy
et d’Agnés de Montmorency, se distingua & la bataille de
Poitiers. 11 étoit déja maitre d'hétel du due de Normandie
en 1361, et de Charles VI, en 1338 (et en 1392). Il mourut vers
cette époque. Le duc de Bourgogne, Philippe Le Hardi, lui
donna, en 1386, un fermail d’or représeniant un chérubin
garni d’un rubis balais, de trois saphirs et de neuf perles
( Froissart de M, de Lettenhove),

On voit un JERAN BRAQUE, maitre d’hotel du duc d’Anjou
en 1370. 11 obtint, en 1388, des letires de rémission pour
avoir frappé de son épée un sergent du roi nommé Colin
Doulxami. Est-ce le méme, et est-ce aussi lui qu'Eustache
Deschamps, dans son Miroir de mariage, mentionne comme
faisant partie de quarante chevaliers faits prisonniers par
les Anglois, en 1338, a la prise de la bastille des Tournelles
prés Moret ?

On voit, au cabinet des litres, plusieurs pi¢ces relatives a
Jean dit Taveix nE CHANTEMESLE, seigneur de Laconsit. I1 fut
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capitaine du chatean de Gisors, de 1362 4 1399. En 1364, il ser-
voit sous son parent, Thibault de Chantemesle. En 1391, il
avoit élé envoye¢ en Angleterre par le roi, avec le sire de
Blaru, pour certaine grosse besongne et avoit recu pour celte

mission 400 fr. d’or. Il étoit de retour le 20 décembre
{ Cabinet des tifres/.

On voit, en 1405, un Taupin de Chanlemesle, écuyer, et
en 1407, Taulpinef de Chantemesle, peut-étre le ménie, qui
étoien! certainement de la famnille de notre Taupin.

EsTiENNE DE DREUx dit Gauvain, d’une branche de
la maison royale de France issue de Louis Le Gros,
seigneur de Baussart et de Senonches, vicomte et capi-
taine de Dreux, étoit déja maitre d’hotel du Roi, en 1386.
Il donna son aveu de Senonches a Marie d’Espagne,
duchesse d’Alencon, en 1350 el vécut fort longtemps aprés
cette date.

RoseRT DE Boissay, chevalier, fit sa montre {ou revue),
ayant 20 écuyers sous ses ordres, & Montereau-faut-Yonne,
le 22 aofit 1388, devant Taupin de Chantemesle commis par
le roi & la recevoir. Il est cité dans les notes de M. le baron
de Lettenhove sur Froissart, t. xvi, p. 303, comme ayant
été envoyé par Charles VI en Angleterre aprés Taupin de
Chantemesle {ce pourroit étre une autre mission que celle
de 1391, car alors Taupin étoit accompagné de Guillaume
de Cantiers el Jchan de Sains et non du sire de Blaru)
pour réclamer conlre la non-publication des tréves en
(Guyenne.
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GiLLEs MALET est le bibliothécaire de Charles V que tous
les bibliophiles connoissent. Il étoit seigneur de Soisy-sous-
Etiolles.

LLE BoRGNE DE LA QUEUE nous paroit devoir étre YoN DE
MAINTENON, probablement seigneur de la Queue prés Hou-
dan qui, en 1381, recut I'aveu de Thomas de Braye, cheva-
lier, seigneur de Villeconin pour la seigneurie du Marais. Il
recut du roi 200 fr, d’or, le 8 mars 1402 (1403 n. sl.) el, en 1407,
du sel pour les besoins de sa maison. Il avoit épousé Biette de
Montaigu en premiéres noces. Antérieurement, et dés 1364,
nous voyons JEHAN et non YoN pE MainTENON dit le Borgne
de la Queue. Le 13 mai de cette année, il servoit, a Paris,
sous le gouvernement du Prévit (Hugues Aubriot) el recul
112 fr. pour lui et Ies gens d'armes placés sous ses ordres,
Peut-étre, y a-t-il erreur dans le prénom et est-ce le méme
Borgne de la Queue gue Yon et Ie ndtre ? Jehan de Mainte-
non, dit celte fois le Borgne de Maintenon, esl mentionné
dans une montre de P'évéque de Chalons recue & Dreux le
23 juin 1350. /Piéces originales].

ee i
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M. Arthur de la Villegille, & qui notre histoire est redevable
de plusieurs trés intéressantes publications, avoit projeté de
donner une édition de Taillevent ; mais la mort I'a empéché de
donner suite a cette intention.

Pendant I'impression de cet ouvrage, il a paru un Invenlaire
des dessins (2 vol. in-8) de la collection Gaigniéres, publié par
M. Henri Bouchot.

Cel inventaire nous a révélé, dans le volume de Portraits, ne 30
(folios 114, 113, 116) de cetle collection, I'existence de trois
dessins lavés représentant Guillaume Tirel et ses deux femmes.
Nous avons vu ces dessins ; ce ne sont que les figures de la
pierre tombale auxquelles on a donn¢ des attitudes de fantaisie.
Nous remarquons seulement, dans le dessin représentant Isabeau
le Chandelier, que le vétement de cetlte dame est doublé d’'une
fourrure de vair qui semble exister aussi dans le chaperon dont
sa téte est recouverte et peut-étre méme dans sa coiffure. Ces
détails, n’étant plus visibles aujourd'hui sur la pierre tombale,
n'ont pu ¢étre reproduits dans le dessin de Guerrier, mais on les
voit dans la gravure que nous avons donnée du tombeau d’aprés
Gaigniéres, & peu preés aussi bien que dans le dessin lavé. Il
nous semble que la coiffure d’Isabeau est singuliére et que le
dessinateur de Gaigniéres a pu la reproduire sans se rendre
hien compte de ce qu’elle étoit récllement.
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Page xriv, nole [,

Au lieu de: Paris, Jean Bonfons, tire : Paris, V¥e Jean Bonfons.

Page 7%, J- ligne.

Nous avons dit dans une note, en publiant le lexte de Pédiiion
du xvesiecle, 1a plus aneienne connue, que nous la reproduisions
avee foutes ses fautes, typographiques ou aulres. Fn révisant
les épreuves, avant le tirage, le eorrecleur a cru devoir rétablir:
¢ Pasié de trayte » au licu de « Pasté de tragle » qui se trouve dans
l'original. Méme observation pour la correction suivante,

Page 91, 18¢ ligne.

Au lieu de ¢ aussitdt qu'il sera temps », Voriging] porte gaussitor
qu'il sera temps ». ‘

ce ij
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TABLE ALPHABETIQUE

DES MATIERES

Abaisses. 77.

Abbeville. LIv. LviIIL

Ables, 27,

Additions de Pierre Gaadoul aun
Viandier, xr, xL1v, 103.

Adentez, explique, 124,

Affaitiés, expl.. 28.

Affectes, Affeitiés. V. Affaitiés.

Affiner, expl. 7.

Agneanx. V. Aigneaus,

Aideurs, 14,

Aigneaus, 11, 48, 87, 1135, 117,

Afllée 3 la monstarde, 47, 7
— rousse 47, 79,

Aingneaux, Aingniaux. V
gneaus.

ALax (Plerre). L, LIv.

Alemandes. V. Amandes.

ALENCOXN (Marie d Espagne, du-
chesse d7, 143.

Almendes. V. Amandes.

Alose, 26 — I[resche, H —
(Pastés 4%, 17. 74 — (Saulce
a 17, 81 — Aultre saulce i
11, 81.

Alouetles (Grane d'), 46. 53.

Alouse, ¥, Alose.

Alouse craloniére, 30.

- 4'1 i"
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Aimnandes {Comminée 4’), 6 —
(Cretonnee d'}, 47, 85 — (Ir-
son '), 46, 68.

AMELINE (Madame)}, fermme e
Roberl de Meudon, xvi.

AvoxnpeEvILLE (Henri de), n.

Angoulée, 122, V. Ris.

Angouléme, xLi, LIV,

Anguille, 52, 54, 65, 76, 9, 123,
124 — (Brouel vergay d'), 20,
— {Chaudumé 4}, 46 — fres-
che, 48 — 4 1a galantine, 46,
60 — (Pastés %), 47, 74, 125
— (Soringue d'), 46, 56.

ANseLME (Le Pére), xxviL

Appareillié, expl., 29.

Arbaleste de poisson, 46, 59.

Arceure. ¥. Arseure,

ArMacNAC  (Bernard d'), V.

Baciner. V. Bassiner.

Bagué. V. Baqude.

BAIGNEUX (Symon de), Xxvi,
xxvii, 139, 140, 141,

Baissaille, 27.

BavusariN (Guill.}, nx1.

Bangue! de Mademoisclle de
Chiteaubrun, 96 — de Mer
d'Etampes, 100 — de Mer
ide Foix, 99 — de Mer du
Maine, 96 — de Msr de la

TABLE ALPHABETIQUE

Parniac, vir — {Connciable
dh), vii.

Arseure (Pour oster I'y, 3,37,
47, 83.

Arsonner, expl., 12,

Asés, oxpl.,, 24,

Atornez, expl,, 116.

AUBON, 144 — (Jehanin), 144.

Aurrior (Hugues), 149.

Audenarde, 146,

Aunlx blancs, 33, 48, 95 — came-
lins, 33, 48, 95 — a herans
frais, 33, 48, 95 — (Jancc

aux), 34 — vers, 33, 48.

Auxoy (H. d%), 139 — {Mess. 'h.
4, 143, 147,

Aveine mondée, 106.

Avenal, 106,

Aves privees, 119,

Marche, 39 — de Mademoi-
selle de Villequicer, 97.

Danguets (Menus de), vi, vil,
XrLrt1, 96.

Baqguée, expl., 26,

Bar, 26 — d’¢ve douce, 126.

Burbillons, 26, 48, M,

Burbues, 30.

Baron (M.}, x1v.

Bassiner, expl., 11.

BECKFORD, LXIIL.
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Bedtes. V. Betes.

BEGuE de Vilaines {Le), 145.

BERGUES 5. Winock (Vicomtes
de), vir.

Berry (Duc de), 145, 147 — (In-
ventaire du duc de), 1v.
BERTRAND (M. Alexandre), x1v.

Bessac (Olivier de), x.

Besthet (Civel de), 21,

DBetes, 32, 41.

Beurre frais frif, 46, 69.

BiauviLLER (Phelipot de), 143.

Bibliographie des manuscrits et
des imprimés du Viandier,
I, XLVIL

Bibliographie gastronomique,
LXVII.

Birrart {Thevenin), 143.

Billeté (Fromage), 74, 75.

Blanc brouet d’Alemaigne, 45,
43 — de chappons, 47, 48,
86 — de gelines, 121,

Blane douchet, 121.

Blanc mengier, 94, 122 — en
caresme, 124 — de chapon,
8, 25 -- de poisson, 43, 48,
49,

Braxcee (l.a Reine),
140,

Braru (Sire de), 148,

Boasrpg (Jehanue Ja). V. Bo-
NARDE,

BoarTt (Jague).
Bronanr.

XXVi,

V. BoxARD,
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BOETIUS, LVIII.

Beeuf (Bouillateures de), 81 —
(Char de), 115, 117, — (Nom-
bles de}, 90 — (Pastés de),46,
71 — (Polée de langues de),
46, 66 — ({Toumeaux de), 10
— (Trumel de), 40.

Boissay (Mess. Robert de), 143,
148,

BorsseLin (Didier), 143.

Bois Sire Amé (Le), vI.

Bois sur la Mer (Le), v1, 96.

Boxarp (Jeanne), premiere
femme de Guill. Tirel, x,
XI1, X1, V. BONARDE.

Boxarpge ( Jehane la), xv,
xIx, xx, 133,

BoxeTr (Honore), 143.

Boxrons (Vve Jean), xriv.

BoxnyE ENSEIGNE (Guill.), 133.

BorgNE de 1a Queue (Le), 149.
V. MAINTENON.

Bonillaleures de grosse char,
3, 47, 84.

BourarT {Colin), 143.

Bouler, boulier. V. Bourbier,

Boully larde, 4, 47, 84 — A con-
nin, 46, 55 — 4 poulaille,
46, 55,

Bourbier de sanglier, 11, 48,
87.

BOURDILLON, rLXI1I1.

BourcoaNE (Philippe le Hardi,
duc de), xxxvin, 147,

dd i
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Bousac de chapons, 47 — dc
connins, 8, 47 — de liévre,
xLiI, 8, 46, 47, 59, 86.

Boutonner, cxpl., 12.

Houlnres. V. Bouillaleures.

Brague (Mess. Jehan), 143, 147
— (Pierre}, 143.

Braye (Thomas de), 149.

DBresme, 26, 48, 94, 126 —
(Pasté de), 30, 47, 74 — en
poiaige, 26 — rostie sur le
gril, 6.

BrETAGNE (Artus II, duc de),
vil — (Frangois de), vii —
(Richard de), vi1.

Brete, 39.

' BriE (Jean de¢), XXXVLL

Brochels, 48, 49, 50, 51, 52, H4,
6O, 70, 81, 94, 126 — (Chau-
dunie!l au bescuit de}, 21 —
(Eaue benoiste sur), 67 — a
la galanline, 46, 60 — rosti,
48 — roslis an chaudumé,
25, 93 — (Testes de), 67 —
{Tripes de), 59.

Brochiez. ¥. Brochels.

Broez, 116. Y. Brouel.

BroNaRT (Jacques), 1x, X, 131,
133.

Broleéle, 126.

Brouet d’Alemaigne, 8, 45, 49
— de ecailles, 46, 62 — de

TABLE ALPHABETIQUE

caneclle, 6 — de canelle A
chair, 45, 5 — blanc de
chapons, 7, 45, 48, 86 —
d'Englelerre, 9, 121 — blanc
de gelines, 121 — georget,
6, 45, 50 — houssé 3 poa-
Iaille, A veau, 46,53 — d’cenfs
et de fromage, 23 — i pois-
son, 52 — hlane de poulaille,
48 — rappé, 10, 55 — rappé
4 poulaille, & veau, 46, 556 —
rousset, 7 — sarrasinois,
21, 123 — serrazines, 21,
123 — blanc de veau, 48 —
de verjus, 9 — vergay, 9 —
vergay d'anguilles, 20 —
— vert d'cenfs et de fro-
mage, 23 — (Grain de) vert
A poisson, 46 — verl a poan-
laille, 46, 52 — vert & vean,
16, 52.

Bruges, 146.

Bragnes, expl., 42.

Brudler, expl., 12,

BRUNET, cité, Lvi, LXV, LXVII.

Buef. V. Beeuf.

BuEkiL (Jehan de), 145.

Burraur (Plerre), v, XXxvi,
XLIi, L, 34.

Brrxour (Mme), x1v,

Buretelée, expl., 42,

Butor, 14 — rosti, 48, 88.
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Caitles {Brouet de), 46, 62.

Cailloiiaf de Champagne, 118
— dec Varennes, 118. V.
Quaillouel.

Caillouel, 118.

Caluan, 118, V. Quaiflouel.

Cameline, 32, 48, 77, 95.

Cavus (Jehanin le), v

Canars de riviére rostis, 88.
V. Malars.

Canelle (Brouet de), 6.

Canes saulvages ({Pastés de),
46, 72.

Canivet, 143.

CaxTIERS (Guill. de), 148.

Caringal. V. Garingual,

Carpes, 26, 48, 30, 51, 52, G0
94 — (Tripes de), 59.

Cars (chairs), 115.

CassiNen (Ferry), archevéque
de Reims, 145.

Cerf frays, 8% — (Pastés de),
46, 73 — salez, 37.

Ceucre, expl., 118.

CralcLiav {Pierre de), xxv.

Chalvaigne (Chaussée de), x1.

CHAMPDIVERS (Qudin de), 143.

CHAXDELIER (Guillaume le),
XXt, Xxnn — (Ysabeau le),
scconde femme de Guil-
laume Tirel, xn, xiy, xXvi,
150 — (Procés relatif 4 la

?
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succession & Ysabeau le),
xx1. V. TirerLLE (La) et
TAILLEVANDE {La}.

CHANTEMESLE { Taupin de),
143, 147, 148 — (Taulpinet
de), 148 — (Thibaut de},
148.

Chapelet fait an Bais sur la
mer, 96. V. Banguel.

CHAPER (M.), LviL

Chapons, 115, 118 — (Blanc
brouet de) 7, 45, 47, 48,
86 — (Blanc-menger de), 8,
25 — (Bousac de), 47 —
(Coulis de}, 46, 69 — (Eaue
rose d'un), 24 — aux herbes,
4, 47, 84 — (lloudons de), 8,
86 — (Pastés de), 46, 71, 72
— (Pastes de halebrans te),
46, 71 — roslis, 11,

Char (Bouture de grosse), 3.

Charbonnées de lart, 122,

CrARLES IV le Bel, vi.

Cuanrvres V, viu, et passim.

CHARLES VI, vin ct passin.

CHARLES VII, vi, XL.

Chartres, Lvil.

CHASTELAIX (Georges), vil.

CHATEAVBRUN  (Mademoiselle
de), vi, XL, 96.

Chaudeau lament, 24, 48, 91

Chaudin. V. Chandun,

dd ij



160

Chaudnmé, 47, 34, 81 = i an-
guille et brochet, 46 — au
bescuit de hrochiez et de
lusianx, 21— (Brochez rostis
au), 93.

Chaudumel, V. Chaudumeé.

Chaudan de porc, 4, 47, 83,
116.

CHAUSSARD (Barnabé), Lxvi.

CuAUVEL {(Jehan), xxin, 137,

CHAUVIN (André), xu1, LIV

Chaoeloz {Chabots), 126,

Chepreau sauvaige, 4, 47, 84,
120 — en pasté, 4, 120. V.
Chevreul,

Chevreaus, 11, 48, 115, 117 —
en pasté, 72 — rostis, 87.

Chevrel. V. Chevreans,

Chevretl aux souppes, 46 —
(Venoison de}, 56. V. Che-
nreait sanvaige.

CarvreusE (Colart dej, 145,
— {Msr de), 143, 145.

Chepriaux {chevennes), 27.

Chevrianx sauvaiges. V. Che-
vrean satvaige.

Chicn de mer, 28, 126,

Chirurgie {Traité de), 111,

Ciconani, non expl., 13,

Cigrnes, 12, 120 — (Entremeésde),
19 — rosli, 88,

Cigognes, 13 — rosties 4R, 88.

Cine. V. Cignes.

Cive, civel. V. Civel,

TABLE ALPHARETIQUE

Civei, 86, 116 — d'Almengne,
23— de besthet (beschet), 21
— de connins, 10, 47, 87 —
(Hanons au), 126, — de lié-
vre, 10, 46, 47, 53, 87 — de
menus oisianx, 7 — d’ceufs
pochés en huille, 22 — d'ois-
tres, 22, 48,93,128 — deveau,
38 — de veau roussy, 84,
Claré, xu1, 48, 98.
Cravpin (M.), Lvi1L
Clerc {Le) de la chambre aux
deniers, 144 — du contre-
rouleur, 144,
Clercs de cuisine, 143,
Crisson, 145.
Cevn {(Jacques), v
Colére, expl., 108.
Cotlandes, 116, 119.
Cominé. V. Comminée.
Commencement de poisson, 93.
Comiminée d’almendes, 6 — de
gelines, 121 — de poisson
de mer et d'eéve douche, 20,
122 — de poulaille, 5.
Compiégne, x, 132.
Conflans, xxv.
Congordes, 47, 83,
Congre, 28, 128 — frés, 125 —
(Pastés de), 47, 74,
Conis. V. Connins.
Connins (Boully lardé ), 46,
55 — (Brouet de), 8 — (Civé
de), 10, 47, 87 — (Bousac de)
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8, 47 — jeunes, comment
cuits, 73 — (Pastés de) 46,
73, 120 — en rost, 11, 120 —
(Saupiquet sur}, 47, 80 —
(Semée 4}, 46 — viéunlx, com-
ment cuits, 73.

CoNTANT D'Orville, vinn.

Conte (Regnaut le), 143.

Conirerouleur (Le), 143.

Corées, 110.

Cormarans. V. Cormorans.

CorMEILLES (Richart de), xx1X,
142,

Cormorans, 14 — rostis, 48, 88.

CosTE (M.), LXVI.

CosTE (Thomas), VIIL

Couete(Nicole le),xxin,135,136.

Couleis. V. Coulis.

Counlis, 70 — de chapon, 46,
69 — pour malades, 46, 69
— de perche, 23, 48, 91 — de
poisson, 46, 69 — d'un pou-
let, 24,

Couller, expl., 6.

Coulons ramiers (Pastés de),
46, 72.

Courtrai, 136.

Datlles {(darnes), 29.
Daxien (Gilles), xxim, 135, 136.

Darinles de cresme, 17, 77.
Dars, 48, 9.
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Cousinor {Gaill.), vr.

Crappois, 39.

Cresme iricte, 46,62.— (Darioles
de), 47, 77. — (Estoille de),
47, 75.

Cresson (Parée de), 32.

Crefonnée d'amandes, 47, 856 —
d'Espaigne, 46, 51 — de
féeves nouvelles, 5, 435, 47,
51, 83 — de pois nouveaux,
xLii, 5, 45, 47,51, 85 — 2
poisson, 46, 52 — de pou-
laille, 47, 85.

Cuisine {Clercs de), 144 — (Le
grand cuisinier de toute),
Xuiv  —  {(Escuiers de),
xxxvin, 143 — (Huissiers
de), 144 — (Mestres de la),
xxxvil — {Traité de) écrit
vers 1300, 51, xL1v, 115

Cuaisinier (l.e Grand) de toute
culsine, XLiv, et passim.

Caysine (Livre de) tres ulile,
Lxvil — (Livre fort excel-
leni de), Lxvis.

Cyvé. V. Civel.

DAUBREE (M.}, Lv, LvI.
Daulphins, 47, 75.

DeLisLE (M. Léopold), xxvi.
DEscHAMPS (IKustache}, 147.
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Déser! (Le), 1x.

Dessaler 1ous potaiges {(Pour),
3, 83.

Doctrine des Princes {l.a), Liv,

Dodine, 13 — de lait, 48, 79 —
rouge, 14 — de verjus, 80,

Dorée verde, 17,

Dorées (Pour faire les), 17.

Douer D’Arco (M.), 111, 115, 121.

DouLxami (Colin), 147,

Eane benoite, 46 — sur bro-
chet, 67 — rose d’'un chapon
ou poulle, 24 — (Paires d'},
16.

Ecrevisses. V. Escrevisses.

Ecuyers de cuisine, XXXvii,
143.

EmornNg (Thévenin), 144.

Emplez, expl., 17.

Enfanis de cuisine, vir, H4,

Enhasités, expl., 12.

Iinfremés (Chapitre d7), 14 —
de cigne, 19,

Epices (Menues), 59 — (Poudre
d), 26 — du Viandier, 34, 96.

Epitaphe de Taillevent, xvir

Escharder, expl., 29.

Eschevelée, cxpl., 122,

Escluse (L'}, 146.

TABLE ALPHABETIQUE -

Drevx (Estienne de), dit Gau
vain, 143, 148.

Dreux, 149.

DreEXEL (M. Theod.), Lxi.

Dirois de poulaille (Menus), 56,
57.

DupLES-AGIER (M.), 146,

Duprg (Jehan), Liv.

DuUgQUESNOY, LXII.

Dutois (Estienne), 136.

Escrevisses, 28 — de mer, 32 —
{Grane d'}, 46, b3.

Esfondéez, expl., 120.

Eslen, expl., 15.

EspagNE (Marie d’), duchesse
d’Alencon, 148.

Espaitlés. V. Espouillics.

Espanle de mouton, 63 — far-
cic, 46.

Espaulte, 106.

Espeltens, 120.

Espic, expl., 123,

Lspingiés, expl., 31.

Espinoches (épinards), 41.

Espouiitié, expl., 13,

Espreignez, expl., 41.

Esquerdez, expl., 124,

Essans (Mess. Phiippe des),
143, 146,
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Essants (Pierre des), v

Essue, expl., 14.

EsTiEXNE (Maistre), 144.

Esfurjon, 30, 122, 123,

Esturgon de chair, 65 — a pois-
son ei a chair, 46.

Fac simile de I'édition du Vian-
dier de 1a Bibl. de Grenoble,
L1z — de l'édition la plus
ancienne connue, LI — de
la fig. sur bois de l'édition
du Viandier de 1343, LXVIII,

FAGOT, XXXVIi.

Faisans, 13 — armes, 16, 63 —
rostis, 18, 88.

Fais belons, 47, 75.

Farce (Poar faire 1a), 16.

Fasolz, 109,

Faulx-grenon, 46,48,56, 89, 119,

FausGuernon. V. Faulx-Grenon.

Fayenne, 18, 66,

Fees, expl,, 119,

Fervent, expl., 109.

Feurre, expl., 126.

Feéves nouvelles (Cretonnée de),
2, 42, 47, 31, 85 ~ fraisées,
47, 82 — fresées en potaige,
108 — frites, 109.

Flais, 29,
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Estoiliede cresme fricte, 47, 75.

ETANMPES (Comte &), vir, 100 —
(Comte d'), v

EvstacHE {(Jean), XXXIIL.

EvrRerx {Jeanne d), reine de
France, vIII, IX, XXX, XXXI.

FrLanpre {Comte de), 146.

Flaons, 18, 93 — cn caresme,
31, 124 — (Aultre manicére
de), 31.

Fleurs de lys, 17, 75.

Flondres, 127.

Flons. ¥, Flaons.

Forx (Comte de), vi, vni, XL,
99.

Formentée. V. Fromentée.

Frache. V. Fraise.

Fraise de poisson, 46, 67 — de
veau, 10, 18, 87.

Fraxce (Madeleine de), vi.

Fraze. V. Fraise.

Fremiani, expl., 16.

Fressure, 118.

Frioler, cxpl., 6.

Friquassée, 46, 70.

Frire, 4.

Fritet, 42.

Froide sanlee 4 garder pois-
son de mer, 33, 95,
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Froide sauage, 20, 4G, 48, 57,
92. V. Froide saulce.

FROI1SSART, XXXIII.

Fromage (Brouet d’ceufs et de),
23 — de gain, 14.

GaigNIERES (M. de), xi1, xim,
XV, XVI, X1X, XX, 150.

GAILLONEL {Adam de), 146 —
(Adenet de), 146 — (Guil-
laume de), 143, 146.

Gain (Fromage de), expl., 14.

Gualanga. V. Garingal.

Galentine d’anguilles, 60 — de
brochet, 60 — a lamprote,
123 — A luis, 123.

GALERNE, VIII.

Galimafrée, 46, 70.

Ganles, 13, 116, 119.

Garingal (galanga), 8.

Gaupour (Pierre), Lxtv — Ad-
ditions gu’il a faites au
Viandier, xL, xi1v, 103.

Gaurier (Jehan), 144,

Gavion (gosier), 16.

Gelée, 58 — (Cent platz de), 48,
92— dechar,17,46— de pois-
son, 48, 89, 124 — de poisson
qui porte Iymon, 17, 91.

Gelines, 11, 115, 118 — {Blanc
hrouet de), 121 — (Cominée

TABLE ALPHABETIQUE

Fromage de sanglier, 63 — de
teste de sanglier, 46.

Fromentée, 15, 48, 90, 107.

Frailes, 30. .

Frusure. V. Fressure.

de), 121 — sanvages, 116,119,
120.

GexcIEN (Jehan), xxvi, 139, 140

Georget (Brounet), 6, 43, 50.

GERARD {Pierre), LIv.

Gibelet d'oiseaulx de riviére,
46, 55.

GILLEVANT, xxI1v. V. TAILLE-

" VENT.

(insiers. V. Jusiers.

Gisors (Chateau de), 148.

Giry (Petronille de), x1, X1r —
(Pierre de), X — (Simon
del, xmn.

Goperroy (D.), Xxvi, XXVIII.

Gorgié (Brouet). V. Georgel.

Grornars. V. Gornaull.

Gornault, 28, 48, 91, 127 —
(Pastés de), 47, 74.

GossELIN (M.), xv.

Gooion (M. Abel), 1x, x.

Gournaulx. V. Gornaunll.

Grain, expl.,, 4 — de brouetl
vert 4 poisson, 46,

Graine de paradis, 6 et passim.



DES MATIERES

Graingne, V. (frane.

Grainne, V., Grane.

Grane d’alouetics, 46, 53 —
d'escrevisses, 40, 53 — de
loche, 21 — de menus oi-
seaus, 47, 122 - de petis
oiseaulx, 8¢ — de perche,
23 — de poisson, 45, 50.

Gratusiez, expl., 41.

Grave. V. Grane.

Grenoble, Lvii, LVIII.

Grimodin, 28,

Groing de porc, 116.

Halebrans de chapons (Pastés
de), 46, 71.

Hannemont. V. Hennemont.

Hanons, 32, 99 — au cyvé, 126.

Harens, 48 — frés, 127 — de
gernemus, 127,

Haricog brun, 46. V. Hericoq.

HARRISSE (M.), LXII.

Hastes de pore (Menues), 58.

Hallears (Hileurs), 144,

HAUNAUFE, 144.

Haye-du-Puits (Journal de la
recepic de la terre et ba-
ronniedela), v, xL11, XL1v, LI.

HeMARD, 144.

ITlennemont (Chapelle d'}, xvi
~ (Chiteau d'}, xiv — (Natre
Dame d’), x1 — {Prieuré d"),
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(zrosse char (Bouillaleures de),
84

Grues, 13, 1106;

Grueun. V. Graiau,

Grruian d’orge, 25, 100.

GuEcan (M.), xviI.

Guemmual, 27,

Gzuérande, 145.

Guernes, 119.

GuERRIER (M. Ernest}), xv, 130.

GuescLIN (Du), xxvi, 143.

Guaisiers. V.- Jusiers,

Guisses (gnisiers 7}, 14,

XI, XV, XVI, XX — Sainte-Marije
d’), Xxi,

HerBeLOT, 144,

Hericog de mouton, xuLi, 4, 47,
82, 84.

{lerison de mouton. V. Hericoq
de mouton.

Haron. N, Ieéron.

Hayron. V. Heéron.

Héron, 13,116,119 —rosti, 18, 88.

Hesdin, xxm. 137.

HesTomESNIL (Jean de), xXxxvi.

Heéloudiaux, 11,

llochepot de poulaille, 9.

Hoxcrig(Leroi Ladislas de), vi.

{oudel. V. Houdons.

Houdons de chappons, 8, 86.

Hfuissiers de cuisine, 144.

eci
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Imprimés du Viandier (Biblio-
graphie des), L,

Infondir, expl., 109.

Inspargir, expl., 1086,

JalgNy (Henriel de), 143,
Jambons au sucre, 101.
Jance, 47,48, 78, 96 — aux aulx,

34 — de gingembre, 34 — an

lait de vache, 34.
JannoT {Denis), Lxv.

LarorpE (Marquis de), XXIX.

Laceiz, 122,

Lacroix pu MAINE, XXxIV.

Laigny (Nichaise de), 144,

Luil larde, 46, 61.

Lamprée. V. Lemproic.

Lamprions. V. Lemprogons,

Lemproie, 91 — franche 3 la
satulce chaunde, 18, 48 — fres-
che, 48 — fricte 4 la saulce
chaunlde, 92 — en galentine
19, 123 — en pasié, 47, 74.

Lemproyons, 27, 94.

TABLE ALPHABETIQUE

Introdnclion, 1.

Invenlaire du duc de Berry,
1v.

Irson d'amandes, 46, G8.

JAQUEMART, 144,
Jart (Jehan), 144.
JEAX {Le roi),
XXXVII.
Joyenval (Abhaye de), Ix.
Jusiers {gésiers), 15, 57, 119,

XXV, XXXIH,

Larcher (Cour), x, XI.
LarcHER (Regnaull), x, x1.
Larchitre (Maison), %, 134.
Lausieois (Jehan), xxviir, 141,
LEGrAND D'Aussy, Vi, XXVII,
XXXVIIE, 142,
Leitenches (laitances), 120.
LEnMiITE {Frére Jehan), xxI1.
L.espiciEr (Colin), 143.
Let de Provence, 123,
LLETTENHOVE (B0 de), 147,148.
LEvESQUE {Jehan), 143.
Lievral, 73.
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Liévre (Bousac de), xuiu, 8§, 46,
47, 59, 86 — (Civé de), 10,
46, 47, 53, 87 — en paste,
11, 46, 73, 120 — en rost,
11, 120.

LiGxEROLLES (M. de), uiv, Lv,
L¥I, LVII,

Limande, 48, 95.

Livre de cuysine tres ufile
et proffitable, Lxvii — fort
excellent de cuysine, Lxvii —
de honneste volupte, Lxvin.

Loche, 33, 126, — (Grane de),
21.

Loingne. V. Longe.

Longe de pore, 116.

Lorais (Paslés de), 46, 73.

LoTriax (Alain), Lxv.

LotTin, Lx1.

MaceRr, devirtutibusherbarum,
LX.

Macis, 32.

Macrolles, 116, 119,

MajoNELAIS (Antoinette de),
dame de Villequier. V. ce
noi, vI.

MatoxiEN (M.), LviL.

Maiyre poluige, 45, 51.

Marvg (Comtie du), v, vir, xL1, 96,
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Louche. ¥. Loche,

Louis LE Gros, 148.

Louis VIII, x.

Louwis X le T{utin, xxxvi1,

Louis XI, viL

Lowuis X1V, xi1.

Louvols (Mis), xi.

Louvre(Ordonnance du}, xxvi,

Luce (M. Siméon), xxxilI.

Lueydayre, LX.

Luis, 25, 18, 94, 125 — au bes-
cuit, 125 — {Blanc douchct
de), 121 — a la galantline,
123, 125 — A la sausse verte,
125.

Lus, lux, luz. V. Luis,

Lusiaux (Chaudumel au bescuit
de), 21.

Lyon, Lvin, LXI.

MarxTENON (Jehan de), 149 —
(Yon dej, 149. V. Queve (l.e
Borgne de la).

Maison Larchié¢re, x, 134 —
Taillevande, x1.

Maistre {I.e) de 1a chambre aux
deniers, 143 — {Le grand),
143, 145, — qucux, ses attri-
utions, XXXVIIIL

Muaistres d'ostel de Charles VI,

€e ij
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113, M5 —
XXXVIL
Mualars priveés, 115, 119 — de ri-
viére, 13 — rostis, 48 — sau-
vages, 115, 119. V. Canars,

MaLET (Mess. Gilles), 143, 1.40.

Mallarz. V. Malars.

Handemenis de Philippe de
Valois, 131 — du Dauphin
de Viennois, 136 — de Char-
les V, 139 — des gens des
comptes, 138,

Manuscrits du Viandier (Biblio-
graphie des), xLIx — de la
Bibliothéque Nationale, 1,
— de la Bibliothégque Maza-
Tine, 35 — du trailé de cui-
sine éeril vers 1300, 113.

Magaereaax frais, 29, 48, 95,

ManrcHE (Comte de la) vii, xu,
09.

Marcoucies, 143.

Manie (Jehan), 144,

Marly (Forét de), 1x.

Muarsonin, 28.

Manugem, (1), 132,

Maveanrr, 143,

Mauvis (Pastés de), 40.

Mazarine (Ms. de la Biblioth.),
33.

Mazier (Henri le), 146,

Mcaux, 1.

Meilens Irés, 127,

Melun, xxIv.

de la cuisine,

TABRLE ALPHABETIQUE

Ménagier de Paris (Le), xxxIx,
et passim.,

MExEsTRIER (Le Pére), viI.

Menue hale (ou haste), expl., 7,

Menues espices, 59,

Menuise, expl., 123,

Menus. V. Banquels.

Menus d'oles, 15.

Menus drois de poullaille, 56,
57.

Menus ciseanix {(Grane de), 47,
86, 122 — rostis, 12, 48, 88.

MEeRCIER (Jchan le), 140.

Merles (Pastés de), 46, 72.

Merlus, 79,

MEs (Jehan du), 144.

Mestres de la Cuisine, Teurs at-
tributions, xxxvi.

MerooN (Henry «e), xvi — (Ro-
berl de), xvi — (Tombes
des), xvi.

MEeuN {(Apparition de Jehan de},
145.

Miltef, millol, 16 — en polage,
107.

Minciés, expl., 10.

Moelle (Pastés de), 16, 73.

Moienx 'eeufs, 5.

Mollue. V. Morue.

MoxnxovE (M. dc la), xxx1v.

Moxraicu (Biette de), 149 —
(Jehan de), 145.

Montereau-Faut-Yonne, 148,

MoxtET (Regnault du), 1v.
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Mortain (Vicomté de), Xxxxv. Mouton (Char de), 115, 117 —
MoxnTMORENCY (Agnés de), 147. ( Boutllateures de), 84 —
Moret, 147. {Espaule de), 63 — (Espaule
Morterel, 46, 61, farcie de), 46 — (Hericoq
Morue franche, 29 — fresche, de), xi11, 4, 47, 62, 84 — au

48, 95, 127, jaunet, 40 — (Pastés de gi-
Most Jehan, 48, 80. gotz de);, 47,74 —(Pastés de),
Moleaulr, 64. 72 — a la ciboule, 468 —
Motte (Fief de la), xxxv. (Panses de), 69— (Poictri-
Moues d’oves, expl., 118,, nes de), 62 — rosty, 11, 48,
MoUILLIE, LXIII 87.
Moules, 32. MovyxE {Colette le), xxxv.,
Mouré, expl., 128. Mutet (Pastés de), 47, 73.
Mousl, expl., 11. Mpgeux d'uef. V. Moienr.

N

NatLLAC (Maison de), vIi. Nois mugaifes, expl., 9.
Navanng (Jeanne de), reine de  Nombles de beeuf, 90 — de

France, x1. sanglier, 9.
Nef des folz dn monde (La Nomblet, 117.

grande/, LxI1. Noncelles, 116, 119.
NeExmours (Duc de), vii. NORMANDIE (Duc de), xxmn, et
NEeUFVILLE (Jehan de 1a), 143. passim.
NrverD (Guill.), Lxir, Lxm, Lxiv.  Noviox (Mer de). V. Nouviox.
Noieas, expl., 122. NouvioN (Mer de), 143, 146,

O

(e, oees. V. Oies. d),23 — (Civé d') puchés en
Fufs, 117 — (Brouct d’) et de haille, 22 — rostis en la bro-

fromage, 23 — {(Brouet vert che, 46, 68 — de truyte, 1112
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(fficiers de I'hdtel de Charles
V1, 143.

Oies, 48, 115, 119 — (Menus &'),
15 — en rost, 11, 87 — 4 la
trayson, 46, 59.

Oiseanx (Civé de menus), 7 —
(Graine d¢ menus), 7 —
(Menus), 12 — sauvages, 119.

Oiseaux de riviére (Dodine de
lait sur), 48, 79 — (Dodine de
vert jus sar), 80 — (Gtbelet
dh, 46, 55.

Oison (Pastés d'), 46, 72,

Oisires (Civé d%), 22, 48, 93, 128.

Ordenner les viandes {(Pour), 3.

Ordonnances duLouvre(1386-7),
xxvil, 146 — de Vernon, (1388-
03, xxvur,

Paielle, expl., 24,

Pain ars, expl., 116,

Paires d'eaue, expl., 10.

Pans. V. Paons.

Panses de moulon, 63.

Paons, 13, 120 — armés, 46, (65
— en rost, 48, 88.

Parpiac (Bernard d’Armagnac,
comte de), vil,

Paris, Lx11, et passim.

Passereaunix (astés de), 46, 72.

TABLE ALPHABETIQUE

Oreilles de pore, 116.

Orge (Gruiau d'), 25 — mondé,
23, 46, 70.

ORGEREL {(Thomas d’}), xxIx,
143, 144,

Oritles. V. Oreilles.

ORLEANS (Duc d'), 147— (Mar-
gucrite d%), vin.

Orvale, 42.

Osler Farseure (Pour), 3.

Otembre, (octobre), 120,

Ounblies, 76.

Ouefs. V. Enfs.

Oues. V. QOies.

Ovs, oves. V., (Eufs.

Oysiaux. V. Oiseanx.

Oysires. V. Oistres.

Pasiés, xLu — d’alose, 47, 74
— d'anguilles, 47, 74 — de
baeuf, 71 — de beeul 2 la
saulce chaulde, 46 — de
bresme, 47, 74 — de cancs
saulvages, 46, 72 — de ca-
resme, 125 — de cerf, 46,
73 — de chapons, 71, 72 —
dechevreau, 72— decongre,
47, 74 — de connins, 46, 73
— de coulons ramicrs, 46 —
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de gigoiz de mouton, 47,
74 — de gornault, 47, 74 —
de halebrans de chapous,
46, 71 — de lemproye, 74
— de liévre, 46, 73 — de
lorais, 46, 73 — de merles
et de mauvis, 46, 72 — de
moelle, 46, 73 — de mouton
A la ciboule, 46, 72 — de
mulet, 47, 73 — d’oison, 46,
72 — de passereaux, 46, 72
— de perdris, 16, 73 — de
poires crues, 47, 77 — en
pot, 46, 70 — de poulaille
A la saulce Robert, 46, 72 —
de pyjons, 46, 72 — de rou-
getz, 47, 74 — de sanglier,
16, 73 — 4 la saulce chaulde,
71 — de saulmon, 47, 74 —
de truyte, 47, 74 — de tur-
baot, 47, 74 — de vache, 47,
74 — de vean, 10, 46, 71 —
norreis, 125.

Pasticuxr de garde {guaide),
expl., 17.

Pacimy (Mis de), vin.

PE (Jehan de 1a), 14.

Perches, 26, 31, 49, 70 — (Coulis
de), 22, 48, 94 — (Blanc dou-
chet de), 121 — (Grane de),
23 — A lasausse de vin, 125,

Perdris, 116, 119 — (Pastés de)
16, 73, 120 — roslies, 12, 48
— (Trimolete de), 46, 34.
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Peres. V. Poires.

Péronne, 146.

Pertussiez, expl., 37.

Pessevelez, non expl., 18.

Pesson. V. Poisson.

Pétail, expl., 15.

PetiT (Guillemin), 144 — (Je-
han), 144.

PHILIPPE-AUGUSTE, X.

PuaiLipPE le Bel, o1, x1 — de
Valois, 1x et passim — le
Hardi, duc de Bourgogne,
XXXVIIL.

PicaoxN (Bon Jérdme), viin, Xxix,
LIV, LXII, LXIII.

Pieces juslificatives, 129,

Piez de pore, 116.

Pilienx, expl., 41.

Pimperniaux, 21.

Pisievx (Mess. Arnoul de), 143,
1486.

Plai=, V. Plies.

Pleis. V. Plies.

Pleumé, expl., 24.

Plies, 29, 48, 95, 127,

Plonviers, 116,119 — rostis, 12,48,

Pluvion, 116, 119,

Plge. V. Plies.

Poiras, expl., 116.

Poirée. V. Porée.

Poires (Pastés de) crues, 47,77
— de Quaillouel, 118 — de
Saint-Ruitle, 118 — & 1'ypo-
cras, 99,
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Pois nouveaux (Cretonngce de),
xLi1, D, 495, 47, 51, & — au
lart, 109.

Poisson (Arbaleste «e), 46, 39
— {Blanc. menger a}, 43, 48,
49 — (Bronet de), 51, 02 —
(Chapitre de¢) d’eaue doulce,
25, 48, 94 — (Chapilre de)
de mer, 95 — d¢ mer plat,
29 — de wmer roni, 28 —
(Commniencement de), 893 —
(Comminée de) 20, 122 —
(Coulis de), 46, 68 — {Cre-
tonnée &), 46, 52 — (Estur-
gon i), 46 — (Fraize 4), 46,
67 — (Froide saulce a gar-
der), 95 — (Gelée de), 17,
48, 89, 124 — qui porle ly-
mon, 41 — {Grain de brouet
vert 4), 46 — (Grane de),
45, 50.

Poissy {Thevenin de), 144.

Poilrines de mouton, 62.

Poivre jaune, 48 — jaunet, 33,
96 — noir, 34, 48, 95.

Polmons, 110.

Pommes de choux, 47, 83 — de
Grenade, 25, 94 — (Tarires
de), 47, 76 — sauvages, 117,

Pont & Mousson, 145.

Pont de ’Arche (Vicomie du),
136.

JLPore (Bouillatenres de), 84 —
{Char de), 115, 116 — (Chau-

TABLE ALPHABETIQUE

dunde), 4, 47,83, 316 —(Groin
de), 116 — (Haste menue
de}, 38, 116 — (Oreilles de),
116 — (Piez de), 116 — rosty,
10, 48, &7.

Pore de mer, 28, 48, 94.

Porceaus (Char de), 115.

Porcelez, porcellel. N. Pourcelet.

Porée, 47, 82 — de cresson, 32.

Porreanx, 47, 82.

Porl au Pecq, x1.

Poltages, de caresme, 48, 93 —
de chair, 110, — (Pour des-
saler tous), 3, 47, 83 — (Feve
fraisée en), 108 — jaunet, 23
— lians, 4, 20, 47, 85 —
{Maigres), 45, 51 — (Millet
en), 107 — de pain gralusé,
107 — de trippes, 110 — ap-
pelé versuse, 108.

Polagiers, 144.

Potée de langues de benf, 46,
66,

Poudre d’épices, 26.

Poulailte, 48 — (Boully lardé
Ay, 46, 55 — (Brouet blanc
de), 8, 48 — (Brouel houssé
a), 46, 53 — (Brouet rappé
4), 46 — (Brouet verl ),
46 — {Comminée de), 5 —
(Cretonnée de), 47, 8 —
farcie, 16, 48, 89 — (Hoche-
pot de), 9 — (Paslés de) a
la saulce Robert, 46.
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Poules hochées, 48 — au gin-
gembre, ) — (Pastés de),
72 — rosties, 87.

Paute! (Couleis d'un), 24.

Ponletx, 11 — farcis, 486,

Poualetles de mer, 93,

Paurcel farci, 14 — (Soulz de),
20.

Pourcelet, 14 — {Char de), 118
— farey, 48, 89,

Pourreanlx. ¥. Porreaur.

Pourri de cuire, expl., 24,

Quaillone! (Poires de), 118.

QuERARD (M.} LxviI.

QUEUE (Le Borgne de la), 149.
V. MaINTENON.

RarELAIS, xXXTV,

Raie, 30, 48, 95, 126.

Ruaisins de karesme, 40.

RamEeT {Jehan de la), 143 —
(Regnault de la}, 144.

Rappé, 10 — (Brouet)}, 10, 48, 55.

RAYNEvVAL, 144.

Rays. V. Ruale.

Recéttes du  Viandier
{Tahle des), 45.

RecLoses (Guillaume de), vh.

(1490}
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Poussins {Coulis de), 68 — &
Iestuvee, 67 — fareis, 46,
64 — (Roussé 4), 46 — (Sa-
bourot de petis), 46, A2 —
(Violé a), 48, 57.

PRE (Jean du), Lvii.

Prevost (Guillot), 144,

Prost (M. Bernard), i1x, xxii,
XXIX.

Puy (Joann. du), L.

Pyjons (Pastés de), 46, 72 —
rostis, 12, 48, B8,

(renx, 143.

Quitlances de Taillevent, 135,
136, 137,138, 140, 141, 142, 144.

Qules, 126,

Refraiche, cxpl., 104,

REeNAULT, aubergisie, xvi,

Remanant, expl., 31,

Remedinm contra pestem, Lx,

Ressuir, expl., 18.

Retenuer, expl., 13.

Ribelette, 12.

RicHE (Jehan le), 144.

Rigaup ( Benoit), Lxvii —
(Pierre), Lxv11, LXVIIIL.

Ris, 46, 59 — engoullé, 19, 48,
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Y2 — en quelque jus que
soil, 106, V. Angoutée.

RivitRE (Bureau de la), 145, 146.

Rogés. V. Rongelz.

Rorot (M.}, xvIi.

Romany, 4%.

Rost (Chapitre de), 10, 48, 87.

‘Rouanrp (M.}, Lxvi,

Rouen (Bailll de), x — (V'= de},
xxIx, 138, 140, 141 — (V¥ de),
xxvi, 139.

Sabourot de petis
16, 62.

SAINS {Jehan de), 148.

Saint-Eloi {Hopital), x.

Saint-Germain-en-Laye, x el
passim.

saint-Tacques de Ia Boucherie
(Eglise de), 147,

Saint-Léger-en-Yveline, x, 134,

Saint-L§, L.

SaINT Louis, X.

Saint-Rieul. V. Saint-Ruille.

Saint-Rigle. V. Saint-Ruille.

Saini-Rniile {Poires de), 118.

sainte-Catherine du Val des
Ecuoliers, xI.

Sainte-Céline de Meaux, XL

Salamine, 45, 49.

SaLa (R, de), 132,

poussins,

TABLE ALPHABETIQUE

Rougé. V., Roussé, 57.

Rongetz, 28, 48, M4 — (Pastés
de), 47, 74,

Roussé 4 poussins ou & veau,
46.

Ronx d’cenfz, 106.

Rove (Barthélemy de), 1x.

Roye - 1¢s - Sainte - Geme , 1x,
131.

RYMER, XXXIH.

Satmonde. V. Sanemande.

SANCERRE {Maréchal de), 149,
146.

Sanemonde, 33.

Sangler. V. Sanglier.

Sanglier (Bourbier de), 11, 87
— frais, 4, 47, 84 — (I'ro-
mage de teste de), 46, G3 —
(Nombles de), 90 — (Pastés
de), 48, 73 — salez, 37 —
aux souppes, 46 — {Venoi-
son de}, 46, 56.

Sarraginée, 123,

Sanlce & Palose, 47, 81 —
(Aultre) & TYalose, 8t —
— d’aulz, 47 — d'aux au
lait, 78 — cameline, 32, 47,
18, 77, 95 — chaulde, 48, 90
— jaunete, Y3 — madame,



DES MATIERES

17, 78 — most Jehan, 13, 80
— au moult, 47, 81 — poite-
vine, 34, 47, 48, 78, 9 — &
garder poisson de mer, 33,
95 —rappée, 17, 79 — verde,
33, 48, 95 — vert d’espices,
33.

Saitices, 39 — boullies, 33, 48
95 — non boutlies, 32, 18,
95.

Saumon, 95 — frais, 29, 120 —
{Pastés de), 47, 71,

Saupiquet sur connins, 80. —
sur aultre rost, 47.

Savors (sauces), 115, 117.

Savyor (), 137.

ScuExck {(Pierre}, Lvi, LVIL.

Segoine. V. Sogoingnes.

Seiches, 48, 93, 127,

Semée, 55 — A connins, 46.

Sexvriz {Thomas de), 144.

Serfz. V. Cerf.

SERGENT { Plierre), LxviL

Seurfrire. V. Suffrire.

Signe. V. Cigne.

S16NY (Renaud de,) xxxvir.

Sigoignes. V. Cigognes.

Table des recettes contenues
dans Pédit. la plus ancienne
connue du Viandier, 45.

Silique, 104.

S1vey (M. de), xvii.

Sogoingnes. V. Cigognes.

Soles, 29, 48, 93.

SOREL (Agnes), V1.

Soringue, 21. — d'anguilies,
46, 56.

Sormontaing, 120.

Sarvige. V. Soringue.

Soucié, 33.

Soufleurs, 144.

Soulz de pore, 116 — de pour-
cel, 20.

Souppe A moustarde, 23, 46, 54
— 4 l'oignon, 47, 83 — ver-
meille, 10.

Soutil brounet dEngleterre, 9,
191.

SOUVRE (Anne de), xi.

Souz. V. Soul:.

STRAPT (Jehan), viI.

Succession d’lsabeau le Chan-
delier, xxiI, xxIIL.

Suffrire, expl,, 1,

Suors. V. Savors.

Salil. V. Soulil.

SYMONNET, 144,

Tapounor, L.
Taillés, 16.
Tanerevanpe{La),xx1. V. CHAN-
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peLIER (Ysabeau le) el Ti-
RELLE (Ysahcau laj.

TalLLEVENT, [nlroduction pas-
sim — (Armoirics de), x11 —
(Etats de services de) xxx
— (Maison de), x1 — {Pi¢ces
relatives a), 129 — {Sceaux
de) xxm, xxiv, xxvi, 136,
137, 140, 142, 143 — (Repro-
duction des sceaux de}, xxii,
xxvit — (Tombeau de}, xi,
X111, X VI, XVIi, XVIII, XX11— Re-
produclion du tombeau 4e),
cn regard du titre, xXvr, xvIn
— {Viandier de), 1, 35, 43. V.
GILLEVAXNT ¢l TAILLEVENTER.

TAILLEVENTER, XX1v, V. TAILLE-
VENT.

Talemose, 47, 75.

Taleonise, V. Talemose,

Tallevende, xXxv.

TALLEIETUS, XXXIV. V. TAILLE-
VENT.

Tanches, 38, (3.

TANE (Le pelit), 144,

Tartes, 111, 48, 93 — hourbon-
naise, 47, 74, 77 — couverles
communes, 47, 73, — des-
couveries, 47, — jacopine,
17, 75, 76 — iacopine bien
farcye, 47 — de pommes,
17, 76 — en quaresme, 31
— & deux visaiges, 47, 75,
74.

TABLE ALPHARETIQUE

Tesie de vean, G6D.

TesTv (Séraphin), x.

Telyne de vache, 16, 66.

TrHIERRY-POUX (M.}, LvIII.

Tmires. V. TiREL.

TIREL (Fief), xxxv — (Guill.),
seigneur de la Bahonniére,
XxXv — {Richard) xxxv.

TirgL (Guillaume). V. TaiLLE-
VENT.

TiRELLE (Jehanne 1a), premiére
femme de Taillevenl, xvin,
xxxim — (Ysabeau la), se-
conde femmme de Taillevent,
XVI, XX, XXI, XXII, XXXI, V.
CHANDELIER {Ysabeau le)
et TAILLEVANDE (La).

Toie, expl., 118.

Tombean de Taillevent (Des-
criplion du), xr.

Tostdes, 52.

Toumeanx de heuf, 0.

Tourboz. V. Turbol.

Tourte {(Pour faire unc), 41.

Toarterelles, 116, 119 — en
pasteé, 120 — rosties, 12, 48,
88.

Trarx (Jehan du), 143,

TrErrEREL (Jehan ID), rxiv.

Tricant (Nicolas), xxvr, 140.

Trimolete de perdris, 16, 51.

Tripes, M — { Polaiges de},
110.

TurozNciay, 144.
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TRorsseaUu {Artault), vi.

Truite, 27 — ((Eufs de), 111 —
(Pastés de), 47, 74 — (Po-
taige des {rippes ou en-
trailles de la), 110.

Trumel de beuf, 40,

Uefs. V. (Eufs.

Vache (Pastés de), 47, 74 —

{Tetyne de), 46, 66.

VAL {Colin du), xxJ, XXII, XXXI.

YaldeRuel{le).V.Vaudreuil (ie).

Val des Ecoliers (Religicux dt),
X!,

VALLET DE VIRIVILLE (M.), vI.

VALLIERE (Duc de la), Lxvi —
(Duchesse de 1a), x.

YavLy (Geuffroy), 143.

Vaudreuil {Le), xxnr, 136.

Vaux (Colette de), vi.

Veau, 4, 115, 117 — (Brouet
blanc de), 48 — (Brouet
houssé 3), 46, 53 — {Brouet
rappe &), 46 — {Brouel vert
a), 46 — (Civé de), 38, 47,
84 — (Fraise de), 10, 48, 87
— aux herbes, 47, 88 — en
pasté, 10, 46, 71 — rosti, 10,

177

Truterelles, {uriereiles. V. Tour-
ferelles.

Tuel, expl., 16.

Tuertereles. V. Tourlerelles.

Turbot, 30, 48, 95, 124 — (Pasiés
de), 74.

Crsulines ( Rue des), x1.

18, 87 —— (Roussé a), 46 —
(Teste de), 65 — (Violé 4),
46, 57.

Veel. V. Yeau.

Venoisonn de chevreul, 46, 56
— fresche, 12, 88, 120 — de
sanglier, 46, 56 — aux soup-
pes, 46, 53.

Vergus. V. Verjus.

Verjus {(Brouet de), 9 — vert,
48, 96.

VERuaNDO1s (Comte de), x.

Vernon(Ordonnancede),xxviI,
XKIX, XXX.

VermiERE (J.), 132, 133.

Viandes de caresme, 3i, 48,
93 — (Pour ordenner les), 3.

Viandier (Additions que Pierre
Gaudoul a faites au), xL,
xriv, 103 — (Bibliographie
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des manuscrits ct des im-
primés du), xLvii — Fac-
simile du), Lur, Lix — (Ma-
nuscrits du), 1, 35 — Pla-
cards du), Lv — Réimpres-
sion dc l'édition la plus an-
cienne connue du), 43.

Videcocgs rostis, 12.

VierLE (La), 144.

Viexxois (Dauphin de), xxu et
passim.

ViLAINES (Le Bégue de), 145.

ViLLEQUIER (Mademoiselle de),
vi, 96. V. MAIGNELAIS (An-
toinette de).

YEMENIZ (M.), LXVI.
Ypocras, xu1, 48, 98 — (Poires

TABLE ALPHABETIQUE

ViLLoN (Frangois), xxxix.

Vin francois dc festuz, 141 —
plain, 22.

Vinaigrele, 7, 46, 58.

Vincennes, xxvi, 139.

Vinée de chair, 46, 68.

Violé a poussins et A veau, 46,
57.

Vire (Vicomté de), xxxv.

VISIBLE, 144.

Vistardes, 13.

Voltaire (Rue), xi.

Volupté (Livre de honneste),
LXVII.

?.l l’), 990
Ypres, 146.
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*#* Taillevent: Viandier (Manuscrit du Vatican)

*#* Pichon/Vicaire, Le Viandier, 1892, repr. 1967, 73-136.

*#%* Electronic version: Thomas Gloning, 20.8.2000

*#% (¢) Your may use this electronic version for private, non-profit

*** and scholarly purposes only. Do not remove this header from the file.
*#* Please report errors, that may have escaped me.

*** English translation by James Prescott

<<T73>>

Cy commence le viandier Taillevent, maistre
queux du Roy de France, ouquel sont
contenues les choses qui s'ensuivent:

Et premilrement:

Pour dessaler toutes manil res de potaiges.

Pour oster larsure des potaiges que 17én dit aours.
Bousture de grosse chair.

Hericoc de mouton; boully lard[.

Venoison de cerf et de chevreau sauvaige.
Venoison de sanglier.

Chappons aux herbes.

<<74>>

POTAIGES LYANS

Chandun de porc. Brouet de vertgay.
Cretonn(Je de poys nouveaux Rapp(.
et de fLives nouvelles. Civll de veel.
Comminle dlamendes. Civll de lilvres.
Brouet de canelle. Civl] de connins.
Brouet georgil_. Mouton et beuf || la por|le.
Brouet rousset. Le janbon de porc [ la rapp|le.
Une vinaigrete. Le chappon au vertjus.
Grane de menuz oiseaulx. Le chappon et le trumel de
Blanc brouet de chappons. beuf au jaunet.
Boussac de ly[ivres. Le janbon sallll avec [leéschinlle

Houdons de chappons. et les andoylles aux pois
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Brouet d[Almaigne.
Hochepot de poulaille.

Soutif brouet d[Angleterre.

Brouet de verjus.

ROSTZ

Chevreaux.
Aigneaulx.
Oes, porc.
Veel.

Frase de veel.
Mouton.
Poull[s.

<<T5>>

Toute venoison.
Piguons.

Menuz oyseaulx.
Plouviers.
Videcocz.
Perdriz.

Gellle de chair.
Gell le de poisson.

Tourtourelles.

ENTREMETZ

Faulx grenon.
Menuz droiz.
Froument! le.
Froyde sauge.
Soux.

Tuilleiz. [=Tailleiz/ Taillis]

POTAIGES LYANS SANS CHAIR

ou au poreaulx.

Le janbon brusll] fraiz aux
poreaulx, mengil | au
poivre chault.

Chappons.

Gelines.

Hettoudeaulx.

Connins.

Lylivres.

Bourblier.

Sanglier. [=Bourblier de sanglier]

Cynes.
Paons.
Faisans.
Cycongnes.
HlJrons.
Oectardes.
Malars.
Butors.
Buhoreaulx.
Cormorans.
Pourcell s farcies.

Millet.

Poulaille farcie.

Lamproye fresche.
Lamproye en galentine.

Ris engoull .

Entremetz d un cine revestu.



Comminil e de poisson.
Brouet vertgay dlanguilles.
Grane de loche.
Chaudum/(] au bescuit.
Brouet sarrasinois.

<<7T6>>

Brouet vert dloeufz.
Sausse jaunete.
Grane de perches.

POUR MALADES

Coulleiz dun poullet.
Eaue rose.

Chaudeau flamment.
Ung gruyau dlorge.

POISSONS DIEAUE DOULCE

Luz.

Brochet.
Barbillons.
Carpes alozl les.
Perches.
Tenches.
Bresmes.
Rossaille.
Loche.
Chevesneaulx.
Anguilles.
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POISSON DE MER RONT

Civl] dloestres.
Souppe en moustarde.
Civl] dloeufz.

Brouet d/Alemaigne.
Layt lil.

Poivre civll de poisson.
Layt de Provence.

Ung coulleiz de perche.
Blanc mengier de chappon.
Comminille de poisson.

Trutes.

Pinperneaulx.
Gaymel.
Lamproyons.
Setailles. [= setoilles]
Ables.

Escrevisses.

Alozes dl¢aue doulce.
Vendoises.

Gardons.



Porc de mer.
Gourneaulx.
Congre.
Mellanz.
Chiens de mer.
Maquereaulx.
Saumon.
Mulet.

Morue.
Angrefin. [= Aigrefin]
Grappois.
Orfin.

POISSON DE MER PLAT

Pleiz.
Balaine.
Flez.
Solles.
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Sancte.
Tune.
Lymande.

SAUSSES NON BOULLUES

Cameline.

Aux camelinez.
Aux blans.

Aux vertz.

Rapplie.

Aux atout la cotelle.

SAUSSES BOULLUES

Poivre jaunet.

Poivre noir.

Janse de lait.

Jance de gingenbre sans aux.

Pour faire flans et tartes en karesme.

Brete.

Trute saumonneresse.
Aloze de mer.
Fuccus.
Ables.
Esturjon.
Seiche.
Hannons.
Moules.
Lamproyes.
Grimondins.
Rouget

Raye.
Turbot.
Barbue.
Bresme.

DorlJe.
Carrelets.

Aux aux harens fraiz.

Sausse vert.

Une soussie.

Une bonne sausse de jance
pour morue aux aulx.

Janse aux aux.
Une poitevine.
Por(le de cresson.



Pour faire aultres flans et tartes.
Pour faire past!s en pot.
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Cy apris slensuit comment on fait les chosses
dessus-dictes:

Premil_rement.

POUR DESSALLER TOUTES MANI'RES DE POTAIGES qui seroient
trop sallez, sans y rien mettre ne oster, prenez une nappe

bien blanche et la mettez sur vostre pot, et la retournez souvent;

et convient traire le pot loing du feu.

POUR OSTER ITARSURE d/un pot que 1lén dit aours, prenez
ung pou de levain et le liez en ung drappelet blanc, et gectez
dedans le pot; et ne luy laissiez guaires demourer.

BOULTURE DE GROSSE CHAIR, si est beuf, porc et mouton;
cuit en eaue et en sel, et se mengue, le beuf aux aulx vertz,

en estl ], blans en yver, et le porc et le mouton aussi [ bonne
sausse vert ol il nly ait point de vin, se la chair est freische,

et, se elle [est] salllle, [] la moutarde.

HERICOT DE MOUTON. Prenez vostre mouton et le mettez
tout cru soubzfrire en sain de lart, et soit despecil | par

menuez pil ces, des ongnons menuz meiciez avec, et deffaictes
de boullon de beuf, et y mettez du vin, et du verjus, et

macis, ysope et sauge, et faictes bien boullir ensemble.

BOULY LARDLI. Prenez vostre grain, entens que c/ést ma
chair ou ma veneison, et le lardez, et le mettez cuire en

eaue ou en vin, et mettez du macis seullement, et du saffrain
qui veult.
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VENOISON DE CERF ET DE CHEVREL SAUVAIGE FRESCHE.
Pourboullue et lard[ Je au long, et du macis, et du vin grant foisson;
bien cuire et mengier [ | la cameline; et mise en past! ], pourboullie
et lard! e, et meng[ e [| la cameline.

VENOISON DE SANGLIER FREZ. Cuit en vin et en eaue, [] la



cameline et au poivre aigret; le sall ], [ la moustarde.

CHAPPONS AUX HERBES OU VEEL. Mett[s les cuire en eaue,
lart, persil, sauge, ysope, coq, vin, vertjus, saffran et gingembre,
se vos voulez.

POTAGES LYANS

CHAUDUN DE PORC. Cuisiez le en lleaue, et puis le decoupez
par morceaulx, et frisiez en sain et en lart; puis prenez
gingenbre, poivre long et saffran, et puis prenez pain halll],

et mettez tremper en boullon de beuf, car son boullion sent

le fiens, ou, se vous voulez, en lait de vache, et passez

parmy lléstamine; puis prenez vertjus de grain cuit en eaue,

et mettez les grappes en vostre potaige sur le point de servir,

et fillez moyeulx dloeufz dedans, et faictes boullir.

CRETONNULE DE POYS NOUVEAULX. Cuisiez les jusques au
purer, et puis les purez, et les frisiez en sain de lart; puis

prenez lait de vache et le bouillez une onde, et mett(s

tremper vostre pain dedans le lait, et faictes gingenbre

<<81>>

et saffran brayer, et le deffaictes de vostre lait; et faictes

boullir, et puis prenez poulles cuites et eaue, et les

despeciez par quartiers et les frisiez, puis mettez boullir
avecques, puis traiez arril re du feu, et y fillez grant foison de
moyeulx dloeufz.

CRETONNIE DE F'VES NOUVELLES. Ainsi comme celles de
poys cy devant.

COMMINIUIE DE POULLAILLE. Cuissiez la en vin et en eaue, et
puis la despeciez par quartiers et frisez en sain de lart, puis

prenez ung pou de vin et en trempez vostre boullon, et le

coulez, et le mettez boullir avec vostre grain; puis prenez

bien pou de gingenbre et de commin deffait de verjus et de

vin, puis prenez moyeulx d'oeufz grant foison, et les batez

bien, et les fillez en vostre potaige arril re du feu; et gardez

qulil ne tourne.

COMMINLE DIAMENDES. Cuisiez bien vostre poulaille en
eaue, et la despeciez par quartiers, et friolez en sain de lart;
puis prenez amendes et les bray!( s, et les deffaictes de vostre
boullon, et mettez boullir sur vostre grain, et prenez gingenbre
et commin deffait de vin et de verjus; et tousjours



se lye elle mesme.

BROUET DE CANELLE. Cuissiez vostre poulaille en vin ou
en eaue, ou tel grain comme vous vouldrez; et le despeciez
par quartiers, et friolez, puis prenez amendes toutes seiches,
et cuisez sans peler, et de canelle grant foison, et brayez, et
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coullez, et le deffaictes de vostre boullon de beuf, et faictez
bien boullir avecques vostre grain, et du verjus, et prenez
girofle et graine de paradiz, braiez, et mettez emsemble; et
soit lyant et fort.

BROUET GEORGI(. Prenez tel grain vollaille que vous vouldrez,
et la despeciez, et prenez persil effeullil ], et ongnons

menuz missiez, et mettez souffrire en sain de lart; puis

prenez des foyes et pain hallJ, et deffaictes de vin et de

boullon de beuf, et faictes bien boullir tout ensemble; puis

affinez gingenbre, saffren, deffaictes de verjus; et que vostre
boullon soit blanc brun et lyant comme une soringue.

BROUET ROUSSET. Prenez tel grain comme vous vouldrez,
et ongnons missiez par rouelles, et persil effueillil ], et mettez
souffrire en sain de lart, et puis pain et foyes, et coulez

en boullon de beuf et en vin, et mettez boullir avec vostre
grain, et puis affinez gingenbre, canelle, girofle, graine,

fleur de canelle, et deffaictes de vertjus; et soit roux.

UNE VINAIGRETTE. Prenez la menue haste du porc, et
mettez rostir, et ne la laissiez mie trop cuire; puis la decouppez,
et ongnons par rouelles, et mettez souffrire en son

saing ou en aultre dedans ung pot sur le charbon, et hochez

le pot bien souvent; et, quant il sera bien souffrit, siy

mettez boullon de beuf et du vin, et mettez boullir sur

vostre viande; puis affinez graine de paradiz et ung pou de
saffren, et deffaictes de vinaigre, et mettez boullir tout
emsemble; et se doibt lyer de luy mesmes et estre brunet.

GRANE DE MENUZ OYSEAULX ou telle viande comme vous
vouldrez. Mettez souffrire en sain de lart trls bien, puis prenez
pain brull ], et deffaictes de boullon de beuf, coullez, et
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mettez avec vostre viande, puis affinez gingenbre, canelle,

et ung pou de vertjus, et faictes boullir emsemble; et doibt

estre tendre et non pas trop lyant.



BLANC BROUET DE CHAPPONS. Cuis en vin et en eaue, puis
despeciez par membres, et frisiez en sain de lart, et puis

brayez amendes et des brahons de voz chappons, et des

foyes, et deffaictes de vostre boullon, et mettez boullir sur

vostre viande; puis prenez gingenbre, girofle, garingal,

poivre long, grainne de paradiz, et deffaictes de vinaigre, et
faictes bien boullir ensemble, et y fillez moyeulx dloeufz

bien batuz; et soit bien lyant.

BOUSSAC DE LI"'VRES OU DE CONNINS. Hallez les en broche
ou sur le grail, puis les decouppez par membres, et frisiez

en sain de lart; puis prenez pain brull( ], du boullon du

beuf, et y mettez du vin, et coullez, et faictes boullir

ensemble, et puis prenez gingenbre, canelle, girofle, graine

de paradiz, et deffaictez de vertjus; et soit brun noir et

non pas trop lyant.

HOUDONS DE CHAPPONS. Cuisiez les en vin et en eaue, et
despeciez par membres, et les friolez en sain de lart; et

prenez ung pou de pain qui soit brull[], deffait de vostre
boullon, et faictes boullir avec vostre viande, puis affinez
gingenbre, canelle, girofle et grainne de paradiz, et deffaictes
de vertjus; et ne soit mie trop lyant.

BROUET DIALLEMAIGNE DE CHAIR, DE CONNINS ET DE
POULLAILLE. Prenez vostre chair, et la despeciez, et la mettez
souffrire en sain de lart, et de 1longnon menu missilJ; puis
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affinez amendes grant foyson, et destrempez de vin et de

boullon de beuf, puis faictes boullir avec vostre grain; puis
affinez gingenbre, canelle, girofle, grainne de paradiz, noiz
muguetes, bien peu de saffran; et soit sur le jaune et lyant,

deffait de verjus.

HOCHEPOT DE POULLAILLE. Prenez vostre poullaille et la
despeciez par membres, et la mettez souffrire en sain de

lart : puis prenez ung pou de pain brull[] et des foyes de la
poullaille, et deffaictes de vin et de boullon de beuf, et

mettez boullir avec vostre grain; puis affinez gingembre,
canelle, et grainne de paradiz, et deffaictes de vertjus; et doibt
estre claret noir et non pas trop.

SOUSTIL BROUET DIANGLETERRE. Prenez chastaignes cuites
pellles, et moyeulx dloeufz cuis en vin, un pou de faye
de porc, et broyez tout ensemble, et destrempez dlun pou



dleaue ty[lde, puis coullez; affinez gingenbre, gyrofle et
saffran pour donner coulleur, et faictez boullir ensemble.

BROUET DE VERJUS DE POULLAILLE OU DE TEL GRAIN COMME
VOUS VOULDREZ. Cuisiez en vin, en eaue et en verjuz tellement

que le goust du verjus passe tout l[autre, puis broyez

gingenbre et des moyeulx doeufz tous cruz grant foison,

et passez tout parmy 1léstamine ensemble, et mettez boullir;

puis gectez sur vostre grain, quant il sera friol[ ], et mettez

du lart, au cuire, pour luy donner goust.

BROUET VERTGAY. Cuisiez tel grain comme vous vouldrez
en vin et en eaue et en boullon de beuf, et de lart pour luy
donner goust, puis convient bien frioler vostre grain; puis
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affinez gingenbre, saffren, persil, ung pou de sauge qui

veult, et des moyeulx dloeufz tous cruz, et du pain tout

pass] parmy l[eéstamine, deffait de vostre boullon; et i fault
ung pou de verjuz et de bon froumage qui veult.

RAPP[]. Mettez vostre grain souffrire en sain de lart, puis
prenez du pain, et mettez tremper en boullon de beuf, et
passez parmy llestamine et gectez sur vostre grain; puis
affinez gingenbre, deffaictes de verjus et de vin, et mettez
sur vostre grain; puis prenez de groiselles ou du verjus en
grain, et mettez dedans.

CIVL] DE VEEL. Rosti en broche ou sur le greil sans trop
laissier cuire, decouppez par pil ces et mettez souffrire en
sain, et couppez ongnons bien menuz, frire avec, puis prenez
pain brull] deffait de vin et de boullon de beuf ou de

purlle de poys, et faictes boullir avec vostre grain; puis
affinez gingenbre, canelle, girofle, grainne de paradiz, et
saffran pour luy donner couleur, et le deffaictes de verjus

et de vinaigre; et soyt liant, et assez dlongnons, et que le
pain soit brun, et agu de vinaigre ef fort d/espices; et doibt
estre jaunet.

CIVL DE LI"VRE. Doibt estre noir, et le pain bien brull]
pour luy donner couleur; et se fait de telles estoffes
que celuy de veel; et ne fault point laver le ly[vre.

CIV[] DE CONNINS. Doibt estre fort, et non mie si noir
comme celuy de ly[ vre, ne sy jaune comme celuy de veel,
mais entre deux, et se fait de teles estoffes comme cellui de



veel.
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CY ENSUIVENT LES ROSTZ DE CHAIR

ROST DE PORC. Se mengue au verjus; et aucuns y mettent
des aulx en la lechefricte avec le sain qui chiet du rost,
des ongnons, du vin et du verjus, et en font saulse.

Aussi porc mis en pastl; se mengue au verjus.
VEAU. Fort pourboully et lard[; se mengue [] la cameline.

Et en pastl |, mettez-y de la pouldre dlespices, du lart et
du saffren; et se mengue au verjus.

POUR FAIRE FRASE DE VEEL QUE LIEN APPELLE CHARPIE.

Prenez vostre grain, slil est tout cuit, et decouppez bien
menu, puis le frisiez en sain de lart, et puis brayez gingenbre,
saffren, et batez des oeufz tous cruz, et les fillez sur

vostre grain ou sain, brayez espices, mettl s de la pouldre
dlespices, combien que aucuns nly en veullent point et le
menguent au verjus vert.

MOUSTON EN ROST. Au sel menu, [ la cameline ou au verjus.

CHEVREAUX, AIGNEAUX. Reffaictes les en eaue boullant, et
les tirez tantost hors, et les hallez ung pou en la broche, et
puis les lardez; et mengiez [ | la cameline.

POURCELET OU COCHON FARSY. Soit eschaud(], et bien lav(],
et mis en la broche, la farce faicte des yssues du cochon et

de chair de porc cuite, et des moyeulx dloeufz, de fromage

de gain, de chastaignes cuites, pell les, et de bonne pouldre
dlespices; et mettez tout ou ventre du pourcelet et cousez
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la fente, et mettez en rost, et bacinez [ la cuillier, en tournant

le rost, de vinaigre et de bon sain boullant; et le

mengiez au poivre jaunet tout chault; et aucuns pareceulx

le menguent [] la cameline.

OES ET OYSONS EN ROST. Se menguent aux aulx blans ou



vers, ou poivre noir, ou [] la jance; et aucuns les menguent
] la saulse Saint Merry, clést assavoir aulx destrempez [ la
petite oue ou que on a dlaultre eaue grasse. Et sont aucuns
bons frians, quant 1(oe ou l1[loyson sont rostiz, qulilz les
portent aux oyers Saint Merry ou au carrefour Saint Sevrin
ou [] la porte Baud! s coupper et les despecier par lesdiz
oyers qui les mettent tellement que par morceaulx et par

lez (?) que, en chascun morcel, a pel, chair, et os, et le font
trlLs gentement.
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POULL[IS ET POUCINS. Se menguent [| la froyde saulge, ou
en rost, ou en pastl], au verjus vert en estl ], ou sangle
en yver.

CHAPPONS, GELINES, HETTOUDEAULX EN ROST. A la saulce
de moulst, en estl ], ou [ la poitevine en yver, ou [ la jance.

Et si fait 1(én bien celle saulce comme de moulst en yver,

clest [ savoir de vin et de succre bolu ensemble.

CONNINS, LAPPEREAULX. Soient pourbouliz et lardez, et
mis en rost, et mengiez [ la cameline; et, en pastl], soient
pourbouluz et lardez, et mis tous entiers ou par grans

pillces, en pastl] et y mettre de la pouldre dléspices; et soient
mengiez [] la cameline ou au verjus.

CHAPPONS DE HAULTE GRESSE. En past(], sans larder,
vuidiez la gresse en ung plat, et y faictes faire la dodine

en la gresse mise et boullye en paelle de fer, et du persil, du
vin et du verjus; et puis y faictes des souppes longuetes

ou plates ou autres petites, sans toster.

LI"VRES EN ROST. Sans laver, lardez le, et le mengez [ la
cameline ou au saupiquet, clést assavoir en la gresse qui en
chiet en la lechefricte, et y mettez des ongnons menuz
couppez, du vin et du verjus et ung pou de vinaigre, et

le gectez sur le lil vre, quant il sera rosti; ou mettez par
escuelles.

Et, en pastl], par grans pil ces soient pourboulues et puis
lardeez, (] la cameline; et aucuns les bacinent de telle saulce
comme ung bourblier de sanglier, quant ilz sont en rost.
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BOURBIER DE SANGLIER FREZ. Premil rement, il le convient
mettre en eaue boullant et bien tost retraire, et mettre rostir,

et baciner de saulse faicte dléspices, clest assavoir gingenbre,
canelle, girofle, grainne de paradiz, et mieulx qui peult, du

pain brusl[] destremp (] de vin et de verjus et de vinaigre,

et 1én baciner, et puis, quant il sera cuit, si bacinez tout
ensemble; et soit clairet et noir.

TOUTE VENOISON FRESCHE. Sans baciner, [] la cameline.

PIJONS ROUSTIZ atout les testes et sans les pietz, au sel
menu.

Et, en past[], au sel menu, ou au vin, ou [/ la ciboule,
avec la gresse du past( .

MENUZ OYSEAULX COMME ALLOUETES, CAILLES, MAUVILZ ET
AUTRES. Soient plumez [ | sec sans eaue, puis les boullez ung

pou, et les enhastez atout les testes et les pietz par de cost(],

et non pas de long, et mett[ s des lesches ou ribeletes de lart

ou des tronsons de saulcisses entre deulx; et les mengiez au

sel menu, et, en past], au fromage de gain mis ou ventre.

PLOUVIERS ET VIDECOQZ. Plumez [ sec, et laissiez les testes
et les pietz; enhastez de long; et soient mengiez au sel
menu; et aultres y veullent la cameline.

Et, en past[, au sel menu, sans y mettre point de fromage.

PERDRIZ. Plumez [ sec, et reffaictes en eaue boullant,

puis lardez, et ostez testes et piez; au sel menu; et aucuns,

en pastl |, au sel menu. Et aucuns les despil cent, et detranchent
par menuz morceaulx et mettent entre deulx platz

avec de lleaue froide et du sel, et puis mettent eschauffer

sur le charbon tant que 1[¢éaue boulle, et puis les menguent;

et dient que clést trl s bonne saulce.
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TURTURELLES. Plumez [] sec et reffaictes en eaue boullant
sans larder, au sel menu, et, en pastl ], sans teste; et qui

veult, soit dorl ], et au cuer soit fendue en la gorge de la teste
jusquez aux espaules; et soit mengil | au poivre jaunet.



PAON, CINE. Ll¢én tue comme ungne oue, et laissiez la

teste et la queue; soit lard([ ] ou ar[ JonnlJ, et soit rosti dor( ], et
soit mengil | au sel menu. Et dure au loings bien ung moys
depuis qulil est cuit; et feust ores moisy dessus, ostez le
moysy, vous le trouverez blanc, bon et sade par dessoubz.

FAISANS. Plumez [ sec, boutonnez ou ar[Jonnez, et qui
veult, soit reffait en eaue chaude, et soit rosty atout la teste,
sans plumer, et atout la queue; envelopez de drappeaulx
moulliez qulilz ne ardent. Et, se vous voullez, ostez la teste,
la queue et les ailles, et rostissiez sans larder, slil est gras

et bon, et, au mettre ou plat, ataichiez [ buchettes la

teste, la queue et les ailles en leurs places; et mengiez au
sel menu.

SIGONGNES. Soient plum/[Jes aussi comme une oue, et
laissiez les pietz et la queue et la teste; et soient mises en rost,
arJonnlles et flamb[Jes, au sel menu.

HIJRON. Soit seignl | ou fendu jusques aux espaules comme
dit est du cine et du paon; et soit appareillil | comme la
sigongne; au sel menu ou [ la cameline.

OUTARDES. Comme la sigongne, au sel menu; et grues
semblablement.
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MALARTZ DE RIVI'RE. Plumez [ sec et mis en broche sans
teste et sans pietz; et recueillez la gresse pour faire la dodine,
et la faictes de lait, ou de vin, ou de verjus, avec du persil

et souppes longuetes, tenues, brull[les; et soit mengil | au

sel menu.

BUTOR. Comme la sigongne, au sel menu.
CORMORANT. Aussi comme le hllron, au sel menu.

POCHES ET TELLES MANI'RES DIOISEAULX DE RIVI'RE.
Ainsi comme le hlron.

SARCELLE. Semblablement ainsi comme le mallart de
rivil re.

ENSUIVENT LES ENTREMEZ.



FAULX GRENON. Cuisiez en vin et en eaue des foyes, des
juisiers de poulaille, ou de chair de veel; puis la hachiez

bien menu, et frisiez en sain de lart, et puis broyez gingenbre,
canelle, giroffle, grainne de paradiz, et destrempez

de vin, verjus et boullon de beuf, et du boullon mesmes des
foyes, juisiers et veel, et des moyelz dloeufz grant foison; et
coulez dessus vostre grain, et faictes bien boullir ensemble;
et y mettent aucuns ung pou de pain et de saffran; et doibt
estre bien lyant, sur jaune couleur, aigret de verjus, et, au
dressier par escuelles, mettez dessus pouldre de canelle.

MENUZ PIEZ, FOYES ET JUISIERS. Mettez cuire en vin et en
eaue trl s bien, et les mettez en ung plat, et du persil, et du
vinaigre par dessus.
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FROMENT!E. Prenez fourment et 1(appareillez, et lavez
tr[s bien; puis le mettez cuire en eaue, et, quant il sera cuit,
si le purez, puis prenez lait de vache boully une onde, et
mettez le froment dedans, et faictes boullir une onde, et tirez
arril_re du feu, et remuez souvent, et fillez dedans moyeulx
dloeufs grant foison; et aucuns y mettent espices et saffren,
et de lleaue de la venoison; et doit estre jaunette et bien
liante.

TAILLIZ. Prenez figues, roisins et lait dlamendes boully,
eschaudez, galettes et crouste de pain blanc couppl] menu
par petiz morceaulx quarrez, et faictes boullir vostre lait, et
saffren pour luy donner couleur, et succre, et puis mettez
boullir tout ensemble tant qulil soit bien lyant pour taillier;
et mettre par escuelles.

MILET. Moulliez le en trois paires d/eéaue chaude, puis le
mettez en lait de vache fremiant, et nly mettez point la
cullier jusquez ad ce qulil ait boully, et puis le mettez jus
de dessus le feu, et y mettez ung peu de saffren, et puis le
mettez boullir tant qulil soit assez, et puis le dreciez par
escuelles.

POULLAILLE FARCIE. Prenez vos poullez et leur couppez le
gavion, puis les eschaudez et plumez, et gardez que la peau
soit sainne et entil re, et ne la reffaictes point en ll¢aue, puis
prenez ung tuel de chaume ou autre, et le boutez entre cuir



et chair, et l(énflez, puis le fendez entre les espaules et nly
faictes pas trop grant trou, et laissiez tenant [ | la peau les
cuissetes, les ailles et le col atout la teste, et les pietz aussi.
Et, pour faire la farce, prenez chair de mouton, de veel, de
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porc, du brun des poulletz, et hachiez tout ensemble tout
cru; puis les broyez en ung mortier, et des oeulfz tous cruz
avec de bon frommaige de gain, et de bonne pouldre
dlespices, et ung bien pou de saffren, et sallez [ ] point, puis
emplez vos poullez, et recousez le trou; et du remenant de
vostre farce faictes en pommez comme parciaulx de guede,
et mettez cuire en boullion de beuf et en eaue boullant, et
du saffran grant foison, et qulilz ne boullent mie trop fort
qulilz ne se despil cent; puis enhastez voz poulletz en une
broche de fer bien lil les, et les pommes aussi. Et, pour les
dorer ou couvrir de vert ou de jaune: pour le jaune, prenez
grant foison de moyeulx dloefz et les batez bien, et ung pou
de saffren avec, et mettez la doreure en ung plat ou autre
vaissel. Et qui veult doreure verte, si braye la verdure avec
les oeufz. Et apr( s ce que vostre poulaille sera cuite et voz
pommes, drecieez vostre broche ou vaissel ol Ivostre doreure
sera, et gectez tout du long vostre doreure, et remettez au
feu affin que vostre doreure se preigne par deux fois ou par
trois; et gardez que vostre doreure nlait grant feu qulelle ne
arde.

RIX ENGOULL[! A JOUR DE MENGIER CHAIR. Eslisiez le rix et
le lavez trlls bien en eaue chaude, et le mettez essuyer

contre le feu, puis le mettez cuire en lait de vache fremiant,

puis broyez du saffren pour le roussir; et qulil soit deffait

de vostre lait, et puis mettez dedans du gras boullon du pot.
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ENTREMEZ DIUN CIGNE REVESTU EN SA PEAU ATOUT SA PLUME.
Prenez le cigne et 1lénflez par entre les espaulles, et le

fendez au long du ventre; puis ostez la peau atout le col

couppl emprls les espaules, les piez tenans au corps, et puis

mettez en broche, et 1[ar[Jonnez, et dorez, et, quand il sera

cuit, soit revestu en sa peau, et le col soit bien droit ou

plat; et soit mengil | au poivre jaunet.

UNE FROIDE SAUGE. Prenez vostre poulaille et la mettez
cuire en eaue, puis la mettez reffroidier, et puis broyez gingenbre,
fleur de canelle, grainne et girofle, sans couller, puis

broyez pain, persil, et sauge, et ung pou de saffren en la



verdeur, qui veult, pour estre vertgay, et le coulez par
l[éstamine; et aucuns y coullent des moyeulx dloeufz cuis
durs, et deffaictes de vinaigre, et despeciez vostre poulaille
par moittil le, par quartiers, ou par membres, et mettez par
platz, et la saulce dessus. Et, se il y a eu des oeufs durs,
despeciez par morceaulx au coustel et non mie [ la main.

GELUE DE POISSON A LYMON ET DE CHAIR. Mettez le cuire en
vin, et en verjus, et en vinaigre; et aucuns y mettent de

lleaue ung pou; puis prenez gingenbre, canelle, girofle,
grainne de paradiz, poivre long, et deffaictes de vostre
boullon, et passez parmy lléstamine; puis mettez boullir

avec vostre grain, puis prenez feulles de lorier, espic,
garingal et maciz, et les liez en vostre estamine sans la laver
sur le marc des-autres espices, et mettez boullir avec vostre
grain, et le couvrez tant comme il sera sur le feu, et, quant

il sera jus du feu, si lléscumez jusqu(l] tant qulil sera drecil .
Et puis, quant 1l sera cuit, si purez vostre boullon en ung

net vaissel de boys tant qulil soit rassiz, et mettez vostre
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grain sur une nappe blanche. Et, se clést poisson, si le pelez
et nettoiez, et gectez voz pelleures en vostre boullon jusqul ]
tant qulil soit coulll! la dernil re foiz, et gardez que vostre
boullon soit cler et net. Et puis dreciez vostre grain par
escuelles, et aprl s remetez vostre boullon sur le feu en ung
vaissel cler et net, et faictes boullir, et en boullant, gectez sur
vostre grain, et pouldrez sur vos platz ou escuelles ol Ivous
avez mis vostre grain, et vostre boullon, de la fleur de canelle,
et du macis, et mettez voz plas en lieu froit pour prendre. Et
qui veult faire gell e, il ne fault pas qulil dorme. Et se vostre
boullon nlest bien net et cler, si le coulez parmy une nappe
blanche en deulx ou en trois doubles, et sur vostre grain
mettez colz et pietz dlescrevisses et loche cuite, se clest
poisson.

LAMPROYE FRESCHE A LA SAULCE CHAUDE. Soit seign! le par
la gueulle, et luy ostez la langue; et convient boutter une
broche pour mieulx seigner, et gardez bien le sang, car clest
la gresse, puis la convient eschauder comme une anguille

et rostir en une broche bien delilJe; et doibt estre mise et
perclle de travers en guise de une ou de deux; puis affinez
gingenbre, canelle, girofle, grainne de paradiz, noix
muguetes et ung peu de pain brull[ | tremp[] ou sang et en
vinaigre, et, qui veult, ung pou de vin, et en deffaites tout
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ensemble et faictes boullir une onde, et puis mettez vostre



lamproye avec toute entil re; et ne soit mie la saulce trop
noire et clest quant la saulce est clere; mais quant ell est
espesse que 1len llapelle boe, elle doibt estre noire; et aussi
nlest pas necessit! | que la lamproye soit boullye avec la
saulce. Ainsois, on apporte la lamproye toute seiche devant
la table, et puis met-on la saulce clere ou la boe sur la lamproye,
ou par escuelles; et se doibt coupper la lamproye par

pilces de long et envoyl] en platz par la table. Et, touteffoiz,
aucuns frians la veullent avoir toute seiche avec la saulce

de la lechefricte et de sa sueur, au sel menu, ou plat mesmes
ol lelle a est[ ] aport(e.

LAMPROYE EN GALANTINE. Seignez la comme devant,
gardez le sang, puis la mettez cuire en vinaigre et en vin et en
ung pou dleaue; et, quant elle sera cuite, si la mettez
refroidier sur une nape; puis prenez pain brull], et le
deffaictes de vostre boullon parmy une estamine, et puis mettez
boullir le sang avec et mouvez bien qulil ne arde; et, quant

il sera bien boullu, si versez en ung mortier ou en une

jatte nette, et mouvez tousjours jusquez ad ce qulil sera
refroidil ], puis affinez gingenbre, fleur de canelle, giroftle,
grainne de paradis, noys muguettes, poivre long, et

deffaictes de vostre boullon, et mettez dedans, et puis

vostre poisson avec, dedans une jatte comme devant, et la
mettez en vaissel de fust ou dléstain. Si avez bonne
galentine.

SOUX DE POURCEL. Faictes ainsi comme une froide sauge
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sanz mettre saffren ne nulz oeufz; et qulil y ait moins de
sauge que de persil.

COMMINUE DE POISSON. Cuit en eaue ou frit en huille;
affinez amendes de vostre boullon, de pur(Je de poys ou
dleaue boullye, et faictes lait; puis affinez gingenbre et du
commin deffait de vin et de verjus, et mettez boullir avec
vostre lait. Et pour malades, il y fault du succre.

BROUET VERTGAY DIANGUILLES ESCORCHIES OU ESCHAUDUJES.
Mettez cuire en vin et en eaue, et puis broyez pain, persil,

saffren bien pou, en la verdeur pour le faire vertgay, et le

destrempez de vostre boullon, et puis broiez gingembre deffait

de vostre verjus, et tout boullez ensemble; et y met-on

de bon frommage despecil] par bons loppinetz quarrez, qui

veult.



GRANE DE LOCHE. Prenez pain halll ], du vin, de la purlle
de pois ou eaue boullie, et passez tout parmy lléstamine, et
mettez boullir, puis affinez gingenbre, canelle, girofle,
graine, saffran pour luy donner couleur, deffait de vinaigre,
puis des ongnons missez et friz en huille, et mettez boullir
tout ensemble, et frisiez vostre loche sans farine, et ne la
mettez point boullir, mais la mettez par escuelles, et

dreciez vostre graine; et doibt estre jaune.

CHAUDUMEL AU BESCUIT. Rotissiez vostre poisson, puis
prenez pain, purl e de pois ou eaue boullie, vin, verjus, gingenbre
et saffren, coulez et faictes boullir, puis gectez sur

vostre grain, et, qui veult, ung bien pou de vinaigre; et soit
jaunet.

UNE SORINGUE. Eschaudez ou escorchez 1[anguille, puis
couppez par tronlJons, et missiez ongnons par rouelles, et
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persil effusilil], et mettez tout souffrire en huille, puis prenez
pain halll], pur[Je de poys ou eaue boullie, et du vin plain;
coullez et mettez avec boullir, puis prenez gingenbre,

canelle, girofle, grainne de paradiz, et saffren pour luy donner
couleur, et deffaictes de verjus, et mett[ s avec boullir, et

la savourez de vinaigre.

BROUET SARRASINOIS. Prenez canelle, poivre long, et

saffren pour luy donner coulleur, deffait de vin et de verjus,
et faictes tout boullir ensemble, et vos anguilles avec; et ne
soit pas trop liant; car il se lye de luy mesmes.

CIVL] DIOISTRES. Eschaudez les et les lavez bien, et frisiez
en huille, et puis prenez pain halll |, purlle de poys ou de
lleaue des ol Istres ol Jelles auront est[ | eschaud(les ou dlautre
caue boullue chaude, et du vin plain, et coullez; puis

prenez canelle, gingenbre, girofle et graine de paradiz, et
saffren pour coulourer, deffait de vinaigre, et ongnons friz

en huille, et faictes boullir ensemble; et soit bien lyant; et
aucuns nly mettent pas boullir les ol Istres.

SOUPPE DE MOUSTARDE. Prenez de lille en quoy vous
avez frit ou pochl] voz oeufz, et du vin, et de l1leaue, et
boullez tout en une paelle de fer, et puis prenez la crouste

du pain et mettez haller sur le grail, puis en faictes
morceaulx quarrez, et mettez boullir avec. Aprls, purez
vostre boullon et ressuyez vostre souppe, et la versez en



ung plat, puis mettez en vostre paelle de vostre boullon,
ung pou de moustarde bien espesse et faictes tout
boullir.
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CIVL] DIOEUFZ. Pochez en huille, apr(s frisiez oingnons en
huille par rouelles, et mettez boullir avec du vin, du verjus

et du vinaigre, et faictes boullir tout ensemble; et, quant

vous drecerez vostre boullon, si le dreciez sur vostre grain;

et ne soit pas lyant; et puis faictes des souppes en moustarde
comme devant.

BROUET DIALMAIGNE DIOEUFS. Pochez en huille, layt
dlamendes boully et oingnons par rouelles friz en huille, et
mettez boullir ensemble, puis affinez gingenbre, canelle,
girofle, grainne de paradiz et ung pou de saffren deffait de
verjus, et mettez avec sans trop boullir; et soit bien lyant, et
non pas trop jaune, et la souppe en la moustarde qui veult.

LAIT LY[! DE VACHE. Soit boully une onde, et puis mis
hors du feu, puis y fillez des moyeulx dloeufz grant foyson
ou par llestamine, et soit bien lyant sur jaune coulleur, et
non pas trop, puis pochez des oeufz en eaue, et les mettez
avec sans boullir.

BROUET VERT DIOEFZ ET DE FROMMAGE. Prenez persil et
ung pou de sauge et bien pou de saffren en la verdeur et

pain tremp(, et deffaictes de purl e ou dleaue boullie, et puis
gingenbre deffait de vin, et mettez boullir, puis mettez le
frommage dedans et les oeufz, quant ilz seront pochez en

eaue; et soit lyant vertgay; et aucuns nly mettent point de

pain, mais y mettent layt dlamendes.

UNE SAULCE JAUNETTE DE POISSON froit frit en huille sans
farine. Affinez amendes, deffaictes de vin le plus et de verjus,
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et les coulez, et faictes boullir, puis affinez gingenbre,

girofle, grainne de paradis et ung pou de saffren et deffaictes

de vostre boullon, et mettez bien boullir, et du succre

avecques; et soit bien lyant.

GRANE DE PERCHE. Soit cuite, pell le et fricte, sans farine; et
de poisson froit ainsi frict fait comme de loche, non pas si
jaune, mais roux et bien lyant.



VIANDES POUR MALADES, BROUETZ ET AUTRES CHOSES

COULEIZ DIUN POULET. Cuisiez le en eaue tant qulil soit ainsi
comme tout pourry de cuire, et le broyez atout les os en

ung mortier, puis deffaictes de vostre boullon, et coulez,

puis le mettez boullir, et qui veult, il y met pouldre de

succre par dessus; et ne soit mie trop lyant.

EAUE ROSE DIUN CHAPPON OU POULLE. Mettez vostre poulle
ou chappon tout [] sec en ung pot de terre tout neuf qui soit

plomm[] et bien net, et couvrez bien le pot tellement qulil

nleén puisse rien yssir, et mettez vostre pot dedans une

paellJe d[eaue, et faictes boullir tant que vostre chappon soit

cuit dedans le pot, puis ostez vostre chappon, et ostez 1/eaue

du pot qui sera yssue et venue du chappon tout [] sec, comme

dit est, et donnez au malade; car ell(ést tr[ s bonne pour

reconforter, et tout le corps y prent substance.

CHAUDEAU FLAMENT. Mettez ung pou dleéaue boullir, puis
prenez moyeulx dloeufz batus sans 1laubun, et destrempez
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de vin blanc, et versez [J fil en vostre eaue, et remuez tr’s

bien qulil ne tourne, et y mettez du sel arrilre du feu; et
aucuns y mettent du verjus ung bien pou.

UNG GRUYAU DIORGE MOND1. (Et, slil nlestoit mond![,
appareillez le.) Pillez bien comme fourment en ung mortier, et le
mettez cuire, et le purez, et le mettez boullir avec lait dlamendes
et y mettez du sel et du succre; et aucuns le broient

et coullent; et ne doibt mie estre trop lyant.

UNG COULEIZ DE PERCHE. Cuisiez la en eaue et gardez le
boullon, puis broiez amendes, et de la perche avec, et
deffaictes de boullon, et mettez tout boullir, et coullez, et y
mettez du succre; et doibt estre liant et claret; et y met-on

ung pou de vin blanc, qui veult.

BLANC MENGIER DIUN CHAPPON POUR UNG MALADE. Cuisiez
le en eaue tant qulil soit bien cuit, et broiez amendes grant

foison, et, avec ce, du braon du chappon, et qulil soit bien

broyl, et le deffaictes de vostre boullon, et passez tout

parmy lleéstamine, et puis mettez boullir tant qulil soit bien

liant comme pour le taillier, puis versez en une escuelle, et

puis mettez frioler demie douzainne dlamendes pellles, et les

asseez sur le bout en la moittil | de vostre plat, et en l[dutre,



des pepins de pomme de Grenade, et les succrez pardessus.

COMMINLE DE POISSON. Querez [ s potages lyans sans char.

S'ENSUIT DES POISSONS DEAUE DOULCE

LUX. En eaue, [ la saulce verte, ou, en galentine, comme
bonne cameline soit faicte.

BROCHET. Rosty, au chaudum(], et le frit, en potage ou [
la jance.
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BAR. Cuit en eaue, [ la saulce vert.

BARBILLONS. En eaue, au poivre aigret, et les rostiz au
verjus, et, les friz, au potaige [ la jance.

ALOZE. Soit baconn(e, sallJe et cuite en eaue, [ ] la moustarde
ou [ la ciboule, et au vin, et [] la saulce vert, et la
rostie, [] la cameline.

Et la cuite au four, [ ung pou de vin blanc et de pouldre
dlespices mis cuire avecques la lecchefrite au four; et
aucuns y mettent de la cameline et non autre chose.

CARPES. Cuites en eaue, [ la saulce vert autelle comme
lamproye.

PERCHE. En eaue, et pell e, au vinaigre, et au percil ou au
couleiz et la fricte, au grane.

TANCHE. Eschaud(e en eaue, [] la saulce verte et la fricte
au potaige, et la renvers! e, rostie et pouldr( e de pouldre de
canelle, et soit plunglJe en vinaigre et ung pou dluille.

BRESME. Cuicte en eaue, [] la saulce verte, et la rostie au
verjus et, en pastl |, pouldr( e dleéspices, au sel menu.

ROSSAILLE. En eaue, [ la saulce vert; en rost, au verjus.

ANGUILLES. En ecaue, aux ailletz vertz; la sallle, [1 la moustarde,
et, en rost, aux aulx blans.



La renvers(le, [ la saulce chaude comme une lamproye,
et, en pastl], pouldr[] dleéspices, aux aulx blans et auccuneffoiz
au potaige comme dessus [ s potaiges.
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TRUITE. En eaue, [ la cameline, et, en pastl[], au sel menu.
PINPERNEAULX. Eschaudez, rostiz, au verjus vert.

LOCHE. En eaue, [ la moustarde; et y met-on du
frommage.

Et la fricte en potaige, et du frommaige, au cuire, qui
veult.

GYMIAU. En eaue, et de 1longnon missil], [] la moustarde.

MEINUISE. En eaue et de 1longnon miss(| [ la saulce vert
ou aux bons aulx.

ABLES. En eaue, [ la moustarde.

LAMPROYONS. A la saulce chaude comme lamproye, en
eaue [ | la moustarde, et, en past[ |, pouldr[ | dleéspices, [] la
cameline, gectlle dedans les pastez.

SAUTOILLES. Au brouet comme en potaige, [ | la cameline
gectl e [s pastez.

ESCREVISSES. Cuites en eaue et en vin, au vinaigre.

POISSON DE MER RONT

PORC DE MER. Fendu au long par le dos, puis soit cuit en
eaue, et puis taillil | par lesches comme venoison, puis prenez
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du vin et de 1[¢aue de vostre poisson, et aprl s affinez
gingenbre, canelle, giroffle, grainne de paradiz, poivre long
et ung peu de saffren, et faictes bon boullon claret; et ne

soit mie trop jaune; et en sert 1/én ainsi comme par manil re
dn entremez avec ung blanc mengier.



GOURNAULT, ROUGET, GRIMONDIN. Affaittiez par le ventre
et lavez trl s bien, et puis mis en la paelle, et du sel dessus,

et de 1leaue apr[s, et mettez cuire, et mengiez [ | la cameline.

Et, se vous le voulez mengier en rost, soient les espaules

fendues au long du dos, et puis lavez, et mettez rostir, et,

puis les plungez en verjus bien souvent, et pouldrez de

pouldre dlespices par dessus; et soient mengez au verjus et,

qui les veult en past( ], [] la cameline.

CONGRE. Eschaud[ | comme une anguille, cuit en I[¢aue,
et salll] comme ung rouget; et aucuns, quant il est cuit,

le rotissent sur le grail; et se mengue [ la saulce, ou mis ou
four, qui veult.

MERLUZ. Mettez tremper trois jours en eaue, et puis le
lavez tr(s bien, et frisiez en huille sans farine, et le mengiez
aux aulx de la roye; et aucuns le menguent [] son eaue
mesmes, comme 1[en fait venoison, [] la moustarde.

CHIEN DE MER. Affaittl] comme le rouget et cuit en eaue,
et, quant il sera cuit, soit pell[] comme roye et mengil | aux
aulx camelins.
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SAUMON FREZ. Baconn!], et gardez 1/eschine pour rostir, puis
le depeciez par dalles, et soit cuit en eaue, et du vin, et du sel

au cuire; et soit mengil | au poivre jaunet ou [ la cameline;

et le mettent aucuns ressuyer sur le grail, au mengier, et, en

pastl ] qui veult, pouldr(] dlespices, et soit mengil| [] la cameline.

Et, slil est salll[], soit cuit en eaue sans sel, et mengil ] au
vin et [] la ciboule micilJe.

MAQUEREL FREZ. Affaitti[] par lloreille et rosty sur le grail,
] la cameline, et, en past( ], pouldr(] dlespices, [ | la cameline;
et, slil est salll], cuit en eaue, et mengil | au vin et [] la ciboule
ou [] la calongne, ou [ | la moustarde.

MULET. Ainsi comme le maquerel.
MORUE FRESCHE. Appareilll e et cuite comme ung rouget,

et du vin au cuire, meng /e [] la jance; et y met 1(én, qui
veult, des aulx et aucuns non.



La sallJe, [J la moustarde ou beurre fraiz fondu.

MORUAULX ET AIGREFFINS. Comme la morue, et aigreffins
soient appareilliez.

GRAPPOIS. Leschil] tout cru, et cuit en eaue, pour servir
avec les poys comme de lart; et aucuns l[éssuyent ung pou
sur le feu. Et qui met l[¢aue es poys, ilz en vallent mieulx.

ORFIN. Affaittil | par lloreille; en rost, [ | la cameline.
BRAYTTE. Cuite comme une raye.
COLIN. Comme morue.

TRUITTE SAUMONNERESSE. Tron[Jonn[le, cuite en eaue et
en vin, [ la cameline.
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POISSONS PLATZ DE MER

PLEYS. Affaittiez par devers le doz dessoubz lloreille, bien
lav(Je, cuicte comme ung rouget [] saulse de vin et de sel, et,
qui veult en potaige, soit cuite sans farine.

FLAIZ. Appareillil le comme pleiz [] la saulce vert, cavelle
comme la pleiz.

SOLLES. On les doit eschauder, et puis cuire, et affiner
comme la pleiz en eaue, et mengier [ la saulce vert; et, en
rost qui veult, sans eschauder, au verjus; et escorchent
aucuns le dos, et la fricte, sans eschauder, en huille.

ROYE. AppareillilJe par endroit le nombril, et gardez le
foye, et la despeciez par pil ces, et la cuissiez comme une
pleiz, et puis la pelez, et la mengiez tyl de aux aulx camelins;
et du foye aucuns font des tost! les, et mettent du frommage
de gain bien tenue pardessus; et est bonne viande et

bien friande.

TURBOT. Appareillil | et cuit comme une pleiz, et puis
pelll par devers le doz; et doit estre par pil ces, et mengil | []
la saulce vert ou en souz.



BARBUE. Appareillil e comme turbot, et puis, qui veult,
pellle comme roye, et se mengue [ | la saulce vert ou en souz.

DORLIE. Appareillille et cuite en eaue comme barbue, [ la
saulce de cameline.

Et, en rost, fendue par la teste au long, au verjus, et, en
pastl |, poudr[ | dlespices, [] la cameline.

BRESME. Eschaud(’e, et cuite en eaue comme turbot, et
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meng!(le [] la cameline; et, en rost, sans eschauder, au
verjus, et, en past[], eschaud(Je, pouldr(ie dlespices; et se
mengue [] la cameline.

LYMANDE. Appareillil e et cuite comme une pleiz, et
meng!l e [] saulce de vin et de sel, ou faictes en grane.

TRUITTE SAUMONNERESSE. Doibt estre pelll le, et teste et
tout, et cuicte en eaue, ou en rost; et menger au verjus.

ALOSES. Comme dit est dessus avec le poisson ront, et frit
comme alozes.

ALLES DE MER. Rosties en filopant, [ | la moustarde ou [ la
sausse de vin.

ESPERLANS. En pastl], et puis ostez hors du past/ ], et
enfarinez, et les frisiez en huille, et les mengez [ la jance ou
aux aulx vertz, ou, tous friz, [ la moustarde.

ESTURJON. Eschaudez le et le fendez par le ventre, et la
teste coupple et fendue en deulx, et tous les autres tron[ons
fendus qui se pourront fendre, et soit cuit en vin et en eaue,
et que le vin passe, et puis le traiez, et laissiez reffroidir, et
aprls le mettez en vinaigre et en persil.

SEICHE. Soit pelllle, et par morceaux despecil le, puis la
mettez en une paelle de fer et du sel avec, mettez sur le feu,
remuez et la retournez souvent tant qulelle soit bien nettoil e,
et puis la mettez en une nappe, et lléspreignez tant

qulelle soit assez seiche, et puis la frisiez en huille aux
ongnons qui ne soient pas si tost mis en la paelle comme

les morceaulx de la seiche, car ilz seroient trop roux; et, au



dressier, y mettez la pouldre d(éspices sus, et soit meng/[ le
aux aulx blans deffaiz de vinaigre; et si la peult-on mengier
au grane ou potaige, qui veult; et l[énfarinent aucuns.
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OESTRES. Cuites en eaue, et puis frictes en huille
avec ongnons; et mengil ] au civl], ou [J la poudre, ou aux
aulx.

MOULES. Cuites en eaue, et du vinaigre avec, et de la
mente, qui veult; et puis, au drecier, de la pouldre d[éspices;
et aucuns y veullent du beurre; mengier au vinaigre, ou au
verjus vert, ou aux aulx vertz; et si en fait-on du civl ], qui
veult.

HANNONS. Soient bien esleuz, eschaudez et lavez, et aprls
friolez en huille et en ongnons miciez avec pouldre
dlespices; et mengiez aux bons aulx blans.

ESCREVICES DE MER. Cuites en vin et en eaue, ou mises
ou four; et mengiez en vinaigre.

POUR FAIRE FLANS OU TARTRES EN KARESME. Prenez
tenches, lux, carpes et amendes, et broyez tout ensemble,

et du saffren pour ung pou coulourer; puis deffaictes de vin
blanc, et puis emplez voz flans et tartes, et, quant ilz seront
cuitz, mettez du succre dessus.

POR[JE DE CRESSON. Prenez vostre cresson, et le faictes
boullir, et une pongn!Je de bettes, et mett! Is avec, puis la
miciez et frioll s en huille, et puis la mettez boullir en

lait, s1 vous la voulez telle.

Ou, en charnage, en l[eaue de la chair, ou au beurre, ou
au frommage, ou toute crue sans riens y mettre, se vous la
voulez ainsi; et est bonne contre la gravelle.

DIAUTRES MENUZ POTAIGES, comme porlle de bettes, chouz,
navetz, poreaulx, veel au jaunet, et potaiges de ciboulles

sans autre chose, poys, fl ves fraslles, pillez ou coullez, ou
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atout le haubert, chaudun de porc, brouet aux yssues de

porc, femmes en sont maistresses, et chascun le s[Jait faire;

et des trippes, que je nlay pas mises en mon viandier, s[Jait-on



bien comment elles se doibvent mengier.

SAULCES NON BOULLUES ET COMMENT ON LES FAIT.

POUR FAIRE CAMELINE. Prenez gingenbre, canelle, et grant
foison girofle, grainne de paradiz, mastic, poivre long, qui
veult; puis coullez pain trempl | en vinaigre, et passez, et

sallez bien [ point.

AULX CAMELINS. Broyez aulx, canelle et pain, et deffaictes
de vinaigre.

AULX BLANS. Broyez aulx et pain, et deffaictes de verjus.

AULX VERS. Broiez aulx, pain et verdeur, et deffaictes
ensemble.

AULX A HARENS FREZ. Deffaictes de moult ou de verjus.

LA BARBE ROBERT autrement appellJe la Taillemasl!(e.

ESPICES QU/IL FAULT A CE PRESENT VIANDIER

Gingenbre.
Canelle.
Giroffle.

Graine de paradis.
Poivre long.
Espic.
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Poivre ront.
Fleur de canelle.
Saffren.

Noiz muguettes.
Feulles de lorier.
Garingal.
Mastic.

Lores.

Commin.
Succre.
Amandes.

Aulx.

Ongnons.
Ciboules.
Escaloignes.



Slensuit pour verdir.

Persil.

Salmonde.

Osceille.

Fueille de vigne ou bourjons.
Groseillier.

Bl vert en yver.

Pour destremper.

Vin blanc.
Verjus.
Vinaigre.

Eaue.

Boullon gras.
Layt de vache.
Layt dlamendes.
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S'/ENSUIVENT AUCUNS REMIDES ET EXPERIMENS TOUCHANS LE
FAIT DES VINS ET AULTRES CHOSES.

Premil rement:

POUR ADMENDER ET FAIRE VERMEULX MOUST OU VIN NOUVEL
POUR VENDRE TANTOST. Mettez, en ung muy de vin [ ] la mesure

de Paris, 1ii deniers pesant de saffren moullu et destremp!( | du

moust mesmes, et, en chascun muy, plain pot de miel qui

tiengne i1 deniers de vin [ xvi deniers, boully en une paelle, et

le faictes tr( s bien mouvoir, et puis le laissiez reffroidir; et,

ce fait, prenez une plainne escuelle de farine de fromment,

et destrempez ces trois choses emsemble. Si sera bel et bon

pour boire et vendre tantost.

POUR GARDER VIN DIENGRESSER ET D'ESTRE TROUBLE. Mettez,
en ung muy de vin, plaine escuelle de pepins de vin rouge

seichiez et puis boulliz, et prenez lye de vin blanc et la faictes

seichier, et puis llardez tant qulélle deviengne cendre,

et en prenez plainne escuelle, et mettez ou vaissel sans riens

mouvoir.



POUR TOUS VINS DEGRESSER. Prenez une esculll e de pepins
de vin rouge, seullement seichiez et molluz, et de la gresse
de la manil re ou couleur du vin plaine escuelle, et ung
levain de paste de ung denier, et demie livre d/alun, et

deux cloches de gingenbre et ung pou de cendre gravellle,
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toutes ces vi choses bien moulues et bien batues mettez ou
vaissel, et puis mouvez bien dun court baston fendu devant
le bout en quatre tant que lléscume en saille; et ne soit

le baston que ung pil | dedans le vaissel, et puis le
vertochiez.

POUR GARIR VIN BOUTT(!. Pour ung muy de Paris, mettez
plain pot de forment boullir tant qulil soit baien, puis le

purez, et mettez reffroidir, et prenez des aubuns doeufz bien
bastus, et escumez, et mettez tout ou vaissel, et mouvez [ ung
court baston fendu en iiii au bout qui nlaviengne pas [ la

lye quléelle ne trouble, et mettez avecques une livre de
surmontain moulue, et soit pendue [] ung fillet en ung sachet de
toille au bondon du vaissel.

POUR GARIR VIN BOUT[! OU QUI SENTE LE FUST, LE MUGUT] OU
LE POURRY. Prenez deux denrles de gingenbre et deulx

denr[Jes de citail, et soient bien batuz emsemble, puis mettez

celle poudre boullir en ii quartes de vin, et 1léscumez bien,

puis le mettez chault ou vaissel et le mouvez bien jusques

au fons, puis lléstouppez bien, et le laissiez reposer tant

qulil soit rassiz.

POUR GARIR VIN QUI TRAIT A AIGREUR. Prenez, pour ung
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muy de vin, une pinte du vin qui sera du vaissel mesmes et
mettez boulir, et mettez demye once de baye moulue et la
destrempez de vin tout chault, et mettez ou vaissel sans

le mouvoir ne tant ne quant, et le vertochez.

POUR GARIR VIN ENFUSTL[J. Prenez, pour ung muy, demie
livre de succre et deux onces de succre, demie once de baye
moulue, et destrempez tout ensemble, et mettez ou vaissel
sans le mouvoir. Ou, aultrement, prenez charbons tous vifz

et les mettez ou tonnel, puis 1'éstouppez trls bien, et le
laissiez trois jours en ce point.

POUR VIN QUI A LA SEIVE BRISIUE. Prenez plainne escuelle
de tan et plain poing de pois et les meslez ensemble, et



mettez ou vaissel, et le vertochez sans mouvoir.

POUR ESCLARCIR VIN ROUX EN YVER. Mettez, en ung muy,
demie livre dlamendes nouvelles et les destrempez du vin
mesmes, et les mettez ou vaissel sans mouvoir. Et [J vin roux
desroussir en est[ ], prenez deux pongn!les de feulles de franc
meurier pour ung muy, et les mettez ou vaissel sans le

mouvoir, et puis le vertochez.

POUR VIN VERMEIL ESCLARCIR. Mettez dedans le tonnel xI
aulbuns dloeufz batuz et bien escumez, et, avec ce, plain

poing de sel et deux onces de poivre moulu, et destrempez

tout ensemble du vin mesmes, et mettez ou vaissel, et mouvez
tout ensemble, lye et tout, et puis vertochez, et laissiez

reposer.

<<114>>

CEST CE QUI APPARTIENT QUI VEULT FAIRE
POTAIGE APPELL[] MENJOIRE.

Premil rement, le grain qui y fault, paonneaulx, faisans ou
perdriz, et, qui nlén peult finer, plouviers, grues, allouettes

ou autres menuz oiseaulx; et fault rostir ledit grain en la
broche, et quant il sera prls cuit, especiallement comme
grands oyseaulx, paonneaulx, faisans ou perdriz, fault les
mettre par membres, et les frire en saing de lart en une

paelle de fer, et puis les mettre ou pot ouquel on vouldra

faire son potaige. Et pour faire ledit boullon, fault le boullon
dun trumeau de beuf, et du pain blanc hall] sur le grail,

et mettre tremper pain, et semez du dit boullon, et coullez

par llestamine, puis fault fleur de canelle, cynamome, gingenbre
de mesche, ung pou de girofle, de poivre long et

graine de paradiz, et de llypocras selong la quantitl | que on
veult faire du potaige, et deffaictes lesdictes espices et ypocras
emsemble, et gectez dedans le pot avec le grain, et le boullon,
et tout fere boullir ensemble, et y mettre ung bien pou

de vinaigre, et qulil ne boulle guaires; et y mettre du succre
compettemment; et selon les faisans, convient mettre sur

ledit potaige hosties dor[Jes, quant il est drecil], ou annis
blanc ou vermeil ou pouldre de grenade.
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Et qui le vouldroit faire [ jour de poisson, convient



prendre amendes entil res sans peler, et les laver tr[ s bien,
et puis broyer et affiner en ung mortier, et couler parmy
l[éstamine; et, slil nly a assez liqueur, prendre ung pou de
pain blanc ou de la chappleure de deux ou de trois pains
blans pour avoir ung pou de pur( e clere dont les poys ne
soient pas trop boyans, et ung pou de vin blanc ou vermeil,
et ung pou de verjus, et deffaire lesdictes amendes et pain,
tout couler par l(¢stamine; et fault autelles espices comme [ |
celuy devant dit, et le grain, clést assavoir perches, brochetons,
colz dlescrevisses et loche la plus belle qulon peult

finer. Et fault frire tout ledit grain en beurre fraiz ou sall[],
et le dessaller; puis dreciez vostre grain es platz, et mettez
le boullon dessus. Et y mettez annis blanc ou vermeil ou la
grenade ou des amendes pell Jes, et les roussir ung pou en
ung petit de beurre frez sur le feu.

LASSIS DE BLANC DE CHAPPON

Mettez cuire vostre chappon avec trumeaulx de beuf, puis
prendre tout le blanc du chappon et le charpir ainsi qulon
charpiroit lainne, et prendre des autres membres du chappon,
et mettre par pil ces, et les frire en sain de lart tant

qulilz soient ung petit roux; et les dreciez en platz, et mettez
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par dessus ladicte charpie, puis pelez amendes, broiez

et deffaictes de vostre boullon, et y mettez du vin blanc et
du verjus, et prenez gingenbre de mesche par(], et le mettez
en pouldre, et grainne de paradiz les deux partz, et du succre
competemment, et qulil soit doulx de succre; puis fault des
amendes blanches pellles et les frire en sain de lart ou en
sain de porc doulz, et que les amendes soient piqules
dedans le potaige, quant il sera drecil; et soit assez liant
tant que les amendes se puissent tenir droictes; et semez par
dessus de 1annis vermeil.

GRANE DESCREVISSES

Prenez amendez, lavez sans eschauder ne plumer, et

broyez; puis fault avoir de la purlle de poys clere et escrevisses
grosses et belles, et les cuire les deulx pars eaue et

le tiers vin, et ung pou de vinaigre, qui veult; puis purez et
laissiez reffroidir, et mettez les pietz et les colz dun cost! |

et les mettre hors de leur cotte, puis vuidiez les charcois
dedans, batez et broiez tr’s bien comme les amendes, et
deffaictes tout emsemble de purlle de poys, de vin et de verjus,



et tout couller ensemble par l[éstamine; puis prenez
gingenbre, ung pou de cynamome, ung pou de grainne de
paradiz, et de girofle ung pou moins que de graine, et ung
pou de poivre long, et prenez les pietz et les colz des escrevisses,
et frisil Is en ung pou de beurre, qulilz soient secz

comme loche fricte, et mettez boullir en une paelle ou en
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ung beau pot net et deffaictes les espices dun pou de vin
et de verjus; et y mettre succre ass! /s largement, et boullir
tout ensemble, et saler doulx. Et qui y veult mettre fricture
faire le peult; et qulil soit assez lyant tant qulil puisse
couvrir son grain.

UNG ROZ1 A CHAIR

Prenez amendes sans peler et broiez trls bien, puis

prenez boullon de beuf, vin et verjus, et deffaictes voz
amendes, et coulez par l[éstamine; puis prenez vostre grain,
clest assavoir poictrine de veau et poulaille entil ire ou par
quartiers qui soient cuitz ensemble avec ung trumeau de
beuf ou autre bon endroit; puis frire son grain en sain de
lart tant qulil soit rousset, puis prenez cynamome fine,

non guaires, gingembre de mesche blanc et de menues
espices comme grainne de paradiz, girofle et poivre long.
Et pour donner couleur, convient avoir tornesot et orcanet;
et est 1lorcanet aussi duisable comme le tornesot, qui en
peult finer, pour cause qulil nla pas si vive couleur que le
tournesol; et le convient mettre tremper en ung peu dleaue
chaude plus que tyedde iii ou iiii heures, et apr( s, le convient
gecter en son pot, et le remuer tr[ s bien, apr(ls ce que
sondit potaige aura boullu, et mouvoir trls bien tant qulil
ait couleur semblable [] couleur de ros!e.
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UNE TRIMOLETTE DE PERDRIZ

Premil rement, fault les appareillier et les rostir en broche
tant qulilz soient presque rostiz, puis les oster de la broche,
et mettre par quartiers ou les laissier entiers, et mettre en
ung beau pot net, et missier ongnons les plus menuz que
on pourra, et les frire en ung pou de saing de lart et de
boullon de beuf, et gectez dessus lesdictes perdris, et le
hocher souvent, puis avoir des foyes de poulailles avec ung
petit de pain, et les haller bien sur le grail, et puis mettre



tremper, et couller par l[éstamine, et gecter en son pot sur

son grain de perdris; et apr(s, prenez cynamome fine, ung

pou de gingenbre, du clou de girofle et ung pou plus largement
de grainne de paradiz, de poivre long et deffectes

les espices de bon ypocras. Et, ce fait, tout mettre en

son pot, et couvrir son pot trls bien affin qulil nlén ysse

point dlalainne, et gecter du succre dessus. Et, quant on le
vouldra oster du feu, et y mettre ung bien pou de vinaigre
dedans; et qu!lil ne boulle point.

BROUET DE DAINTIERS DE CERF ET CERVOISONS

Premilrement, fault trCs bien eschauder et laver en eaue
boullant les deintiers de cerf, et bien cuitz, puis reffroidiz
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et, aprls, tailliez par morceaulx quarrez, ne trop gros ne trop
menuz, et les frire en sain de lart, et mettre en la paelle
mesmes du boullon de beuf, et y mettre du persil effueillil’
et de la poudre fine competemment qulil ne soit pas trop fort
dlespices. Et, pour leur donner liqueur, fault avoir ung

petit de cameline ou prendre ung foye ou deux de poulaille
et ung petit de pain blanc et les couller, et mettre en son

pot en lieu de cameline, et y gecter ung pou de vinaigre, et
deffaire ses espices de vin et de vertjus, les deux partz
verjus et le tiers vin, ou, en lieu de verjus, groiselles; et

le saller competemment.

FLAONS COCHUS.

Prenez craisme et moyeulx dloeufz bien batus, puis les
mettez dedans la craisme, et avoir darioles plus grandes

que ceulx que on fait, et y deffaire dedans de la pouldre

fine ou blanche, puis avoir grosses anguilles de plain poing,
et les eschauder, et rostir tr(s bien, et mettre par tronlons,
et les mettre debout esdiz flaons, en chascun trois ou quatre;
et les succrer grandement, quant ilz sont cuitz, et les laissiez
reffroidier.

DOREURES

Entremetz pour ung jour de feste ou pour ung convy de
prince aux trois jours masles de la sepmaine comme
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dimenche, mardi et le jeudi. Pour farsiz et pommeaulx:
convient, pour les pommeaulx, de la chair de porc crue, il



ne peult challoir quelle, dont les poulles soient farcies; et
convient, aprl_s que la poulaille est tul |, rompre ung pou de
peau de la teste, et avoir ung tuyau de plume et souffler
dedans tant qul¢lle soit bien plaine de vent, et puis les
eschauder, et, apr(s, les fendre par dessoubz le ventre, et les
escorchier et mettre les charcois dun costl].

Et convient, pour faire la farce pour farcir la poullaille, du
blanc, du lart hachi[] avec la chair, et fault des oeufz, de
bonne poudre fine, du pignolet et du roisin de Corinde et

en farsir la peau de la poulaille et ne 1lémplir pas trop
qulelle ne crieve, puis la recoudre; et convient la boullir

en une paelle sur le feu, et ne le fault guaire laisser cuire,

et puis les brochez en broches gresles, et, quant les
pommeaulx seront bien faictz, les convient mettre cuire avec
ladicte poulaille, et les tirer quant ilz seront durciz, et avoir
les broches des pommeaulx plus gresles de la moitti[] ou
plus que celles de la poullaille. Et apr(s, fault avoir de la
paste batue en oeufz tellement qulélle se puisse tenir sur

la paelle, et, quant la poullaille et les pommeaulx seront
presque cuitz, les oster et mettre sur sa paste, et prendre de
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la paste [ une cuillier nette, en remuant tousjours, et mettre
par dessus sa poulaille et ses pommeaulx tant qulilz en
soient dorez, et les faire par ii ou par iii foiz tant qulilz en
soient bien couvertz, et fault prendre du feul dor ou dlargent
et les enveloper, et fault avoir ung petit dlaubun dloeuf

et les arrouser affin que le fueil tiengne mieulx.

COQZ HEAUMEZ

Mettez cochons rostir et poulaille comme coqz et vielles
poulles; et, quant le cochon sera rosty d1ne part et la poulaille
dlautre, convient farsir la poullaille, sans escorcher, qui

veult; et la convient farsir de paste batue aux oeuf, et, quant
elllest dorl[Je, la convient mettre [| chevauchons sur le cochon,
et fault ung heaume de papier colll | et une lance fichill [] la
poictrine de ladicte poullaille, et les fault couvrir de fueil

dlor ou dlargent, pour les seigneurs, ou de feul d(estain blanc,
vermeil ou vert.

TOURTES PARMERIENNES

Prenez chair de mouton ou de veau ou de porc, et la
hachiez competemment; puis fault avoir de la poulaille, et



faire boullir, et despecier par quartiers; et fault cuire ledit
grain avant qulil soit hachil], puis avoir poudre fine et l1(én
espicier trls bien raisonnablement, et frire son grain en sain
de lart, et, apr(s, avoir de grans pastez descouvers, et qulilz
soient plus hault dreciez de paste que autres pastez et de la
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grandeur de petitz platz, et faictz en manil re de creneaulx, et
qulilz soient fortz de paste affin qulilz puissent porter le grain;
et, qui veult, on y met du pignolet et du roisin de Corinde
meslez parmy le grain, et du succre esmil | par dessus, et
mettre en chascun past(| iii ou 1iii quartiers de poullaille pour
fichier les bannil res de France et des seigneurs qui seront

en la presence, et les dorer de saffren deffait pour estre plus
beaulx. Et qui ne veult pas tant despendre de poullaille, ne
fault que faire des pilices plates de porc ou de mouston rosty
ou boully. Et quant ilz sont rempliz de leur grain, les fault
dorer, par dessus le grain, d[un petit dloeufz bastuz ensemble,
moyeulx et aubuns, affin que le grain se tiengne plus ferme
pour mettre les bannil res dedans. Et convient avoir du

fueil dlor ou dlargent ou du fueil dléstain pour les dorer
avant les bani! fres.

Pour faire tostlJes dor[Jes, prenez du pain blanc dur et le
trenchiez par tostl[ les quarr(]es, et les rostir ung pou sur le
grail, et avoir moyeulx dloeufz batuz, et les envelopez trl’s
bien dedans iceulx moyeulx. Et avoir de bon sain chault et
les dorer dedans sur le feu tant qulélles soient belles et bien
dorlJes, et puis les oster de dedans la paelle, et mettez ['s
platz, et du succre dessus.

BLANC MENGER PARTY.

Prenez amendes eschaud(les et pellles, et les broyez trls
bien, et les deffaictes dleaue boulue; puis, pour faire la
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lieure pour les lyer, fault avoir du ris batu ou de llamydon.
Et quant son layt ara est[] boulu, le fault partir en plusieurs
parties, en deux potz, qui ne veult faire que de deux couleurs,
et, qui le veult, faire en iii ou en iiii parties; et convient

qulil soit fort ly[] autant que seroit froument! Je, tant qulil ne
se puisse reprendre quant il sera drecil ] ou plat ou en
lléscuelle; puis prenez orcanet, ou tornesot, ou asur fin, ou
persil, ou salmonde, ou ung petit de saffren coull ] avec la
verdure, affin qulil tieng[n]e mieulx sa couleur quant il sera
boullu; et convient avoir du saing de porc et mettre tremper
dedans llorcanet ou tournesot, et 1lazur pareillement. Et



gectez du succre dedans le lait quant il bouldra, pour tirer
arril_re, et le sallez, et remuez fort tant qulil soit renforcy et
ayt prins sa couleur telle que luy vouldrez donner.

LAYT LARD(!

Prenez du lait et le mettez boullir sur le feu, et avoir
moyeulx dloeufz batuz, puis descendez le lait de dessus le feu,
et le mettez sur ung pou de charbon, et fillez les oeufz dedans.

Et qui veult qulil soit [] chair, prenez lardons et les couppez
en deux ou trois morceaulx, et gectez avec le lait boullir.

Et qui veult qulil soit [] poisson, il nly fault point mettre

de lardons, mais gecter du vin et du verjus avant qulon le
descende, pour faire brosser, puis 1[oster de dessus le feu et le
mettez en une nappe blanche, et le laissier esgouter, et
llenveloper en ii ou en iii doubles de la nappe, et le pressourer
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tant qulil soit dur comme foye de beuf; puis le mettre sur

une table et le taillier par leesches comme de plainne paulme
ou trois doys, et les boutonner de clou de girofle, puis les
frire tant qulilz soient rouss(s; et les dressiez, et jectez du
succre dessus.

TOURTES DE LAYT

Prenez du lait et le mettez boullir sur petit feu de charbon,
et convient avoir des oeufz entrejectez, ou atout 1/aubun,
qui veult, et, quant il boust, le departir en deulx vaisseaulx,
puis avoir la verdure de persil et couller avec la moittil e de
ses oeufz, et prendre du vin et du verjus, et le gecter dedans
tant qulil soit bien brossl], puis le mettre reffroidir que on 'y
puisse tenir la main, et avoir une estamine de deux pietz de
long, puis prenez une cullerJe ou deux dudit lait, et 1lenvelopez
deux ou trois tours dedans lléstamine, puis le frotter

au mains bien et fort, et, quant il sera prins et dur, 1loster

de lleéstamine; mettez refroidir et y piquer deux ou trois
renges de cloux de girofle, et apr(s, les frire en sain de lart
tant qulilz soient roussettes; et les convient servir avec le
layt lard[] en ung plat, moittil e ung et moittil le aultre.

BUIGNETZ ET ROYSOLLES DE MOUELLE
CRESPES GRANDES ET PETITES



Les grandes [ ung pot [ cirop ou en ung paellon dlarain,

et les petites [ | une paelle de fer; faire les convient en aubuns
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dloeufz et de fleur batue tout ensemble, et avoir une escuelle
de bois creuse et du sain chault, et mettre de la paste en
ladicte escuelle, et qulelle ne soit pas trop forte, et hochier la
main dedans la paelle dessus sain chault, et les garder de
trop roussir. Et pour petites crespes, convient batre moyeulx
et aubuns dloeufz, et de la fleur parmy, et qulélle soit ung
petit plus troussant que celle des grandes crespes, et quion
ait petit feu tant que le feu soit chault, et avoir son escuelle
de boys perclJe ou fons, et y mettre de la paste; et puis,
quant tout est prest, couler et faire en manil re dunne petite
boucle ou plus grande et, au travers de la boucle, une

manil re de ranguillon de paste mesmes, et laissier cuire ou
sain tant qulilz soient rondelettes.

Et qui veult faire des pipesfarces, convient avoir de bon
frommage de gain par grosses lesches comme le doy, et les
enveloper en la paste des petites crespes, et puis les boutter
en son sain chault, et les gardez dldardoir; et quant ilz sont
seiches et jaunettes, les drecier et les crespes avec.

ALOUYAULX

Prenez mouelle de beuf ou de la gresse qui est ou rongnon
de beuf, et trenchier par morceaulx longs et gros comme le
doy dlun homme, et reffaire la mouelle de beuf en eaue
chaude, et ne faire que boutter et tirer, et la gresse plus
largement, et avoir ung trumeau de veau, et oster la chair des
os le plus emsemble qulon pourra, et la mettre par lesches
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tenues comme une espesse oubl e, et les estandre sur ung
dressouer net, et enveloper les morceaulx de mouelle en ses
lesches de veau, et ung petit de sel blanc et de pouldre fine
ou blanche, puis avoir une broche de fer bien gresle et les
embrocher, puis avoir de la paste tele qulil convient aux
petites crespes, et les en dorer, quant ilz sont bien cuitz

au regart de ceulx de mouelle.

DYAPR[]

Tout pareil comme le grain dlamendes et de roz! | cy
devant, mais ne luy convient pas baillier si forte couleur, et
ne le fault pas tant remuer dedans le pot comme le roz! 1. Et



y fault du succre assl s competemment, autant [ | l[un potaige
comme [ | l[autre; et convient foison grain qui soit frit en
sain de lart ainsi comme l(autre.

TAILL[

Prenez amende sans peler, lavez et broyez tr[ s bien, puis
prenez boullon de beuf, du vin et du verjus, et deffaictes

voz amendes, et broyez trl s bien; puis mettez telles espices
comme au ros| ] et au diapr(J, fors qulil y fault plus de canelle
et de cynamome; et y fault autel grain de poullaille et de
veau, et le frire en sain de lart, et y fault du succre assez
compettemment; et qulil soit doulx de succre.

A yours de poisson.

Et qui veult changer lesdiz potaiges [ | jour de poisson, et
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qui ne pourroit finer de vertjus, poys avoir de l[éaue boullue,
et deffaire les amendes sans peller, puis pour le grain,

fault perches et brochetz, et les boullir tant que on les puisse
plumer, puis les frire en beurre fraiz, et avoir espices
pareilles au dyapr( | et au rozl |, gingenbre, cynamome et
moins espices; et qui nlaroit poisson d/eaue doulce, prenez
solles, carreletz, lymandes; et y convient du succre largement
ou plus que [ s potaiges dessus diz [ s jours de chairs, et
soient compettemment sallez.

TAILLIZ DE KARESME

Prenez amendez pelll es, et broyez tr[s bien en ung mortier,
puis ayez eaue boullue et reffroidilJe comme tiedde, et
deffaictes les amendes, et coulez parmy l(éstamine, et faictes
boullir vostre lait sur ung petit de charbon, puis prenez

des eschaudez cuitz de ung jour ou de deux, et les tailliez

en menuz morceaulx comme gros dez, puis prenez figues,
dates, et raysins de Daigne et trenchez lesdictes figues

et dates, comme les eschaudez, et puis y gectez tout, et le
laissiez especir comme fromment! e, et mettre du succre
boullir avec. Et fault mettre boullir une onde ou deux ledit
lait dlamendes; et pour luy donner coulleur, convient avoir
du saffren pour le conlourer comme froment! le, et qulil soit
doulx sall.

<<128>>



PASTEZ NOURROYS

Prenez chair cuite bien menue hachil e, pignolet, raisin
de Corinde et frommage de gain esmil | bien menu, et ung
pou de succre et ung petit de sel.

Pour faire petis PASTEZ LOREZ, comme pastez d[un blanc
ou au dessoubz, et les frire, et qulilz ne soient pas si hault de
paste, et qui veult faire des laictues et des oreillettes, fault
faire couvercles de pastez, les ungs plus grans que les autres,
et les frire en sain de lart porc doulx tant qulilz soient

durs comme cuitz en ung four; et qui veult, on les dore de
fueil dlor ou dlargent, ou de saffren.

HERISSONS ET POTZ DESPAIGNE

Prenez chair crue, hachiez la plus menue que faire se

peult, puis fault roisin de Daingne, frommage de gain esmil],
et tout meslez emsemble avec pouldre fine, puis ayez des
caillettes de moutton, eschaudez et lavez tr(s bien, et non
pas en eaue trop chaude qulilz ne se retraient, et les emplez
de ladicte chair hachil Je, et puis les coudre d/unne petite
brochette de boys.

Et qui veult faire des potz d[Espaigne, fault prendre de
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petiz liberons de terre en manil re de petites esguil ires de
terre, et les moullier dlaubun dloeuf par dedans, affin que
la farce se tiengne mieulx; puis les emplir et mettre boullir
sur le feu en paelle ou chaudil re; et puis quant ilz sont bien
cuitz, les tirer et laissier esgoutter, et quant ilz sont froitz,
cassez lesdiz potz et ne despeciez rien, puis avoir broches
greslettes et non pas si menues aux herissons; et fault faire
petites pommettes, et mettre en brochettes en deux ou en
111 renges. Et puis les dorer de paste et de fleur.

ESPAULES DE MOUTON FARCIES
MOTES ET MANGONNEAULX

Les convient mettre cuire en une paelle sur le feu, et des
cuissotz de mouton et de porc, et qulilz ne soient pas trop
cuitz, puis les mettre reffroidier, et fault oster la chair de
autour des otz, et la hachier bien menu, et la chair des



mangonneaulx et des mottes pareillement; puis avoir du
pignolat et du raisin de Corinde et avoir une grande allumelle
dloeufz fritz au blanc lart, puis les trenchez par menuz
morceaulx comme dez groz, et gardez qulilz ne soient

pas ars; puis prendre toutes lesdictes mistions et du frommage
de gain esmil ], et mettre tout en une paelle ou jatte

nette, et trl s bien mesler, puis convient avoir des ratiz de
mouton et les estandre, et mettre de la pouldre fine avec

les os dedans sans farce, puis enveloper les os et les farcir,
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et puis les enveloper du ratis de mouton et les coudre de
brochettes de boys pour tenir la chair qulelle ne chl e
dlentour 1leéspaule, ainsi que compaignons sl laivent bien la
manil re.

Et pour les motes qui se font en manil re de petites tourtelettes
et les mangonneaux ainsi longs que petites andoulles,

et les enveloper de son dit ratis, et les dorer dloeufz bien et
suffisamment; et, au surplus, faire ce que au cas appartient.

CIGNES REVESTUZ DE LEUR PEAU

Les convient souffler et escorcher et eschauder avant
lléscorcher, et les fendre par dessoubz le ventre, et oster les
charcois, puis rostir les charcois en une broche, et les dorer,
en tournant, de paste batue dloeufz, aubun et moyeu
ensemble; puis les tirer de la broche, et laissiez reffroidier,
puis les vestez de leur pel, qui veult. Et convient avoir
petites brochettes de boys et mettre au col pour le soustenir
droit comme s(il estoit vifz; et est [] feste le second mectz.

PAONS

Les convient souffler et enfler comme les cignes, et les
rostir et dorer pareillement. Et se doivent servir au dernier
metz. Et quant ilz sont revestuz, convient avoir broches de
boys gresles et tenues pour passer parmy les plumes de la
queue, ou ung pou de fil dlarchal pour drecier les plumes
comme se le paon faisoit la roe.

<<131>>
ENTREMETZ DE PAINTRERIE

Qui veult faire le Chevallier au Cigne [ son droit, convient



avoir xii pillces de boys legierettes dont les iiii qui seront
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droictes soient plus fortes que les autres, et tout assembler,
et clouer bien fort, puis avoir du plonb comme la large
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dlune table de iii piez de long et autant de 111, et y fauldroit
bien de ii [ 1ii tables de plonb, et le faire en manil ire dlun
petit coffre qui ait comme ung piet de parfont qulil puisse
tenir deux ou iii seaulx dleaue, et faire une petite nasselle de
parchemin colll] ol Jsera mis llymage du dit Chevallier au
Cigne.

Item, fault la semblance dun petit cigne qui soit fait de
parchemin colll[] et couvert de menu vair ou de duvet blanc,
et fault une petite chaynette semblable d[or pendue au col

du dit cigne ataichil] [ ladicte nacelle parmy ladicte carre

de plonb ouquel carre convient iiii rouelles boutt(es et iiii
chevrons pour bouter [1[] et 1[]. Et y fault de la toille taincte
] ondes en manil e d[eaue, et qulélle soit cloulJe au hault du
carre affin que on ne voye point les hommes qui seront
dessoubz.

UNE TOUR

Qui veult faire une tour couverte de toille tainte comme

se clestoit mal Jonnerie, convient iiii fenestres aux iiii quarr( s
de la tour, et qulil y ait semblable comme Sarrasins et Mores
faisans semblant de tirer [ | [lomme sauvage qui les vouldroit
assaillir. Et pour faire [[lomme sauvaige, convient ung bel
homme, hault et droit, vestu duine robe de toille et chausses
et soullers tout tenant ensemble, et que ladicte robbe soit
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toute couverte de chanvre paint. Et, en la tour, il fl]ult
comme la figure dlung jeune valleton qui deguisl | soit
comme enfant sauvaige, et qulil ait des pelotes de cuir
plainnes de bourre ou des estaint tains en manil re de

pierres pour gecter contre ledit homme sauvage.

POUR FAIRE LIYMAGE SAINT GEORGE ET SA PUCELLE.

Convient faire une grande terrasse de paste ou de legier

boys comme celuy de quoy on fait les pavoiz, et faire la
semblance dun cheval sell[J et brid[], et 1lymage de saint George
sur ledit cheval, et ung dragon soubz les pietz dudit cheval,

et la pucelle qui mainne le dit dragon ly[] de sa sainture



parmy le col.
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POUR FAIRE LIYMAGE SAINCTE MARTHE

Convient faire 1lymage saincte Marthe, le dragon de son

long en costl | elle, et une chainne dlor ly[Je au col du dragon,
don celle saincte le tendra, comme elle le conquist.
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Et se peult faire ledit personnage par deux personnes, qui
veult, ou dlouvrage de paintrerie de telle haulteur et
grande[u]r que on veult.

ENTREMETZ PLUS LEGIERS

Convendroit faire terrasses de pain bis et faire comme une
damoisselle assise sur la terrasse, laquelle terrasse soit couverte
de fueil dlestain vert et herboy[ | en semblance d[érbe vert.

Et y fault ung lyon qui ara ses ii pates de devant et la teste
ou giron de la damoiselle. Et luy peult-on faire une gueule
dlarain, et la langue dlarain tenue, et les dens de papier
colll] [ ladicte gueulle, et y mettre du canfre et ung petit de
coton; et quant on vouldra servir devant les seigneurs, y
bouter le feu.

Et qui veult faire la semblance dlun loup, dlun ours, dun
asne royl |, de serpent ou quelque autre beste, tant privile
que sauvage, se pevent faire semblables comme le lyon,
chascun endroit soy.

LA POULSE POUR UNG CHAPPON GRAS. Amassez la gresse du
chappon et le foye aussi, et passez par lléstamine avec boullon

de beuf, et destrempez ung pou de gingenbre avec

verjus, et mettez boullir en une paelle tout ensemble, et lyez

de moyeulx dloeufz batuz et du succre largement, et levez les

ailles et cuisses de vostre chappon, et versez vostre sausse

dessus.

Thomas Gloning, 18-05-2006
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Le viandier pour appareiller toutes manilres de viandes / 15th century Viandier,
c. 1485/90

(Pichon/Vicaire: [Le Viandier de Taillevent, [Idition du XVe sil clel)

-- Introductory remarks: According to Bruno Laurioux ([Le rlgne de Taillevent[, Paris
1997, p. 80-83), the printed edition of the [Viandier! contains only a selection of the
traditional recipes of the Taillevent [Viandier(. On the other hand there are substantial
15th century additions. These additions are basically: (a) an additional part with more
than 140 cookery recipes [p. 146.25-181.21], (b) an additional part with menus from
1455 [p. 194-199]. About the additional recipes, Laurioux says: "La premilre partie
(recettes 1 [ 142) est de loin la plus importante. Clest un texte ind[ Jpendant du Viandier
et qui apparallt comme un t[/moin essentiel de la [Nouvelle cuisinel fran[Jaise du XVe
sillcle" (p. 82).

See also Terence Scully: The Viandier of Taillevent. An edition of all extant
manuscripts. Ottawa 1985, p. 6: "In their Bibliographie Pichon and Vicaire describe
fifteen printed editions of the Viandier of Taillevent dating between 1490 and 1604.
[Note] In order to [faire voir [ nos lecteurs sous quelle forme slést produite, de 1490 [
1604, 1[loeuvre de Taillevent,[ they reproduce the text of what they consider to be the
oldest printed edition. [Note] Far from being useful in illuminating obscurities in the
extant manuscripts, these printed editions frequently contain such errors and
mutilations of the earlier texts that their use by contemporary purchasers must have led
to remarkable culinary adventures".

-- The present file contains the digital version of the 15th century Viandier, following
the Pichon & Vicaire edition: Pichon, J[Ir[Ime/ Vicaire, Georges (eds.): Le Viandier de
Guillaume Tirel dit Taillevent. Paris 1892. Reprint Luzarches (Morcrette) n.d., p. 141-
199 ("Le Viandier de Taillevent -- [1dition du XVe silkcle").

Pichon & Vicaire about their editorial principles: "Nous reproduisons cette [ /dition telle
qulélle est et avec toutes ses fautes, afin de faire voir [ nos lecteurs sous quelle forme
slest produite, de 1490 [] 1604, 1loeuvre de Taillevent. Pour corriger un texte
manifestement tir[ ] de deux sources diffl jrentes et imprim[ avec si peu de soin, pour le
rendre parfaitement compr( hensible, il auroit fallu lui faire subir de profondes
modifications, clest ce que nous nlavons pas cru devoir nous permettre et nous nous
sommes bornlls [ mettre les accents, la ponctuation et [ r[tablir les

abr[viations." (Pichon/ Vicaire p. 143 note 1). -- Here is a picture of Jr[ JmRichon

taken from Gunnar Tilander(s Cynegetica VI, p. 3.

-- Digital version: Thomas Gloning, 8/2002. [mail]

<<148>> etc. = page numbers of the Pichon & Vicaire-reprint. Small caps of P/V
edition are rendered as capital letters here.

-- (¢) You may use this digital version for private, scholarly and non-profit purposes.
Make sure that you do not violate copyright laws of your country in using this version.
Do not remove this header from the file.
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CJ aprl s sensuyt le viandier pour appareiller

toutes manil res de viandes que Taillevent,

queulx du roy nostre sire, fist tant pour

abiller et appareiller boully, rousty, poissons

de mer et d(e¢aue doulce: saulces, espices et

aultres choses [ ] ce convenables et nlIcessaires, comme cy
aprl s sera dit. Et premil rement du premier chapitre.

Brouet blanc de chapons. Blanc manger [ poisson. Blanc
brouet d[Alemaigne. Salamine. Brouet georget. Grave de
poisson. Brouet de canelle [ chair. Autre brouet [] chair,
CretonnlJe [] poix nouveaulx ou [ flives. Maigre potaige.
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Cretonn(Je dEspaigne. Cretonn! e [ poisson. Brouet vert [
veau ou [ | poulaille. Grain de brouet vert [ poisson. Brouet
houss[ ] [] veau et poulaille. Cyv[] de lil vre. Grave dlalouetes
et dléscrevisses. Chaudum! ] [] anguile et brochet. Souppe

1 moustarde. Trimolete de perdris. Sem[ Je [ connins. Gibeleth
dloiseaulx de rivilire. Boully lard[] [] connins et poulaille.
Brouet rappl | [] veau, poulalle. Venoison aux souppes.
Venoison chevreul aux souppes. Venoison sanglier aux
souppes. Sorvige dlanguilles. Faulx grenon. Froide sauce.
Rousse [| poussins ou [ veau. Violl] [] poussins et veau. Gellle
1 chair. Vinaigrete. Bousac de lil vre. Oyes [ la trayson et ris.
Arbeleste de poisson. Brochetz, anguilles [] la galencine. Lait
lard[. Morterel. Sabourot de petis poussins. Brouet de cailles.
Cresme fricte. Haricoq brun. Fromaige de teste de sanglier.
Espaule farcie de mouton. Moule aux. Poussins farcis. Esturgon
] poisson et [| chair. Faisans et pans arm/[s. Fayennez.

Telle. Pot[Je de langues de beuf et tetyne de vache. Frache

[ poisson. L[eaue benoite. Pouletz farcis. Irson dlamandes.
Eufz frais rostis en la broche. VinlJe de chair. Beurre frais frit
] la paelle. Coulis de chapons. Aultre coulis pour malades.
Coulis de poisson. Orge mond! |. Past[ | en pot. Galimafr( le.
Friquass!le. Past[]s de beuf [ ] saulce chaulde. Past[ s de veau.
Chapons en pastl |. Pastl[ s de halebrans de chapons. Past(]s

de poulaille [ la saulce robert. Pastl Is de pyjons. Pastl]s de
mouton [ | la ciboulle. Pastls de merles et mauvis. Past! s

de passereaulx. Past[ /s de cannes saulvages. Past[ s de chevreau.
Past([]s dloyson. Past[Js de coulons ramiers. Past( s de

perdris. Pastl]s de connis. PastlIs de lil vre. Pastez de

venoison de cerf. Past(]s de sanglier. Past[ s de lorais. Past[ s
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de mouelle. Pastl s de mulet. PastlIs de bresme. Past[ s de
truyte. Past( /s dlanguiles. Past[]s de congre de mer. Past[]s

de turbot. Past[ s de rougetz. Pastl Is de gornaut. Past[ s



dlalouse. Pastl Is de saulmon. Lemproye en past!|. Past(Is de
vache. Past[ s de gigos de mouton. Tartres couvertes communes.
Tartres descouvertes. Tartres [ ] deux visaiges. Daulphins.

Fleurs de lys, Estoille de cresme tous sucre. Fais belons

en fal lon dlung coing farcy. Tatre jacopine couverte et

orengl e par dessus. Tartre bourbonnayse. Tartres couvertes.
Taleonise. Tartre jacopine bien farcye. Tartres de pommes.
Past(Is de poires crues. Darioles de cresme d amandres.

Saulce cameline. Saulce ma dame. Saulce poitevine. Jance.
Sauce dlaulz. AilllJe rousslle. Ailllle [] la moustarde. Saulce
rappl_le. Saupiquet sur connins ou aultre rost. Chauldum[].
Saulce [] 1lalose. Saulce au moult. Porlle. Fl ves fraysl[ les. Porreaux.
Soupes [ ] 1loignon. Pommes de choux. Congordes.

Pour dessaler tous potages. Pour oster 1(arseure de tous
potaiges. Boulateures. Haricoq de mouton. Boully lard[].
Chevreau sauvaige. Sangler fraiz cuyt en eaue. Chappons et
veau aux herbes. Cyvl] de veau rosty tout cuyt.

POTAIGES LYANS.

Chaudun de porc. Cretonn[Je de pois nouveaux. Cretonnle
de fl ives nouvelles comme de pois. Cretonn!( e de poulaille.
Cretonn(Je dlamandes. Grave de menus oiseaulx. Blanc
brouet de chapons. Bousac de lil vre ou de connins ou de
chapons. Cyvl] de lil vre. Cyv[] de connins.

<<146>>
CHAPITRE DE ROST.

Porc rosty au vert jus. Veau rosty. Fraise de veau. Pyjons.
Menus oyseaux. Perdriz. Ploviers. Torterelles. Paon.
Sigoigne. Faisans. Butor. Cormarans. Hayron. Malars de
rivilfre. Porcellet farcy. Poulaille farcie; pour la dorer.

Faulx grenon. GellJe [] poisson. Saulce chaude. Poules
hochlls. Fromant[le. Gell le [ poisson; pour cent platz de
gellJe. Lemproye fresche. Froide saulce [ cher. Ris en goull].
Viandes et potage de caresme. Et premil rement de poisson
cuyt en eaue. Cyv[] dloistres. Brochetz rostys. Flons et
tartres.

Pour malade. Chaudeau flamant. Coulis de perche. Blanc
manger de poisson. Poisson déaue doulce; lus, broch(s,
dars, barbilons, carpe, anguille fresche, lemproye [ | la saulce



chaulde, bresme. Porc de mer. Gornault. Dodine de lait sur
oiseaulx de rivil re. Saulce most jehan. Boulier de sanglier.
Mouton rosty. Chevreaulx et aigneaulx. Oyes. Poulailles.
Roug('s. Maquereaux frais. Plies. Soles. Rays. Turbot.
Limandes. Mollue fresche. Seiche. Harans.

Saulces non boulies: Cameline. Saulce verde. Aux camelins.
Aux blancs. Aulx vers. Aux harans frais. Saulces boulies:
Poivre noir. Poivre jaune. Saulce poitevine. Jace. Saulce
verde. Vert jus vert. Clar[l. Ypocras.

Cy finist la table et commence le trait[ | de ce livre.

POUR FAIRE BROUET BLANC DE CHAPONS et de poulaille ou
de veau, il convient le boullir et prendre le boullon, quant ilz
sont cuitz, et mettre [ part le bouillon; et plum[Js des amandes,
et les broyer, et destremper du bouillon de la poulaille, des
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chapons ou du veau, et puis couler les amandes par une
estamine, et prenlJs pouldre de gingembre blanc par raison,

et les deffaictes de vert jus et de vin blanc, et mett( Is foison
sucre au boullir; et qulil soit de bon sel; quant il sera boullu,
mettl s le bouillon en ung beau pot [ | part et aussi le grain
(clest la poulaille, le chapon ou le veau), et, au dresser,

mett(Js vostre grain en ung plat et vostre boullon.

POUR FAIRE BLANC MANGER A POISSON, de brochet, de
perche ou dldultre poisson auquel appartient blanc manger,

et faictes escaillls, et frire [ 1luyle ou au beurre. Et prenl]s
amandes, et les deffaictes comme dessus est dit, et de purle

de pois, mettJs du vin blanc et les defaire, et du gingembre
blanc, et defaictes de vert jus et succre tant qulil en y ayt

assl s, et mett[Js [] part ainsi comme en celluy de chair.

POUR FAIRE BLANC BROUET DIALEMAIGNE, prenl]s veau ou
poulaille, et reffaire, et puis despecl]s par pillces, et mettl]s
souffrire [ ] beau boullon de beuf et sain de lart, et mect[s

de 1loignon taill[] menu dedens, au souffrire, et pren’s des
amandes et les broy[ s atout llescorce, et deffaictes en bouillon
de beuf, et couler; et, au couler, mectl s des foyes de poulaille
et mectl s avec les amandes, et quant le boullon sera

coull ], soit jectl | dedens le pot, quant le grain sera souffrit, et
du sucre par raison mettlIs dedens le pot, au souffrire, et les
espices qui appartiennent: clest assavoir canelle, gingembre,
menues espices, clest [] dire clou, et graine, et saffran pour luy



donner couleur, d[ Ifaire de vert jus, de vin blanc ou vin vermeil,
et puis dresser, quant en sera heure, en platz ou escuelles.

POUR FAIRE SALAMINE, soient pris broch(s, carpes et autre
poisson qui y appartient, et le faictes escaler, et le frire,
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et broills amandes atoute l(éscorce, deffaictes de purlle de
poys, et puis prenls semblablement espices comme au

brouet d[Alemaigne, et les defaictes de vert jus, et faictes
bouillir vostre bouillon, et mett[ls [] part tant qulil soit

temps de dresser.

POUR FAIRE BROUET GEORGET, pren(Js veau, poulaille ou
connin, despecl]s par pillces et mett[ s refaire; et quant sera
refait, mett[Js la soufrire en ung peu de sain de lart, du
bouillon de beuf, et mettJs de 1/oignon mainss( | menu tout
creu, et mett[ s soufrire avec le grain, et du percil effueill’’
parmy, et mett[ s hall[Js du pain, et, quant il sera hall[,
mettl s le tremper, pour faire le bouillon, en bouillon de beuf
et mettJs des foyes de poulaille pour couler avec le grain,

les espices qui sont avec (clest canelle, gingembre, clou et
graine) tout batu et broy (], et deffaictes de vert jus, et du
saffran dedens pour donner couleur, et mett/ s tout en ung
pot; et, quant il sera temps, le dresser en platz ou escuelles.

POUR FAIRE GRAVE DE POISSON, de brochet, de carpe ou
dlaultre poisson, escalllls et fris[ls le poisson, et puis faictes
haller du pain, et le tremper en purl_le de poys, et le coulls,

et y mettl s de lloignon frit tranch( | ass[s gros, et mettl s
boullir tout ensemble, gingembre, canelle et menues espices,

et les deffaictes de vin aigre, et mett( /s ung petit de saffran
pour coulourer.

POUR FAIRE BROUET DE CANELLE A CHAIR, pren(s veau et
poulaille, et despec( s par pil_ces, et faictes refaire, et puis
souffris[ s et ung peu de sain de lart, au frire, et mettl[ s aussi
du bouillon de beuf, et puis prenl s des amandes broy[ s a
toute 1(éscorce, et les deffaictes atout le bouillon de beuf; et
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prenlls des foyes de poulaille, et les mettl s couler avec les
amandes, et puis prenls des espices, clést assavoir grant foison
canelle, gigembre, clou de girofle et grayne de paradis,

et soyent broy( s les espices et destremp(s de vin vermeil, et
mett[ s sucre [| foyson dedens, et la saisonnl s de sel ainsi
qulil appartient.



POUR CELLUY DE POISSON, pren! s carpe, brochet ou aultre
poisson, et l[éscailllls, et frisez, et faictez le boullon pareillement
comme celluy de chair, exceptl ] qulil soit de pur(le de

pois, et mettl Js pareilles espices comme [ ] celluy de chair,

et sucre comme [ | 1[dutre, et la saysonn! Is comme llautre,

et bouilllJs vostre bouillon, et mett[Is vostre boullon [] part et

le grain dlaultre.

POUR FAIRE UNE CRETONNIIE A POYS NOUVEAULX ou [ flives
nouvelles ou le grain aprl[ s ce qui y veult mettre; veau

ou chevreau despecl | par pil ces et poussins, clest le grain

qui appartient, et puis le frire [ ] sain de lart ou aultre sain

doulx, lequel vous aur( s I[aisement du quel bouillon []

mettre dessus, comme avoir du lait, le bouillir en ung pot ou

en une paelle, et avoir moyeulx dléufz aliez, et, quant il sera

ly[], avoir du gingembre, et le deffaire, et bouter dedens, et

le gouter de sel ainsi qulil appartient.

POUR FAIRE LE MAIGRE POTAYGE, prenl s poys nouveaulx ou
fl ves nouvelles, et pareil bouillon [] celluy de chair. Et pour

faire lieure aux eufz pochls, faictes la pareille comme cestuy
mesmes fois que on nly met point, [] ce lieure, de gingembre,

et la saisonn[ s ainsi quil appartient.

POUR FAIRE CRETONNIE DIESPAIGNE, pren(s veau ou poulaille
mys par pil ces, et cuys! s le grain, et fris[ s au lart ou au
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sain doulx du quel vous pourr(s finer; pren(Js amandes, et

les coullls, et en faictes du lait comme layt dlamendes, et
prenl s percil et marjolayne, se en povlls trouver, et en

faictes [] foyson entregett( Is, coull s avec la verdure, et,

quant le lait bouldra, vous le lier['s comme une lieure dleufz.

Et mett[ s gingembre et menues espices batues, et deffaictes

de vert jus et de vin blanc, et, quant vostre potaige sera prest

et ly[], vous le mettr[ s en ung pot, et, quant viendra au dresser
s platz, prenls des eufz, qulilz soyent cuitz et qulilz soyent
durs, et les plumer[s et fendr[Is par le meillieu, et puis les
fris[Js avec sain; quant le bouillon sera dedens voz platz, si
mett[]s voz eufz dessus, ou des tost[Jes dor[Jes, se voullls; elles
y seront belles.

POUR LA CRETONNLE A POISSON, prenlJs carpe, brochet
escailll ], et fris[Is quant il sera par pil ces, et faictes vostre
boullon pareil [ celluy de char, fors qulil soit fait de purlle

de pois, et 1[dautre est fait de boullon de char, et tout le



demeurant soit fait comme celluy de chair.

POUR FAIRE BROUET VERT, pren! s veau et poulaille, despec! s
par pil_ces, mett[ s reffaire et souffrire en sain de lart et

bouillon de beuf, et prenlJs percil [ foison, et le coulls avec
moyeulx dloeufz et entregect( Is pain tremp[ | ensemble, pour

lier, avec le bouillon de beuf, et les espices, gigembre batu et

ung peu de menues espices, assembl[ s de vert jus.

POUR FAIRE BROUET A POISSON, pren(Js anguilles et les
tronJonn[Js, et brochetons escall(ls et tronJonn[Js et boullis en
eaue et purl e de pois, et mettl s pareillement herbes, espices

et vert jus, comme ou chapitre prlic[Idant est dit, et moyeulx
dloeufz; et fait le bouillon [ part.
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POUR BROUET HOUSS!, prenlls veau ou poulaille, despecl s par
pilices, et souffris s en ung pot [ ] sain de lard et bouillon de

beuf, et prenlls du pain, et mettlIs tramper en bouillon de beuf,

et des foyes de poulaille, et mett[ s cuyre en ung pot [] part

du percil, du coq, de la marjolaine, de la toute bonne,

des moyeulx dloeufz cuictz, et coulez tout ensemble, et prenlls

du percil tout creu grant foyson, et broy(ls, et le coull s

avec le bouillon. Et puis les espices, au boullir, clest assavoir
canelle, gingembre, graine de paradis et clou de girofle, et

deffaictes de vert jus, et mett[ s boullir tout ensemble.

POUR FAIRE CYVL[] DE LI"VRE, soit prins ung lil vre, veau ou
porc hale en la broche ou sur le gril, despecl s par pil ces, et
mettl]s en ung pot. Et la souffrisez en sain de lart et en

bouillon de beuf en ung pot, et prenls du pain et des foies, et
coullls, et frisez de 1loignon en sain de lart et le gectl Is dedens

le pot avec le grain, et gectez le boullon, quant sera coull ] le
pain, et mettl s tout ensemble en ung pot, et les espices qui
slénsuyvent, clest assavoir: canelle, gingembre, graine de
paradis, clou de girofle, et noix muguecte qui l[dura, et

deffaict de vinaigre, et mettl s tout ensemble.

POUR GRAVE DIALOUETES, prenl s alouetes, et les faictes
reffaire, souffrire, et mett[ Is veau en pot avec, pour en avoir le
brouet meilleur, pren(s du pain et le hal(s, et le mett[ s tremper
en bouillon de beuf, et tremper de foyes avec le pain pour
passer; et, quant sera pass’ ], vous mettr[ s tout ensemble

dedens le pot et canelle, gingembre et menues espices,



deffaictes de vert jus.

POUR GRAVE DIESCREVISSES, prenl]s escrevisses, et les cuys(]s;
et, quant seront cuytes et sal[les ainsi qulil appartient, vous les
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plumer(s, et mettr(Js les colz [] part, et les fris[ s, non pas trop
fort, et broy[ls les corps des escrevisses ou mortier et des
amandes avec toute 1[éscorce, et couler[s les amandes tout
ensemble. Et mettr(]s canelle, gingembre et menues espices,

et les defaictes de vert jus, et les mettez boulir tout ensemble

et du sucre ass[ s raisonnablement, et sall[ ] comme il appartient.
Et se vous nlavlls ass[]s grain, prenls brochet et le

mettl s en lieu dléscrevices.

POUR FAIRE CHAUDUMER, pren!Js anguilles, brochet hall[]
sur le gril, tronJonn[ s et mis en une paelle ou en ung pot;

et, quant il sera halll], pren[ls de la purlle, [ le mettre boullir,

et avoir des foyes de brochet [] couler avec, et mettl s gingembre
dedens, et du saffran pour donner couleur au chaudumer,

et prenls du vert jus et du vin pour mettre avec le chaudum/(],

et tout faire boullir ensemble, et goutter de sel.

POUR FAIRE SOUPPE A MOUSTARDE, pour jour de poisson,
prenlls oeufz fris [ 1luyle ou au beurre, et puis ay! Is pure moutarde,
canelle, gingembre, menues espices comme cloux, et

graine, et sucre raysonnablement; coull] tout ensemble et

boullir en ung pot, et deffait de vert jus, et gouter de sel ainsi

qulil appartient, et mett[ s le bouillon [ part.

POUR LA TRIMOLECTE DE PERDRIS, pren(ls perdris, et les
mett[ s roustir, et, quant seront rousties, les souffrisl s en ung
pot [] sayn de lart, et bouillon de beuf, et puis de lloignon frit
bien menu, et soit mis avecques les autres espices, et graine de
paradis, et du sucre par raison, et prenl_s du pain halll] et des
foyes de poulaille, se en povlls finer,et les mett!Js tremper en
bouillon de beuf, et coullJs parmy lléstamine et boutl]s
dedens le pot avec les perdris, et mettl]s ce qulil appartient:
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il convient canelle, gingembre, menues espices, clou, graine,
deffaictes de vert jus; et de sel ainsi qulil appartient.

POUR SEMLE, mett[ s des connins haller en la broche ou sur
le gril, et despecl]s par pilices, et mettl]s souffrire en ung

pot, et du sain de lart, et du bouillon de beuf pour faire le
bouillon, prenls du pain et des foyes, se vous en pov(]s finer,



et mettl Is tremper en bouillon de beuf, et puis couler le pain
et les foyes, et puis mett! s dedens le pot, et prenl s gingembre,
canelle et menues espices, elle deffaictez-de vert jus, et mett[ s
bouillir tout ensemble, et gouter de sel ainsi qulil appartient.

POUR GIBELET DIOYSEAU DE RIVI'RE, fault haller des
oyseaulx en la broche ou sur le gril; faictes pareil bouillon
comme [ la sem[Je, et vert jus, et espices pareillement.

POUR BOULLIR LARDI! [] connin ou [ poulailles, despec(]s par
pillces, et les lard[ s chescun ung lardon ou deux, et mett(]s

boullir en ung pot dedens du bouillon de beuf, [ le faire cuyre,

puis prenls gigembre, canelle et menues espices, et de vert

jus et de sel comme il appartient.

POUR BROUET RAPP[], prenl s veau, poulaille, despec! s par
pil_ces, et mettl s souffrire en ung pot en sain de lart et bouillon
de beuf, et mett[ s du pain tremper dedens, et coulls; et

soit mis du grain et gingembre, sans aultres espices, assl s
competamment. Et quant le potaige sera prest, prenl s vert

jus de grain ou grouselles pour mettre dessus.

POUR FAIRE VENOISON AUX SOUPES, prenls la venoison
despeclle par belles pil ces et honnestes, et faictes boullir, et
chescun son lardon, et faictes bouillir en ung pot avecques

du bouillon de beuf, qui en pourra finer, ou de son bouillon
mesmes, et mettl s du vin vermeil, du mylleur que vous
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pourr(Js finer, et les espices, glou et graine, et les broyer et
destramp! s de vertjus et dlung pou de vin aigre, et mett[ s
bouillir tout ensemble, et goutl s de sel ainsi qulil appartient.

VENOISON DE CHEVREUL pour mettre en souppez tout ainsi
comme l[autre predict.

VENOISON DE SANGLER, pour mettre en souppes ou potaige,
vous le mettr(s ainsi pourboullir; mettl s la en pot et la

mett[]s cuire en vin et en boullon de beuf, et en autre boullon,

et prenl s du pain hall[] et destramp( | dlung peu de boullon,

non gul res. Et de ces espices il y fault canelle, graine, clou,
gingembre foison, et mettl s dedens le pot [] la venoison.

POUR FAIRE UNG SORVIGE DIANGUILLES, prenl(s les anguilles
escaud!Jes, nectoiez et tronl lonnl s, et fris[Is lloygnon et du percil,
et qulil soit tranchl | par rouelles, et le souffris( Is, et mett[ s



dedens vostre pot, et prenl s du pain, et le halll s, et mett[ s
tramper en purl e de pois; et convient la couler, et bouter en
ung pot, et des espices, clest assavoir gingembre, canelle et
menues espices, et bouter au pot, et du saffran pour luy
donner couleur, et defaictes de vin aigre.

POUR FAIRE UNG FAULX GRENON, prenl[Js de la fesse dung porc
et la mett[ s cuyre, et, quant sera cuyte sur le vert non pas

trop, tranch (s ainsi comme gros dez, et pren’Js des menus drois

de poulaille, comme foyes, de jusier, et les mett s cuyre. Et,

quant ilz seront cuitz, tranch(]s les perdris, et les fris[]s au

bouillon que il appartient; vous prendr[ s du pain blanc et le

mett[Js tramper au bouillon ol laura est[] cuyt le porc, se vous

ne avls du bouillon de beuf, et autres des moyeulx dloeufz
entregett( s, se que vous mettr[]s avec vostre pain. Et mett[ s

du gingembre et ung peu de saffran, du vin blanc et du vert
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jus, et le mettl]s coulourer. Et apr(s le coulerers par

l[éstamyne, et boullir tout ensemble, et ne laisser(Is pas longuement
au feu, et puis mett[ s le bouillon en ung pot, et le

assaisonn!Js de sel.

POUR FAIRE FROIDE SAUGE, pren(ls pousssins fendus par le
doulx, et menus droitz de poullaille (clést jusiers et foyes)
tranch( s le menus droitz de poulaille quant ilz seront cuitz, et
appareillls, trenchl s les au long, et les dress[s en platz ou
escuelles, et la sauce qui appartient; il fault comme saulce vert,
et nly a diff[ Jrence si non qulil y a de sauge, et, au dress(s,
mett[ s oeufz fort cuitz sur les platz par moytiers.

POUR FAIRE ROUGE, pren!s poussins et veau, et les faictes
boullir et frire, quant ilz seront cuitz, en sain; prenlJs des
amandes plum/es, broil s et affin[s, et prenl s du boullon de la
poulaille, et mett( Is destramper de voz amandes. Et puis prenl]s
eaue rose ass[ls raisonnablement, et coullls avec les amandes

le boullon, et mett(Is en ung pot, et du vert jus, et ung peu de
vin blanc et non gayres, et prenlJs du ris batu en pouldre et

le defaictes dleaue rose, pour ce que, quant vostre potage

sera sur le feu et il boudra, le liez et y mett[ s du sucre assls
largement. Et pour donner couleur [ la rouse, prenls de
llorcanl te, et faictes chauffer en sain doulx, le meilleur sain que
vous pourrl_s trouver, et le couler pour bouter ou pot pour

luy donner sa couleur; et quant le grain sera dress( | par

platz, vous mettr( s le bouillon dessus et des aultres dorl les,
deux ou troys [J chescun plat, ou de la drag( e blanche, si en
avlls.



POUR FAIRE UNG VIOL[], pren[Js veau et poussins entiers, et les
mettl]s cuyre, et les souffris[Js aprls du bouillon de vostre veau
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et de voz poussins; prenl]s amandes plum!es, et broy[]s, et les
coullJs. Et quant seront coulles, mettlIs les dedens ung pot,

et les faictes bouillir, et mett[]s du sucre foyson et par raison.

Et puis prenls du vin blanc et vert jus, et deffaictes de

la fleur de ris batu et du bouillon, et le couler(s, et du toressot
de violll pour donner couleur au potage, et boutlJs dedens

] 1leure que vous le faictes boullir, et le goutter de sel ainsi
qulil appartient, et dress[ s, prenls et gett[ s le boullon

dessus et par dessus la dragl[ le.

POUR GEL!E, prenls gigotz ou piez de veau ce que pourr[]s
finer, et les mett[ Is bouillir en vin blanc et du grain qui y
appartient. Aprl s quant les gigotz ou piez de veau seront
comme demys cuitz, prenl s cochons par pil ces, et poussins
par moytiers, et bien nectoyls, et lav( s, et jeunes lappereaulx,
qui en pourra finer. Puis prenl s gingembre et graine, ung

peu mastis, et foyson saffran, et vin aigre par raison. Et quant
le grain sera cuit, vous prendr(s le boullon, et le mettr[ s en
ung pot sur le feu de charbon. Se la gell le est trop grasse,
prenls aulbins dleufz et les mett[Is au boullon, quant il vouldra
boullir; et, quant il bouldra, ay (s toille toute preste pour

le faire couler; tandis qulélle coulera, vous mettr( s le grain

en platz, clest [] dire le cochon, le lapereau et la poulaille, et
puis quant le grain sera mys en platz, vous les mettr[ Is en

une cave, et getterl[ s le boullon sur le grain en chescun plat.

POUR FAIRE VINAIGRETE, prenl s hastes menues de porc
halllls en la broche ou sur le gril, et les despec! s par petis
morceaulx, et les mett[ s en ung pot, et prenl s de 1loignon bien
menu tranch (], et le mett! s cuire; et quant il sera cuyt, le
mett[ Is avec le grain, et ay[ Is de la canelle et du gingembre et
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des menues espices, et ung petit de saffran, et luy donnez
couleur, et deffaictes les espices dlung peu de vin aygre, et
mettez boulir tout ensemble, et gouter de sel bien [] point.

BOUSAC. Bousac de lillvre qui sera refait pourboully et
despecl] par pil_ces, et puis le mettez en ung pot et le souffris( s,
et ay[Js du bouyllon de beuf, [ le souffrire, dedens le pot, et
prenlJs du pain et le halllJs, et quant il sera hall’], vous le
mettr[ s tramper, et des foyes de poulaille, et couler(]s, et
mettr[ s de la canelle, du gingembre et des menues espices



(clest clou et graine) mett[Js avecques le pain, et faictes les
espices de vin aigre, et mett[ s boullir tout ensemble de vert
jus et de bon vin vermeil, et faictes tout boulir ensemble.

OYES A LA TRAISON. Pour faire oyes [ | la trayson, mett[ s
les oyes haller en la broche, et, quant elles seront hall les,
mettl]s les soufrire en ung pot, et mett(Is en sain de lart et

en boullon de beuf, et prenJs canelle, graine et clou de
girofle, et broy!( s, se les espices ne sont bien batues, et mett[ Is
les espices dedens le pot, au souffrire, et du sucre assl s
raysonablement, et prenlJs ung peu de pain et des foyes de
poulaille, et les mett!Js tremper en boullon de beuf, et de

la moustarde ass! Is raysonnablement. Coull Is et mett( s au
pot, et boull Is tout ensemble, et goust! s de sel ainsi qulil
appartient.

RIS. Pour ris, prenl s du ris, et lav[ s, et pren(Js du layt de
vache ou dlamandes pluml( s, et le layt de vache faictes boullir
qulil soit cuit, et mett[ s ung bien peu de saffran pour luy
donnner couleur, et du sel pour le gouster.

ARBALESTE DE POISSON. Pour arbaleste de poisson, de
tripes de brochetz et tripes de carpes cuytes, et puis laissez
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reffroider, prenlJs duine carpe ou deulx et du brochet, et les
appareillls, et ostls les arestes le plus que vous pourr(s, et
que le poisson soit bien escailll ], et le tranchl s par gros loppins
comme les trippes, et les fris[s, et les tripes du poisson

clest assavoir les foyes, les mulectes des brochetz et le boullon
qui y appartient, et prenlJs du pain hall'] tr[s bien sans

bruler et le mett[]s tramper en purl e de poix et en vin
vermeille, meilleur que vous pourr(s finer, et prenl s canelle,
gingembre, menues espices, et clou de girofle foyson, et coullls
pain et les espices ensemble, et les deffaictes de vin aigre,

et puis les mettlJs boullir, et, quant il sera boullu, mett(ls le
boullon en ung pot, et mett s le grain qui est frit dedens le

pot, et faictes qulil soit de bon sel.

LA GALANTINE. Pour broch!'s et anguilles [ ] la galantine,
prenl]s brochetz, et les apareillls, et les tron[ lonn[s, et les
anguilles vous eschauder!( Is, et apr( s tronl Jonner[ s, et oster[ Is
l[areste de llanguille, et lier( 's tout entour; quant elles seront
mainc!| les, mettl s les cuyre en ung pot ou en une paelle tout
en vin, et mett[ s, au cuyre, ung peu de vin aigre. Et quant
llanguille sera sur le point de cuyre, mett/ s le brochet dedens
avec qui sera tron[ Jonnl . Et quant il sera cuyt, prenl]s le



boullon et le mett! s en ung pot de terre ou aultre vaisseau
de bois, affin qui ne sente point 1/drain. Et prenl s du pain, et
le tranchl Is par rouelles, et le halllls le plus brun que vous
pourr(]s sans bruler, et le mettl s tramper dedens le boullon
que aurlls pur! | du poisson, et puis coulls, et quant il sera
coull ], prenl]s espices, clest canelle, gingembre, graine de
paradis, clou de girofle et garingal batu, et aussi toutes les
aultres espices, et, au boullir, mett[ Is les espices dedens tout
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ensemble avec le boullon, et le boullls le plus longuement
que fayre se pourra, sans ardoir, que vous puiss| s et mettl s
du sel ce qui y appartient; et quant sera boullu, mett( s le

en vaisseau de terre ou de bois pour refroider, et coull Is
encores une foys, et mettl 's du sucre dedens, et quant il sera
coull ], mettl]s le brochet et llanguille par tron(Jons, et le
mettl s dedens.

LAIT LARDLI. Pour faire lait lard[ ], pren(]s du lait et le
boulls sur le feu, et prenlls des eufz, et les bat[ s tr[s bien, et
mettl Is du gingembre blanc, et debat!Is avec vos oeufz, et ung
peu de saffran pour luy donner couleur, et pren(s du lart

gras et le tranch(]s bien menu et le faictes cuyre en ung pot

ou en une paelle, et le purlls qui nly ait point d[eaue et le
jectez avec les eufz et avec le layt tout ensemble, et goutt! s
de sel; quant vous aurez mys tout ensemble et il sera boulu,
vous le mettr(]s en nappe ou en touaille, et le lier( s, et le
mettr[ s en presse le plus que vous pourr(]s, et quant il sera
press[] une nuyt entil Ire, le lendemain vous le trancher!( s

par lesches, et quant il sera tranchl ], vous le fris[ s en sain

de lart ou en sain doulx.

POUR FAIRE UNG MORTEREL, il convient [] ce la chair de
faisant, ou de perdris, ou de chapons, ou de fraises de chevreau
et de cuysses de chevreau et de toutes ces quatre

choses, et mettre boullir, et prendre de leur boullon, et
hacher( s la chair le plus menu que vous pourrls, et mett[ s
en ung pot et faictes boulir avec; et quant il sera sur le fait
dlestre cuyt, pren’s de la mye de pain pour mettre avec le
bouyllon, et mesl[ s ung bien peu de fromage et qui soit bon

et fin, et le main[ /[ s le plus menu que vous pourr[s, et mett[ s
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ou pot; et prenlls espices, gingembre blanc batu, deffait de
vert jus et non gul rres, et des oeufz entreject( s, et les lier( s
en vostre morterel, quant sera tout cuyt, et le oster[ s du feu.

SABOUROT DE POUSSINS. Pour faire sabourot de poussins



prenl_s poussins ou poulaille, et despecl s par menus
morceaulx, et les souffris( 's en une paelle en sain de lart, et
mettl]s ung peu dloignon au souffrire, et prenls des foyes

de poulailles, mett( s tremper en boullon de beuf, et ung peu
de pain pour ly[ls, et les coullJs, et mett[]s du gingembre blanc
batu et ung peu de vert jus, et le gouster de sel ainsi qulil
appartient.

BROUET DE CAILLES. Pour brouet de cailles, prenls
chapons appareill[] ou grosse poulaille, et mett(Is boullir en
ung pot; et quant le grain sera cuyt et assaysonnl | avec ung
peu de lart que mettr[ s au cuyre, et du saffran dedens, tyr(ls
le grain et pren’Js moyeulx dloeufz entreject! s, coull s par
llestamine ou tr[s bien batus, et en ly[s le boullon, et mettls
du vert jus au lier, et gingembre blanc batu, et mett{ s du
percil effueill], et le boutlJs dedens; et quant il sera prest,
mettl]s le grain en platz et, au servir, du boullon.

POUR CRESME FRICTE, prenlls cresme et la mett[ s boullir et
puis du pain blanc esmye bien d[1i[] et le boutl[ s dedens la
cresme, ou des oublies esmyes foyson, et les mett[ s avec
cresme et pren[Js des moyeulx dloeulx entrejectl]s dedens

avec le lait et cresme, et faictes bouillir tout ensemble: et

mett[Js du sucre foison avec, et goutl s de sel non pas trop.

POUR HARICOQ. Pour faire haricoq, prenls poictrinez de
mouton et les mettl s haller sur le gril, et quant seront hall[’s,
despec! s les par morceaulx, et mett'Js en ung pot, et prenlls
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des oignons plum(s, et les main[][Is bien menu et mett(]s
dedens le pot avecques le grain, et prenl s du gingembre
blanc, canelle et menues espices, clést a dire clou et graine,
et les deffaictes de vert jus, et bout(]s ou pot. Et faictes qui
soit bon de sel raisonnablement.

FROMAGE DE SANGLER. Pour faire fromage de teste de
sanglier, prenls la teste, quant elle se tire en ruyt, et la fend(s
et netoy s, et faictes boullir en vin et en vin aigre, et qulélle
soit comme toute pourrie de cuire, et puis la tir[ Is hors du

feu, et la mett[s sur une table, ost[ s toute la chair des os et
mett[ Is la peau dlung cost! ], et hall[ls la chair, et mett(]s
espices dedens la chair, canelle batue, gigembre, menues
espices foison, clou et noix muguette bien batue, et mett/ Is
tout ensemble; et puis pren s la peau et remett[ Is la chair
dedens, et mett[Is une pil ce de toylle dedens comme ung



couvrechief, et mettl s press[ | entre deux assl s, et des pierres
dessus pour bien presser, et le laiss[Is tant qulil soit froyt.

ESPAULE DE MOUTON. Pour farcir espaule de mouton, soit
l[éspaule rostie en broche, et non pas fort cuyte, et la tir(s,
et ostl s toutes les peaux par dessus, et hach(]s le plus menu
que faire se pourra avec du lart cuyt et ung foye de

cochon, et du percil largement, ysope, pouliot et marjolaine
crue; que tout soit hach[] avec lléspaule et huyt moyeulx
dleéufz [ la farce, et qui veult, on y met du gingembre, du
sucre et du sel; et dois garder 1(0s de 1[éspaule tout d[Igarny
de chair, sain et entier; et puis ay[s une taye de veau ou de
mouton, la plus maigre que vous trouverl]s, et 1[éstand[ s sur
ung ays bien net, et mett[ s la moity[] de la farce sur la taye
de veau ou mouton, et puis prenlJs 1[os de 1[éspaule et le
<<162>>

frap[s dessus tant qulil entre dedens; et apr(s, prenlls le
surplus de la farce et le faictes en fallon de l[éspaule, et puis
remett[ s les hors de la taye sur l[autre, et deux ou trois
petites broch[ tes de boys pour les tenir, et puis mett[ s la

sur le gril [ petit feu, longuement, et, ce fait, la dor[ s de
moieux dleufz dlung cost[] et dlautre dine plume; quant ce
sera fait, la mett[Js en ung plat et en serv[s au derrenier.

POUR MOTEAULX. Pour faire les moteaulx de la farce, prenlls
du foye de poulaille ou du lart, tout cuyt ensemble, percil,
ysope et marjolaine crue, et avoir et faictes tout cuyre
ensemble [] boullon de chair; et, quant sera cuyt, purlls que
nly demoure point dleéaue, et hach[]s bien menu, et y mett[s
du gingembre et des moyeulx dlo$eufz, et puis pren[Js une
taye de veau ou de chevreau, et mett[ s la farce dedens et la
faictes de demy py(] de long et de rondeur de plain poing;
envelopl s la taye, et mettl s sur le gril; et dor[ s de moyeux
dloeufz avec 1leéspaule, se espaule y a: car clest tout ung
service.

POUSSINS FARCIS. Pour faire poussins farcis, il convient
les eschaud! s sur le frible, sans leur copper piedz, eles, ne
col; et, quant seront eschaud(s, fend (s les par dessus les
espaules; tyr[ s tout ce qui est dedens, os et chair, et nly
demoure que la peau, exceptl | que la teste et les cuysses,
jusques au derrenier genoil. Et puis prenls chair de poussins,
foye de cochon ou de poulaille, du lart, percil, largement,
ysope, poulieux et coq, et faictes tout cuyre ensemble, et puis
purlls qui nly demeure point d(eaue; et apr(s, les hachlls le
plus menu que vous pourrl s, et y mett[]s ung peu de



gingembre et ung peu de saffran. Et puis remett[ s la farce
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dedens la peau du poussin, dlune esguille par la faulte, et ne
1lampl (s pas trop qulil ne crlive: car il le convient mettre en
eaue boullant, et non pas gul res, affin qui se roydisse, et puis
enbrocher par le cul et par la teste en une petite broche,

et, quant il sera royde, le dorer de moyeux dloeufz en tournant,
et gard[ s bien qulil ne se brule; et, au dresser, sucrez

les poussins.

POUR FAIRE ESTURGON, prenlJs tanches, anguilles, et mett[ s
boullir en vin blanc pur, et, quant ilz seront bien cuitz, ostl s

les arestes de toute la chair du poisson, prenls du saffran

pour luy donner couleur, gingembre et menues espices mettl]s
avec la chair, et pren(Js la peau du poisson et en couvr(ls

toute la cher et la mett[ s dedens une estamine, et la presser

en ung mortier, et puis le tranch(]s par lasches, et le mett[ s

au percil et au vin aigre.

ESTURGON DE CHAIR. Pour faire esturgon de chair, soit
prise une teste de veau et les piez, qui soient eschauld(s et
trls bien pluml(s et nectoil Is, et apr[s soient mis cuire en
vin et y soit mys du vin aigre et fort, et, ce fait, soit levlle

la peau de la teste et des piedz de veau, et gouttls de sel, et
puis soit prins la char de veau trenchl le par lesches,
renvelopl e en la peau de la teste de veau, et puis soit press!
l[ésturgon et mys par belles lesches au percil et au vin aigre.

POUR FAIRE FAISANS ET PAONS TOUS ARMTS. Pour faire
faisans et paons arml( s, lard[Is tous prest [ ] mettre en la broche,
et, quant ils seront [ | demy cuitz, lard[Is de clou de girofle,

et pour deux platz une unce de pouldre menues espices,

graine, clou de girofle, poivre long, noix muscade et deux

unces de synamome batue en pouldre, et puis prenl s une
<<164>>

chopine dleéaue rose et une chopine de vin aigre, et mettl s
dessoubz le rost, et assembl (s toutes les espices ensemble, et
passl s par l[estamine, et dedens la sauce soit mis ung quarteron
de sucre, et puis prenl s demie livre de synamome, et

faictes de 1loignon dune poign!le, et faictes confire en sucre
comme aultres espices de chambre, et, quant le rost sera tyr![]
hors de la broche, mett[ s les en platz, les lard[Is de la sinamome
ainsi confite, et mett[]s du boullon dessoubz sans toucher

] la confiture; et est la dicte saulce bonne en tous rostz.

POUR FAIRE LA FAYENNE, prenlJs ung cochon et le mettl]s



cuyre en vin tout pur comme pour faire gellJe, et la sembl[s
de toutes espices comme pour gell le, prenls des foyes de
cochon et de poulaille, et les faictes boullir; et puis prenl]s
une livre dlamandes, et aussi des moyeulx dleufz, et aussi les
foyes et amandes, et pass! s tout ensemble par l[éstamine et
mettl]s y, pour six platz, une livre de sucre, et y mett(]s vostre
grain, ne plus ne moins que se voulil s du brouet, de la gellle
dessus, et boulu vostre boullon, mett(s sur le grain et le
mett[ s refroidir en la canelle ou ailleurs.

POUR CELE POUR QUATRE PLATZ, prenl Js dlamandes deux
livres, et les broy! s toutes ensemble entil res, et prenl s vostre
boullon de chapon ou de poullaille, et pass(s les amandes,

les escorces des escrevisses, les broy( Is comme les amandes

et les passl s de vostre brouet [ ] 1[éstamine, et, au jour de
poisson, [ purlle, et les assemblez dung quarteron de
synamome et de deux uncez de gingembre, et y mettl s de vert
jus une chopine et demy livre de sucre.

POUR FAIRE UNE POT[JE de langue de beuf et de tetyne de
vache, soyent cuytes, et soit prins du boullon ol Iseront
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cuytes, et soient cop!les les langues et tetines par menus
morceaux comme fl ves, et fris[Is au lart, et de Ilognon qui
soit tranch | menu, et puis les souffris( s, et prenls du
gingembre en poudre et destrampl Is de vert jus, et ung peu de
pain tramp[, et y mett[ s ung peu de saffran pour le
coulourer.

POUR FRAZE DE POISSON, prenls les testes des brochls, et
les routiss[ s sur le gril, et prenl]s les mulectes et les foyes

de poisson, et les hach[Js par menus morceaulx comme dez,

et les fris[ /s au beurre ou [ ] 1luyle, et prenlJs les eufves des
brochls, et les pass[]s par l[éstamine, et mett[ s sucre et
gingembre parmy, et en mettl s, au frire, avec les mullectes

et foyes, et en dorl s les testes sur le gril, et, au servir [ table,
soit mys pouldre de duc dessus.

LEAUE BENOISTE. Pour faire 1leaue benoiste sur brochet,
eschardl]s le, et le fris[ s, et apr( s le mettl s en ung plat, et
prenl s demy verre deaue rose et autant de vert jus, ung

peu de gingembre et de la marjolaine ass[ s raisonnablement,
et du foye du brochet, et faictes boullir tout ensemble; puis
pass! s par l[éstamine, et y mettl |s comme demy quarteron
de sucre pour ung plat, et mett[Is les broch[s sur le charbon



estuver.

POUR POUSSINS A LIESTUV[JE. Poules farcies [ llestuvle,
prenJs ung pot neuf, et les mett[ s dedens quant ilz seront
farcis, et les couvrlJs bien qulil n[én ysse point de fum/[le. Et
quant ilz seront cuitz, pren’Js chopine de vin aigre, une unce

de menues espices, et mett s tout dedens le pot et ung
quarteron de pouldre de duc; et, quant ilz seront bien cuitz, les
mettl]s en platz. Se voy[s qulil y ayt trop gresse, ostl s la.

<<166>>

IRSON DIAMANDES. Pour faire irson dlamandes pour quatre
plas, broy[Js les amandes en ung mortier environ quatre
livres, et les passlIs en une estamine avec ung peu dleaue
chaulde, et que llamande soit ass[s espls, et y mettl s ung
quarteron de sucre, et bouill[]s tout ensemble en une paelle;
et, quant il sera boullu, le mett[]s en une estamine ou sur
toille neufve et le laiss[ s refroider, et le mett(Is en platz en
fal lon de coingz de beurre, et puis prenl s des plus belles
amandes et les fend[ s par la moytilJ, et chescune moitil]
fend[ s en troys parties du long, et en jauniss! s la moytil

en saffran, et puis les plant[ s en belles rang/Is parmy le

long, et puis prenl]s du lait, quant vous vouldr(]s servir, et qui
ne touche point dedens les amandes quasi mys dedens.

OEUFZ ROSTIS EN LA BROCHE. Pour faire rostir des oeufz
en la broche farcis, faictes des petis pertuis au bout des eufz,
et mettl s ce qui est dedens dehors, et puis prenls sauge,
marjolayne, poulieul, mente et toutes aultres bonnes herbes,
et les hachl]s bien menu, et les faictes frire au beurre, et les
oeufz, et les mettl s sur ung ays et hachJs bien menu, ety
mectl s du gingembre, du saffran et du sucre parmy, et puis
mectl]s la farce dedens les coques des oeufz, et puis pren’Js
petites broch( tes bien dougl les, et mett[ s une douzaine de
oeufz en chescune broche, et mett/Js dessus le gril [ petit de
feu.

VINLE DE CHAIR. Pour demye douzaine de vinlJe de char,
prenls du veau ou du porc, et mett[ s boullir en ung pot
avec des herbes et du lart, et des oeufz en ung pot appart;

et quant la chair sera demye cuyte, hachlls le bien menu et

y mett[Js demy douzaine de o$eufz parmy la chair et une
<<167>>

douzaine de crus, et prenl s demye unce de synamome,



ung quart dlonce de menues espices et ung peu de saffran
parmy, et prenl]s des penses de mouton et envelopl s la farce
dedens en fallon de une andoille, et mett[ s trois moyeux
dloeufz lard[ s de clou de girofle; et, au servir, mettl s de la
pouldre de duc par dessus.

BEURRE FRAIS FRIT. Pour faire beurre frais [ la paelle,
prenlJs du pain blanc dur, et esmye la mye bien menu, et
prenlJs de llamidon deux unces, du sucre deux unces parmy,
mett[Js ensemble parmy le beurre, et soit destramp(] la paste
dloeulx et du sucre, sans y mettre point d ¢aue, et la faictes
tendre comme une fueille de papier, et arous(]s la paste de
moyeulx dloeufz, puis enveloplls le coing dedens, et le mett[s
frire [ la paelle avec aultre beuf et apr[s mett[ s en platz et
servlls.

COULIS. Pour faire coulis, prenl s ung chapon et soit bouly

tant qulil soit fort cuyt, et prenls le blanc du chapon et

1[autre chair que pourr[s prendre du chapon, broills au

mortier, et, quant il sera bien broy[ ], coul[Is en une estamine,
destramper du boullon du chapon. Apr(s, boulJs en ung

petit pot, et, quant sera cuyt, soit goust[ ] de sel raysonnablement,
qui nlén y ayt pas trop, et nly soit mis vert jus, ne

vin aigre, ne aultre chose.

POUR FAIRE COULIS. Pour faire autre coulis pour malades
prenl s ung poussin ou deux, et le faictes par la manil re du
devant dudit chapon, et, au broyer, mett/ Is une douzaine
dlamandes pour estre plus substancieulx.

COULIS A POISSON. Pour faire dlaultre coulis [| poysson,
prenl]s une perche et la faictes cuyre en eaue; quant elle
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sera cuyte, soit plumlle, et les arestes ostlJes, et aprls broylle,
et, au broier, y mect[ s une douzaine d'amandes plum/es,
destramp!les de purlle de poys, et apr_ s faictes comme de
celluy de cher, et gouter de sel sans y mettre aultre chose, se

le fuzicien ne commande y mettre du sucre.

AULTRE COULIS. Prenl s brochet cuyt et destramp!Is; faictes
par manil re de celluy de perche.

ORGE MONDI]. Pour faire orge mond[ |, clest [] dire orge batu
et espeaultr( | en ung mortier: et apr(s qui sera bien
nectoil ], soit lav[] et boulu treffort, comme froment [] faire la



fromant(Je. Et, quant il sera cuyt, le broier au mortier, et le
destramper de lait dlamandes, et le mettre boulir en ung

beau pot net, et, se le malade veult du sucre dedens, y en

soit mys, et soit goustl | de sel, et ne soit gul re sall]. Et se
voull s faire orge mond( | entier, sans broyer, mett[ s du layt
dlamandes qui soit ass[ s espls, et mettl[]s 1lorge entier dedens.

POUR PAST[] EN POT, prenlls de la fesse de veau ou de beuf,
et hachlJs bien menu, et de la gresse comme pour ung past/

en pot, et de 1loignon bien menu mainl[], et pour l[assembler,
mett[ s menues espices, gingembre, canelle, saffran et du

vert jus.

GALIMAFR[JE. Pour galimafrJe, soient prises poulailles ou
chapons rotis, et taill[Js par pillces, et apr[ s fris [] sain de lart
ou dloye; et, quant sera frit, y soit mys vin et vert jus et,

pour espices, mett(]s de la pouldre de gingembre et, pour la
lyer, cameline et du sel par raison.

FRIQUASSUIES. Pour friquass(les, soient prinses poulailles
crues, depecls par pil_ces, frislls [] sain de lart, et, au frire, soit
mis de lloignon bien menu hachl] et apr(s du boullon de
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beuf, et pour espices, pouldre de gingembre destramp( e de

vert jus; et boull s tout ensemble.

PAST[JS DE BEUF. Hachls la chair bien menue et y mett[s;
en la fal Jon dliver, y soit mis du fromaige et du gingembre
et saffran.

PAST[IS A LA SAULCE CHAULDE. Prenl s de la longe le noyau,
et soit taill[| par lesches tendres, et gresse hachl e par dessus;
et pour y faire la saulce, soit bien brull | du pain noir, et

aprls soit tramp(] en vert jus et vin aigre et passl | par une
estamine, et les espices qui appartiennent sont: gingembre,
clou de girofle, poivre long, graine de paradis, de la noix
muscade, par [galle porcion, except! | que le clou surmonte
les autres espices; et soit la saulce faicte boullir en une paelle
de fer et, quant le pastl] sera cuyt, prenl s la gresse dedens le
pastl] et, ce fait, y mettl]s la saulce, et faictes boullir dedens la
saulce au four.

PAST[IS DE VEAU. Prenls veau et gresse de beuf, et hach(ls
tout ensemble bien menu, et les espices qui appartiennent
sont gingembre, synamome; et, en la fal lon dlyver, y soit



mis fromage fin.

PAST[IS DE CHAPONS. Pastl s de chapons, mett(]s du lart
dessus et, pour espices, y mett[ s du gingembre, menues
espices et saffran.

PAST[]S DE HALEBRANS DE CHAPONS. Mett[ s en past[] les
chapons et, apr( s, vous descharner( s toute la char des

chapons, et de la gresse de beuf, et hach[ s tout ensemble et
esdictz pastl]s, mouelle de beuf, des moyeux dléufz cuitz

lard[Js de clou de girofle, et, pour espices, y mett[ s ung peu

de gingembre, synamome, saffran et sucre, des dictes espices
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mett[Js, au cuyre, en pouldre dessus dicte, et du sucre
raysonnablement.

PAST[IS DE CHAPONS. Soit mys esditz past[Js du lart menu
hachl, et, pour espices, y mett[ Is du gingembre, menues
espices et saffran.

PAST[IS DE POULES A LA SAULCE ROBERT. Pren(]s du vert jus
et des moyeulx dlo$eufz, et bat[Is tout ensemble, et de pouldre

fine; et, quant le past[] sera cuyt, mettl s tout ensemble; et

convient que toute la poulaille soit despel [ le.

PAST[IS DE PYJONS. MettlIs es pastl s du lart menu hach(’]
et, pour espices, du gingembre.

POUR COULONS RAMIERS, pren( s saulce chaulde comme
pour beuf et pareilles espices, exceptl | qulil y convient de
lloignon frit au sain.

PAST[IS DE MOUTON A LA CIBOULE. Soit le past/ | menu
hach[] en gresse de mouton, et y mettl /s menues espices.

PAST[IS DE MERLES. Prenlls du frommaige fin et mett( Is
dedens les oiseaulx, et de la mouelle de beuf, et lart menu
hachl], et gingembre.

PASTLCIS DE PASSEREAUX. PrenlJs du beuf ou du veau, et de
la gresse de veau hachl, et de fin fromage, menues espices
et saffran.

PAST[IS DE CANES SAULVAGES. Prenl s du lart; pour espices,
clou de girofle et gingembre.



PAST[IS DE CHEVREAU. Soit le chevreau pourbouly et apr(’s
despecl] par morceaulx, et du lart avec menu hachl, et pour
espices, canelle et saffran.

PAST[]S DIOISON. Lloison soit despel ![], et prenl]s, [ la saison,
des f ves nouvelles et les pourboul(s. Et les mett[ Is ou past!]
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et du lart hachl]; et pour espices, menues espices et

saffran.

PASTLIS DE PERDRIS. Mett( Is dessus les perdris du lart
menu hachl], et, pour espices, gingembre et pouldre de clou.

PAST[]S DE CONNIS. Quant sont vieulx, doivent estre mis
par pil ces, et les jeunes entiers, et du lart menu hach!(]
dessus; et pour espices, clou, gingembre, graine et poyvre.

PAST(IS DE LI"VRE. Le grant lil vre despe[ /[ | par pil ces, et
le lievrat entier, et du lart dessus hach( | bien menu; et y
soient mises menues espices.

PAST!IS DE SERF. Soit bouly et lard[], et apr( s mis en past(;
et soit mis gingembre et ung peu de poivre.

PAST[] DE SANGLER. PrenlJs des filetz de sangler, et les
pourboulls, et apr(s les larm[]s, et y mett[ Js menues espices.

PAST[IS DE LORAIS. Prenl s le blanc de chapon hach! |
menu, ou lances de poisson la raison, et espices dedens, sucre,
sinamome; et convient que ce soient petis pastl 's bien fais [
bouter les trois doys, en lev( s hault et, quant ilz seront fais,
convient frire en paelle au sain. Et, ce clest poisson, fris[s le
tout en beurre, et ce poitrissent de beurre, sucre et eufz; et ce
abaiss! Is tanures comme couverte de petis pastl s, et se
playent lectues, comme celles que llon fait doubles.

PASTCIS DE MOELLE. Prenls moelle, sans aultre chose, avec
espices et sucre mesl[ | ensemble, et soit la moelle pourboulye;
et bout( le en fal lon dlung peloton, et mise en ung petit past( |

] bouter les trois doys, en levl ] en hault et bien fait, et frit au
sain.

PAST[IS DE MULLET. Soit mys au ventre du mulet vert jus
de grain, pouldre fine et saffran.
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PAST[]S DE BRESME. Soit mis pouldre fine et saffran
dessus.

PAST[IS DE TRUYTE. PrenlJs saffran, pouldre fine mise par
dessus.

PAST[]S DIANGUILLES. Prenl s saffran, pouldre fine et vert
jus en la fallon, et des groselles.

PASTLIS DE CONGRE. Congres de mer soyent tronlJonn[s, et
y solent mises menues espices, gingembre et saffran.

PAST[]S DE TURBOT. Nly soit mis que gingembre blanc.
PAST[IS DE ROG'S. MectlIs y pouldre fine.

PAST[IS DE GOURNALT. Nly soit mis que gingembre
blanc.

PAST[JS DIALOSE. Au gigembre blanc et menues espices.
PAST[] DE SAULMON. Au gingembre blanc.

LEMPROYE EN PAST!]. Nly soit mis que du sel, et soit faicte
la saulce appart, et bien noire, et prenl s de l(éspicier pouldre
de lemproye, et soit une pil ce de pain brull | bien noir et
destramp! | de vert jus et vin aigre, et pass[] par l[astamine et
soit bout( Je la poudre dedens, et apr( s boullie, et mett( s la
sauce en ung bien petit pot bien net, et quant le past( ] sera

cuit, mett|s la saulce dedens, et apr[s tenu ung peu dedens

le four, pour faire boullir la saulce avec la lemproye.

PAST[] DE VACHE. Soit prins fromage par lopins billet[ |,

et foison sucre, synamome et ung peu de menues espices, et

de 1loignon frit en beurre, et que les pastl[ s soient faictz

haultz et enlev(]s, et dlung virelet, et soient bien dor[s, et puis
mis au four.

PAST[IS DE GIGOTZ DE MOUTON. Prenlls le gigot et le lard[ s

bien de clou de girofle, et mettl Is dessus et dessoubz de lesches
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de lart; et que la croste soit forte et espesse, affin que la



substance nlén ysse.

TARTRES COMMUNES. Tartres couvertes communes, Soit
broy[] le fromage, et talemose, fin fromage billet[], et mis les
mistions de oeufz, et pareillement les tartres descouvertes.

TARTRES A DEUX VISAIGES. Tartres [ deux visaiges, fromage
fin et force de moyeulx de oeufz et du sucre.

DAULPHINS, fleurs de lis, estoille de cresme fricte, fort
sucre et moyeulx dleufz.

FAIS BELONGS. Soient faitz en fal Jon dlung con farcy de
cresme fricte, qui en aura; et qui ne trouvera cresme, soit pris
du fromage fin et mis par beaulx loppins, et du sucre.

TARTRE JACOPINE. Tartre jacopine couverte, orengl e par
dessus, soit de bon frommage fin par lesches, et bonne cresme,
des oeufz les moyeulx mistionn/Js parmy, et anguille mise par
tron[Jons, et bien boullie, et assise dedens la tartre, avant que
le frommage et la cresme y soit, et [] grant quantit(] de sucre.

TARTRE BOURBONNAISE. Tartre bourbonnaise, fin fromage,
broyl], destramp( de cresme, et des moyeux dloecufz souffisamment;
et la crouste bien poistrie dloeufz, et soit couverte

le couvercle entier, et oreng! | dessus.

TARTRES COUVERTES. Tartres couvertes, soit destramp (]
la crouste dloeufz et de beurre, la farce destramplle de deux
oeufz et dléaue en chescune tartre et non plus, et beurre
destramp( | avec le fromage broy[ | en ung mortier.

TALEMOSE faicte de fin fromage par morceulx carrl's menu
comme fl ves, et parmy le fromage, soit destramp (| oeufz
largement, et mesl[ ] tout ensemble, et la crouste destramp!e
dloeufz et de beurre.
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TARTRES A DEUX VISAIGES. Tartres [ deux visaiges, soit
faicte de fromage fin par morceaulx carrl /s comme dez, et

les morceaulx destramp[Is de moyeulx dlo$eufz largement, et
aprl s prenl s croste de paste qui soit cuyte au four, et quant

le sera ung peu, soit mise refroider, et mis des oblies, et en

soit couverte toute la croste, en manil re que nly aparesse



riens de la croste, et prenls le fromage destramp! | de moyeux
dleéufz mys sur les oblies, estans sur la croste, acoutr( | sur les
oublies de 1lespesseur dung doy, et puis mis cuire au four
comme dit est; et quant sera cuyte, soit tir[ le, et ainsi refroyder,
et aprl s y soit mis du sucre [ grant foison, et puis la croste
sur quoy est cuyte, et mise sur la tartre, soit renvers/ le et
dessus les oublies ol Jest le premier lit de fromage dessus,
comme de l[autre coust( ], de l1(éspesseur dlung doy, et quant
1lon vouldra disner, soit mise au four, et fait cuyre comme de
l[autre costl], et quant sera cuyte, soit prise, tourn[ le en ung
plat, et ostl e la crouste ol Isera cuyte.

TARTRE JACOPINE. Bien farcie de fromage fin broy(], et bien
farcie de deux dois, soyent mises des anguilles de plain

poing par tronsons, et que les tronsons ne soyent de deux

doys de hault, et les frire en beurre, et cuyre, et non point

trop, et soient mises dedens la tartre et acoultrJes dessus.

Et, [] chescune tartre, huyt ou dix tronsons sur bout, et

qulelle soit bien farcie, que le fromage par les tronsons de
llanguille; quant elle bouldra, ainsi se doit faire.

TARTRES DE POMMES. Despel s par pil_ces, et mises figues, et
raisins bien nectoy! s, et mys parmy les pommes et figues, et
tout mesl ] ensemble, et y soit mys de 1loignon frit au beurre
ou [] 1myle, et du vin, et le part des pommes broy[s et
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destramp(Js de vin, et soient assembl(]es les autres pommes
broilJs, mises avec le surplus, et du saffran dedens ung peu de
menues espices, synamome et gingembre blanc, anys et
pygurlac, qui en aura; et soient faictes deux grans abaisses

de paste, et toutes les mistions mises ensemble, fort broilJes

1 la main sur le past[! bien espl’s de pommes et dlaultres
mistions, et apr[ s soit mis le couvercle dessus et bien
couverte, et dorl[Je de saffran, et mise au four, et fait

cuyre.

PAST(IS DE POIRES CRUES. Mises sur bout en pastl ], et emply
le creux de sucre [ trois grosses poires comme ung quarteron

de sucre, bien couverte, et dorlle dloeufz ou de saffran,

et mis au four.

TARTRE BOURBONNAISE. Fin fromage broy( |, destramp( ] de
cresme, et de moyeux dloeufz souffisamment, et la croste bien
poytrie dloeufz, et soit couverte le couvercle entier, et oreng! |
par dessus.



DARIOLES DE CRESME. Soient broy[ |s amandes, et non gul res
passlles, et la cresme fort fricte au beurre, et largement sucre
dedens.

CAMELINE. Pour faire une quarte de cameline, hallls du
pain devant le feu bien roux, et qulil ne soit point brull .

Et puis le mett[ s tramper en vin vermeil tout pur en ung
pot neuf, ou en ung plat, et puis, quand il sera tramp!(, le
passl]s par l[éstamine avec vin vermeil. Et puis prenl s une
choppine de vin aigre et ung quarteron de synamome, une
unce de gingembre et ung quart dlonce de menues espices,
et saler de bonne sorte; pass(s le pain et espices par
l[éstamine, et mett[ /s en ung beau pot.
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SAULCE MA DAME. Pour faire sauce ma dame, soit rostie
une oye, et mett[ 's en une paelle dessoubz, et pren(]s le foye
de 1loye ou dlaultres poulailles, et le mett[Is rostir sur le gril;
puis quant il sera cuyt, hall[Js une tost[Je de pain, et mett[ s
le foye et le pain tramper en ung peu de boullon, et pass(]s
trop bien par 1léstamine, mett[Js et laisser boulir [] la paelle
soubz lloye, et faictes boulir une douzaine dleufz et en prenlls
les moieulx et les hachlls menu; et puis quant 1[dye sera
cuyte, les mett[ s par dessus en la saulce avec, et se voulls
que sente le goust de layt, ject[Js en une goutte ou deux, au
boullir.

POUR FAIRE SAULCE POITEVINE [ chapons ou poulaille,
mett[Js les rostir en la broche, et en prenls les foyes, et prenls
ung bien peu de pain halll] et bien peu de boullon, et broyer

au mortier espices, canelle, gingembre, menues espices et
destramper de ver jus et de vin, et faictes boullir, et mett(s la
poulaille.

JANCE. Pour faire jance, plum(s des amandes et les broy![ s
en ung mortier, et puis les passl s avec vert jus et vin blanc

et puis prenl s une unce gingembre pour une pinte, et passl]s
et repass( s par 1léstamine; mett[ s boulir en une paelle et ne
luy laiss(Is gul res, et, incontinant, mettlJs en ung pot, car elle
sentiroit 1[drain, et ne le bouliss[Is point en paelle de fer, car
elle se noyrciroit.

SAULCE DIAULX AU LAIT. Pour faire saulce dlaulx au lait,
hallls une tot[ le de pain au feu, et mett[Js tramper avec le lait;



pren s demye douzaine de gousses de aulx, et les escachl]s
en une escuelle, ou au mortier, et pass(]s tout par 1[éstamine
et mett[ ls demye once gingembre parmy, et faictes boullir en
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une paelle; et est bonne ladicte saulce en 1[oye ou aultre

rost.

AILLTJE ROUSSE. Pour faire aille rousse sur rost ou sur

bouly, prenlls des foyes de poulaille et hall[]s une tost[ e de
pain au feu, et le mett[Js tramper, foye et tout ensemble
avecques ung peu de boullon, et pren[ls une unce de synamome,
demye unce de gingembre, ung quart dlonce menues

espices et escaill['s demy douzaine de gousses dlaulx et

passl]s par l[éstamine avecques vin rouge et vin aigre, et
bout[ s boullir en une paelle, et puis mectl s en ung beau pot.

AILLOE A LA MOUSTARDE. Pour faire aille [] la moustarde,
prenl s demie douzaine de gousses dlaulx, ou plus largement

se vous vouls, et les escaill s, et pass[s par I[éstamyne avec
la moustarde, et y mett[Js demye unce de gingembre, et nly
mett[ s aultre destrampaige que de vert jus, et quant la fer[ s
boulir, mett[Js y du beurre dedens; et est ladicte saulce bonne
sur merlus frictz et sur aultres poissons.

SAULCE RAPPIIE. Pour faire saulce rappl le, mett[ s mye de
pain blanc destramper de vin blanc chault, et quant le pain
sera tramp!( ], le pass[ s par l[éstamine avec vert jus tout pur;
pour une pinte, mett[Js y une unce de gingembre, et puis
egrenl s du vert jus de grain et mesls le grain en eaue qui
soit bouyllant, et ne lui layss[s gul res, et purl s l[eaue, et
gettl s le grain dedens la saulce.

DODINE. Pour faire dodine de layt sur tous oyseaux de
rivilire; prenlJs du layt et le mett[Js en une paelle de fer pour
recevoir la gresse des oyseaulx; pren[Js demye unce de
gingembre pour deux platz, et passls par l[éstamine avec deux
ou trois moieux dl0$eufz, et faictes boulir tout ensemble avec
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le layt; et y met-on du sucre qui veult; et quant les oiseaulx
seront cuitz, mettl]s la dodine dessus.

DODINE DE VERT JUS. Aultre dodine de vert jus sur
oiseaulx de rivil re, chappon, ou aultre volatile de rost, mettl[ s
le verjus dessoubz le rost en une paelle de fer, et puis pren’Js
moyeulx dlo$eufz deurs et demy douzaine de foyes de



poulaille, et que les foyes soient ung peu rotis sur le gril, et les
passlls par l[éstamine avecques le vert jus tout pur, ety
mettl Is ung peu de gingembre et du percil effueill | dedens,

et tout boully ensemble, et mettl s sur le rost, et des tost[ es
de pain halll les dessoubz le rost, et pareillement dedens

aultre dodine.

MOST JEHAN. Pour faire most jehan, mett[]s chapons de
haulte gresse rostir en la broche; pour quatre platz, mett[s
une quarte de lait, et mett[]s boullir dessoubz les chapons, et
puis prenJs de la marjolaine, ung peu de percil, ysope et de
toutes aultres bonnes herbes, et prenl s une unce gingembre,
et mett[ s ung peu de saffran, et le destramp/(]s avec le lait,
et hachJs les herbes bien menues, et faictes boulir ensemble,
et mett[ls demy livre de sucre; quant il vous semblera que
ladicte saulce sera assls espece, tir[ls les chapons et les mett[ s
en ung plat, et des tost[Jes desoubz, et gectls la saulce
dessus.

SAUPIQUET. Pour faire saupiquet sur connis ou sur aultre
rost, halllJs du pain comme pour faire cameline, et le mett(s
tramper avec du boullon, fond[ s du lard en une paelle et
mainl][Js de 1[oignon bien menu, et le fris[s; pour quatre platz,
pren’Js deux unces synamome, demye unce gingembre et

ung quart dlonce menues espices, prenls du vin rouge et du
<<179>>

vin aygre; pass[s le pain et toutes les espices ensemble, et
mett[Js boulir en une paelle ou en ung pot, et puis metts
dessus le rost.

CHAUDUMLI. Pour faire chaudum(, pren[Js brochet, et les
eschard (s, et les mett[Js par pil_ces ou tous entiers hall s sur
le gril, et hals du pain, et le mettl Is tramper avec purl e de
poys; et puis quant le pain sera trampl |, pren[ s du vert jus

et du vin blanc, et de la purl e, et pass(s vostre pain tout
ensemble; et quant il sera pass!J, pour quatre platz destramp!( s
une unce de gingembre dedens le boullon, et ung peu

de safran parmy, et mettl s le poisson avec le boullon, et du
beurre frais ou salll.

SAULCE A LIALOSE. Pour faire saulce [ 1[alose, mett( s rostir
1[alose en ung plat cass[ | ou [ la broche, prenlls pour une

alose demye unce de gingembre et une chopine vert jus.

Et quant 1[dlose sera demye cuyte, mettl s le vert jus dessus
1[alose, et prenlls une poign'Je de percil et de toutes bonnes
herbes, et mett[ s dedens la sauce.



AULTRE SAULCE A LIALOSE. Pour aultre saulce [] 1[alose,
prenlls du vin aigre et du vin, 1[ung avec 1ldutre, et pren'Js

une unce synamome, demye once gingembre, ung peu de
menues espices, et pass/ s tout ensemble par 1l¢stamine, et
faictes boullir, et mett[Is sur llalose, soit au four ou rostie sur
la broche.

SAULSE AU MOST. Pour faire saulce au most, prenls des
raisins hors de la grape et les escachl s en une paelle, et les
mett[ Is boullir sur le feu demy quart d'heure, et y mett[Is ung
bien peu de vin vermeil, se nlav(]s ass[ s raisins, et les laiss[ s
refroidir. Et apr( s pass[s parmy l[éstamine; et pour quatre
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platz, pren(Js deux uncez de sinamome, deux uncez de sucre,
demye unce de gingembre, et passl s tout ensemble par
llestamine, exceptl | le sucre. Et est ladicte sauce bonne sur
herondeaux, chapons ou aultre rost, sur eufz fris, sur poisson
et sur toutes aultres frictures; et en deffaulte de raisins,

soient prises des meures.

PORUIE. Pour faire poirlle, soit bourboulye en eaue boulant

et puis la mett[ s sur ung ays, et hach[ s menu, et pur(s fort
entre voz mains, et puis broy[ Is ou mortier, et aprl_s
1fassembl s en boullon de beuf ou dlaultre chair, ou, en deffault
du dit bouyllon, soit fendu lart et frit que lesches et assembl (s
avec le sain de lart avec de 1leaue chaulde: [ jour de

poisson, avec beurre et purl e de poys.

F"VES FRAISUES. Pour faire f{ves fraislles, mett[s les fCives
tramper au soir, et en ost s les noires, et les mett[]s boulir en
eaue de rivil re ou de fontaine; et quant seront [ | demy

cuytes, purlJs les et les assembl]s de boullon, et y mett[ls du
lart pour leur donner goust. Et quant seront achev!( les de

cuyre, mett[ s les en une paelle refroidir, et les pass/ s par
l[éstamine: et apr[is les remett[ s boulir en ung pot, et pois
coull]s semblablement.

POURREAULX. Pour faire pourreaulx, pren'Js le blanc des
pourreaulx et les main[[ /s bien menu, et les lav(]s, et mettl s
pourboulir; et quant seront pourboulis, purl]s les et mettl /s de
l[eaue froide par dessus, et les espreignls entre les mains, et
aprls les mett[ s sur ung ays, et les hachls, puis les broyl[ s
au mortier, et, ce fait, les assembl[Js avec boullon de beuf, et,
en jour maigre, de purlle de pois et beurre, et lait dlamandes



qui veult.
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SOUPPE A LIOIGNON. Pour faire souppe [ lloignon, pluml[ls
les oignons et les mainl /[ s bien menu ou par rouelles, et les
soufris[]s en beurre ass[ s longuement, et y mett[]s ung peu
dleaue pour garder qulil ne brule, et assembl[Is pur(le de poys
ou dleaue, et y mett(]s du vert jus et du percil.

POMMES DE CHOUX. Pour faire pommes de choux, ostl]s les
premilires fueilles de dessus, et despel|[ls par quatre quatiers

et lav[ls, et mett[ s pourboulir environ demye heure, purl s
lleaue, et mettlIs de 1[eaue froide pardessus, et les espreignls,
aprls les hachls, et les assembl (s avec boullon de beuf ou
dlaultre chair, et, au jour maigre, avec purl e de poys avec
beurre et huyle.

CONGORDES. Pour congordes, pellls les et deccopl]s par
rouelles, et ost s la graine dedens, slil en y a, et les mett[ s
pourboulir en une paelle, et puis les purlJs, et mettlIs de lleaue
froide par dessus, et les espregns et hachlls bien menu; et
puis les assembl[ s avec boullon de beuf ou dlautre cher, et

y mettl s du lait de vache, et destramplls demy douzaine de
moyeux dloeufz, passls par lléstamine parmy le boullon avec
le lait, et, au jours maigrez, de purlle de poys ou de lait
dlamandes, et du beurre.

POUR DESSALER POTAIGES. Pour dessaler potages sans y
mettre, ne oster aulcune chose, prenls toille blanche moyll[ e
dleaue bien froyde, et mett(]s sur vostre pot, et le tournIs dung
costl | et dlaultre, et tir[ s vostre pot, en ce faysant, hors du feu.

POUR OSTER ARCEURE de tous potages, vuyd[ Is premil rement
vostre pot en ung aultre pot, puis mett[s en vostre pot

ung peu de levain de paste crue, envelopp!(le en blanc drapel

et ne luy laisslls gulTres.
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BOUILLATEURES DE GROSSE CHAIR comme beuf, mouton,
porc. Mettl s cuyre en eaue et sel, et, si elle est fresche, si
mettl s percil, sauge, ysoppe; mang! Is aux aulx blans ou
ranardis au vert jus; la salllJe, [] la moustarde.



HERISON DE MOUTON. Herison de mouton despel /[ Is par
pilces, et mettl[ s le tout cru souffrire en sain de lart avec de
lloignon menu main( /[ ]. Et quant sera bien cuyt, si le mettl[ s
en bouillon de beuf, vin, vert jus, sauge, mastic et ysope, et
ung peu de saffran; faictes bouillir tout ensemble.

BOULY LARDII. Bouly lard[], pren( s vostre venoison et la
lard[Js, et mett[Js cuire du mastic seulement et du safran;
puis venoison de serf fresche pourboullye et lard[ e au long
par dessus la chair, puis cuysl s en eaue et sel, et du grain
foison; mang(Je en past[] pourboulye, et lard[Je, [ pouldre
fine.

CHEVREAU SAULVAGE. Appareill[] et mang[] comme serf
frays.

SANGLER FRAYS. Sangler frays cuyt en eaue et vin, [ | la
cameline.

CHAPON ET VEAU AUX HERBES. Chapon et veau aux herbes
mett[ s cuyre en eaue et sel, et du lart pour luy donner
saveur, avec du percil, sauge et ysope.

CIVL] DE VEAU ROUSSY. Cyvl! de veau roussy tout cuyt en
la broche et sur le gril sans le laisser cuyre, frisez en sain

de lart avecques oignons; puis prenl s pain roussy destramp! |
en vin et de purlle de poix. Et faictes bouillir vostre grain;
affinlJs gingembre, canelle, graine, girofle, et saffran pour
donner couleur, mettl]s du vert jus et du vin aigre, et fort
dlespices.
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POTAGES LYANS.

CHAUDIN DE PORC. Soit cuyt en eaue et sel, puis decop!]
par morceaulx, soufrit en sain de lart; prenl s gingembre,
poyvre long, saffran, pain hall' ] tramp( | en boullon de

beuf et en lait de vache (car son boullon sent le fiens)
passls parmy llestamine, pren(]s vert jus, vin aigre, et cuyt
ung peu en eaue, mettl s en vostre potage sur le point de
servir; fil[ls moyeux dloeufz dedens, et faictes boulir tout
ensemble.

CRETONNLIE DE POYS. Cretonnlle de poys nouveaulx, cuys(]s



jusques au purer, puis les purlls, et les fris[ Is en sain de lart,

et puis prenl s du lait de vache, et boullJs une onde; mettl s
tramper du pain blanc dedens le lait, puis affin( s gingembre

et saffran, deffaictes vostre lait, mett( s boulir et prenl s poussins
cuitz en eaue, despel | [ Is par quartiers, fris[ /s en sain de

lart, mett( s bouillir, tir[ s arrilre, mett[]s grant foyson

dloeufz.

CRETONNUIJE DE F'VES NOUVELLES. Comme de poys.

CRETONNULIE DE POULAILLE. Cretonn[Je de poulaille cuys[]s
en vin et en eau, despel ][ s par quartiers, frisl s en sain de

lart, prenlls ung peu de pain tramp[ ] en boullon de beuf,

coulls, faictes boulir avec vostre viande, affinl Is gingembre

et commin, deffaictes de vin et vert jus, prenl[ls moyeux

dleufz grant foison, fillls en vostre pot, tir s arril e du feu, et
garder qulil ne tourne.

CRETONNIJE DIAMANDES. Cretonn(le dlamandes, cuys![ s bien
poulaille en eaue, despel s par quartiers, fris[Js en sain de lart,
prenl]s amandes deffaictes de bouillon, et mett( Is boulir sur
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vostre grain; affin( s gingembre et commin, deffaictes de vin

et de vert jus; et tousjours se lye dlélle mesmes, sans y mettre

fors que ung peu de pain blanc.

GRAVE DE PETIS OISEAULX. Grave de menus ou tel grain
que vous vouldr[s, fris[Js en sain de lard, pren[s pain blanc,
deffaictes de boullon de beuf, et coull s, mett[ s bouillir en
vostre viande; affinez gingembre, canelle, deffaictes de vert
Jus; mettl s boullir ensemble, et ne soit pas trop lyant.

BLANC BROUET DE CHAPONS. Blanc brouet de chapons,
cuys!s en eaue et vin, despel /[ Js par membres, fris[ /s en sain
de lart, broy[ s amandes, et des broyons, deffaictes vostre
bouillon, et mettl Is boullir sur vostre viande; bat!Js gingembre,
canelle et clou, graine de paradis, garingal et poivre

long, mett( s boullir ensemble, et y mect[ s moyeux dlo$Seufz
bien batus; et soit bien liant.

BOUSACQ DE LI"VRE. Bousac de lilivre ou de connis, hall[ls
en broche ou sur le gril, puis decop(s par pilkces, et mett[]s
soufrire en sain de lart; pren( s pain brun, defaictes de

bouillon de beuf et de vin, coulls, faictes de vert jus; soit

bien noir et non pas trop liant.



HOUDET DE CHAPONS. Houdet de chapons, cuys(]s en vin
et en eaue, despel | [ s par membres, fris[Js en sain de lart,
prenlJs ung peu de pain brul( ], deffaictes de vostre boullon

et faictes boulir avec vostre grain, affinez gingembre,

canelle, girofle, graine de paradis, et saffran pour donner
couleur.

CYVLI. Cyvl], soit hall[] en broche tout creu ou sur le gril,
sans laisser trop cuyre, puis despe! /[ s par pil ces et mettl s
souffrire en sain de lart avecques oygnons menus mainl /[ Is;
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puis prenJs pain hall[| sur le gril, deffaictes de vin et de
boullon de beuf et de purlle de poys, faictes boullir avec
vostre grain; puis affin[Js gingembre, canelle, girofle, graine
de paradis, et saffran pour donner couleur; deffaictes de vert
jus et de vin aigre, et fort d(espices.

CIVL] DE LI"VRE. Doit estre noir et soit fait pareillement:
mais ne fault point laver la chair.

CIVL] DE CONNIS. Civl] de connis doit estre esgret fort, et
fait comme celluy de lil vre.

CHAPISTRE DE ROST.

PORC ROSTY. Au vert jus; aulcuns y mettent oignons; en
pastl ], au vert jus de grain et pouldre fine.

VEAU ROSTY. Veau rosty soit pourboully et lard| |; mang|[ Is
] la cameline; en past[], [ fine pouldre et saffran.

FRAISE DE VEAU. Fraise de veau que 1(¢én dit chair pye;
decopp!s bien menu vostre veau, et qulil soit cuyt, fris[Is en
sain de lart, broy[Js gingembre, saffran et o$eufz bien broy(s,
fil(Js les o$eufz dessus en frisant.

MOUTON ROSTY. Au sel menu, [ la canelle, ou au vert jus.

CHEVREAUX ET AIGNEAULX. Boutez en eaue bouyllant et les
tir[s tantost, mett[Js en la broche; mang[]s [] la cameline.

OYES. Oyes plum(Jes [ sec, refaictes en eaue chaude,
rotiss[ Is sans lard[Js; mang[ s aux aulx ou [] la jance.



POULES ROSTIES. Lard(s et mang( s [] la cameline, ou au vert
jus; en past’ ], [ poudre et froide sauge.

BOULER DE SANGLIER FRAIS. Mett[ s en eaue chaude qui
boulle, puis la mett[]s rostir et baciner de saulce, clest assavoir
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de gingembre, canelle, girofle, graine de paradis, pain

hall[], destramp (] de vin, vert jus, vin aygre. Et puis quant

il sera cuyt, si boull[Js tout ensemble; et soit vostre grain
decopl] par morceaulx, et boull[s tellement qui soit cleret et
noir.

VENOISON FRESCHE. Toute venoison fresche qui nlest point
bacinl le se mangue [ la cameline.

PYJONS. Pyjons rostis atout les testes, sans les piedz;
mang| s au sel menu.

MENUS OISEAULX. Menus oiseaulx plum/[Js [] secq, refaictes
en eaue, lard(]s, rostiss! s, mang[s au sel; en past[]
pareillement.

TURTERELLES. Comme une oye, qui veult soit dor( e au vert
et cuyt piedz entiers, et soit fendue la teste jusques en my les
espaules, et les tulls par le cueur; mang( s [] poyvre jaunet.

PAON. Aussi comme signe; meng!( s au sel menu.

SIGOYGNES. Pluml( s [ sec les piedz et la teste, arrous! s et
flambl Is de lart, et mang( Is au sel menu.

FAISANS. Faisans pluml s [] sec, copls les testes et les
queues, et quant il sera rosty, atach! s la teste et la queue au
corps [ ] une petite cheville de boys; et que le col soit bien
droit, et ne doit point estre cuyte la teste.

BUTOR, CORMARANT. Ainsi comme la sygoigne et le hairon.

HAYRON. Soit seign | et fendu jusques aux espaules; et soit
pareillement comme la sigoyne, et soit dor[] qui veult;
mang/ s au sel menu.

CANARS DE RIVI'RE. Canars de rivil re, plum[ls [ sec, mettez
en broche, retenl s la gresse pour faire la dodine qui doibt
estre faicte de lart ou de vert jus, et des oignons; aulcuns le
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veullent par quartiers, quant il est cuyt, avec la dodine et
faictes les totl les de pain, puis gectl Is vostre dodyne dessus
vostre grain et tost[les.

POURCELET FARCY. Soit eschauldl | et mys en broche, et
soit la farce faicte de llyssue du pourcelet, et des rouelles de
porc cuyt, de moyeulx dléufz, frommaige de guin, chastaignes
cuites pelll les, et finez pouldres dleéspices tout ensemble, et
puis mett[ s ou ventre du pourcellet, et ratoup( s le trou, et
bassinl s en vin aigre et sain boulant; mang(s [ ] poyvre
jaunet.

POULAILLE FARCIE. CopplJs leurs gavions, plumez trl's bien
et gard[ s la pel saine, ne les refaictes pas en eaue bouyllant,
mett[Js ung tuel entre cuir et chair, et 1(énfl[Js par entre les
espaules; nly faictes pas trop grant trou; laissez tenir les

elles, les piez avec le corps et la teste; et soit la farce faite de
poulaille, et le remanant comme au porceau.

POUR LA DORER. Item pour la dorer, pren[]s moyeulx
dlo$eufz, broy(Is saffran, couls sur vostre poulaille au long
deux ou foyer, et garder qul¢lle nlarde en rostissant.

FAULX GRENON. Cuis[Js en vin et en eaue les foyes et jusiers
de poulailles, ou char de veau hachJe bien menu, fris(s en

sain de lart, broy( s gingembre, canelle, clou, graine de

paradis, vin, vert jus ou dlicelluy mesme, et de moyeux dleufz
grant foison, coull s dessus vostre viande, et puis la boull s
ensemble. Et aulcuns y mettent dlung peu de pain et saffran,

et doibt estre bien lyant, sur jaune couleur, aygre de vert jus

et dessus pouldre de canelle.

POUR GELIE A POISSON. Pour gellle [] poisson, prenl s
tanches et anguilles pour faire la liure de celle et brochetz,
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et mett[Js cuire en vin blanc les espices qui y appartiennent,
clest gingembre, graine de paradis et ung peu de sinapis, et
pour donner couleur [ la gellle du saffran tant qulil en y ayt
assl s, et pur(Js vostre boullon, quant le grain sera cuyt, et

le mett(s couler par toille, et puis quant elle sera coull le, vous
asserr( s les plas pour le grain, et les mett[ /s en eaue ou en
aultre lieu frais et le boullon dessus.

SAULCE CHAULDE. Pour faire saulce chaulde, pourboull s de



sangler ou pour nombles de sangler ou nombles de beuf,

mett[]s les rostir en la broche, et mett[ls la I chefricte ou une
paelle dessoubz, et les arous(Is de bouyllon de beuf, et
despell[]s le grain par pil ces, quant il sera cuyt, et le mett[ s en
ung pot; et puis prenl s du pain, et le halll s, et mett[ s de la
canelle, gingembre, graine de paradis, et clou de girofle, si
largement qui passe les aultres espices, et coull Is tout

ensemble avec le pain, et faictes le boullon cler, qulil ne

soit pas trop fort, et le boulJs en une paelle ou en ung pot;

et quant sera boulu, goutls de sel, et mettl Is avec le grain.

POULLES HOCHIES AU GINGEMBRE. Pren(s les entiers ou
copplls par quartiers, ainsi que vous vouldr[s, les refaictes;

puis quant seront refaictes, bout[Js les en ung pot et les
soufris(]s, et puis prenl]s du pain blanc, et mett[Js tramper

et des foyes de poulaille ass[ s raisonnablement, et met(]s

couler; et quant sera coull], il le fault mettre dedens le pot

et prenlls du gingembre, et le deffaictes de vert jus, et boutl]s
dedens le pot.

FROMANTUJE. Pour faire fromant[le, pren(Js froment
espeaultr( et esleu trlls bien, et si nlést espeaultr(], que on
llespeaultre, et lav[s tr[ls bien avant que mettre cuire, et puis
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le faictes cuyre en ung pot longuement, et le laiss[ s rasseoir,
et pren’Js du lait raisonnablement pour vostre froment tant
que vous en aylls ass[]s, et le mett[]s avec le froment, et le
mett[]s boulir en ung pot, et gard( s bien [] la remuer qulil
nlarde. Et apr[’s, pren(]s des o$eufz et les entrejectIs selon
que le pot sera grant, et coulez les moyeux dleéufz, et quant

il seront coul(Js, mettez le pot [ froment et le lait hors du
feu, et prenlJs du lait et le boutlIs avec les eufz, et jectls les
cufz dedens le froment et le lait tout ensemble, et le demen(s
fort, et gard[Js que le lait ne soit trop chault, car vous ardril Is
les eufz par quoy la fromantel seroit bless[ e et ne seroit pas
belle; et mett[]s du sel et foyson sucre.

GELUE DE POISSON QUI PORTE LYMON DE CHER. Mett[s cuyre
vostre grain en vin, vert jus, vin aigre; aulcuns y mettent

ung peu de pain, puis prenl s gingembre, canelle, girofle,

graine de paradis, poyvre, garingal, mastic, noix muscade,

saffran pour donner couleur; mettl s et lilIs en ung blanc

drapel, mett[ s bouillir avec vostre grain et llescum! s

tousjours, et aprl s, aussi tost qulil sera temps de le dresser,

quant il sera cuyt, si prenl s vostre boullon en ung vaisseau

de boys tant qu!il soit rassis, mettl s vostre grain dessus une



blanche nappe, et, se clést poisson, si le pellls et jectls les
pelleures en vostre boullon tant qulil coule la derrenil re
foys, et garder que le boullon soit cler et net, et ne fault

pas attendre [ le couler jusques [] tant qu!il soit froit, car il
ne pourroit couler. Et puis mett[ s vostre grain par escuelles
et reboul s vostre bouillon, et escum! s tousjours, et dress( s
ainsi sur vostre grain parmy l(éstamine en deux ou en troys
doubles, poudre sur voz escuelles, pouldre de fleur de canelle
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et mastic, mettlIs vos escuelles en lieu froit, et, se clest poisson,
et y mettl s leschefricte et clou destramp!(]; qui fait gellle, il
ne fault dormir.

CENT PLATZ DE GELUJE. Pour faire cent platz de gell e,
prenlJs vingt et cinq poussins, six lappereaux, quatre
cochons, trente gigotz de veau, quatre pintes de vinaigre
blanc, six sextiers de vin blanc, six aulnes de toille, trois
quarterons de gingembre, graine de paradis, trois quarterons
de mesche, six unces saffran, cinq cuylers de boys, deux
grans osielles de terre, vingt potz de terre, six jactez: et [
boire aux compaignons.

LEMPROYE. Lemproye fricte [ la saulce chaude, soit seignlle
par la gueulle, et ostl s la langue; faictes bien segner,

bouter en broche, et garder le sang (car clest la gresse) et la
fault eschauder comme une anguille en broche. Et puis

affiner gingembre, canelle, graine de paradis, noix muscasde

et ung peu de pain hall[] tramp[] en vin aigre, et le sang
deffaictes tout ensemble; faictes boullir une onde, puis mett(]s
dedens vostre lemproye toute entil ire; et ne soit pas trop

noire la saulce.

FROIDE SAULCE. Une froide saulce, pren[Js vostre poulaille
et mettlJs cuyre en eaue, puis la mettl s sur une blanche nape
et laissls refroidir; affinlJs gingembre, canelle, girofle, graine
de paradis, puis broy[s percil, pain, pour estre vert gay,
coullJs. Aulcuns y mettent des moyeulx cuitz, deffaictes de
vinaigre, gett! Is sur vostre poulaille par membres; ceulx de
pourceaulx, soit faicte froide saulce sans oeufz.

RIS EN GOUL!J. Ris en goullJ, [] jour de chair, eslis' s, lavlis
en eaue chaulde, puis mettl s essuyer vostre ris contre le feu,
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prenls lait de vache, et le froment, mett[Js vostre ris dedens,

et faictes boullir ensemble [ petit feu, jectlls dedens du gras
du bouillon de beuf; et, en caresme, soit fait au layt



dlamandes, et sucre sur les escuelles.

VIANDES ET POTAGES DE CARESME.

COMMENCEMENT DE POYSSON. Cuyt en eaue, au soir, en
huilles; affin[Js amandes, de vostre boullon, pren[Js gingembre,
de vostre layt et deffaictes; dress( s sur vostre grain, quant il
sera boully. Et pour malades, il fault du sucre.

SAULCE VERDE. Prenl(ls du pain blanc et le mett[ s boulir
en vin aigre, et puis le mett( s refroidir; la plus souveraine
verdeur est de froment, I[autre, ou deffault de froment, est
dloseille ou de ressise. Et en la sauce de la chair se fait
pareillement, mais que tant que 1lon y mect ung petit de
saulge, et le pass[ s en lléstamine. Et, si elle est trop aigre, si
y mectl]s du vin blanc, et y mett[ s du gingembre et poyvre,
et non aultres espices.

CIVL] DIOYSTRES. Cyvl! dlolIstres, eschauldl s et lav[ls trl’s
bien, pourboul (s et fris[s en huyle avec oygnons, afinls
gingembre, canelle, graine de paradis et saffran, pren[s pain
hall[] tramp[] en purl e de poys ou en eaue boullye, avec vin

et vert jus, et mett[ Is boulir ensemble avec les oystres.

BROCHETZ ROSTIS AU CHAUDUMLI. Affinl]s gingembre, canelle,
graine, saffran, pain hall] tramp(] en pur(Je de poys, vin,
vert jus; faictes boullir, gectl Is sur vostre grain.

FLONS ET TARTRES. Pour faire flons et tartres en caresme
qui auront saveur de fromaige, prenlls tanches, lux et carpes

et, en especial, les eufves et laictances, broy (s, deffaictes en
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vin blanc, de lait dlamandes et ung peu de vert jus, et faictes

cuyre au feu.

CHAUDEAU FLAMANT. Chaudeau flamant, mett[ 's ung peu
dleaue boulir; prenl s moyeux dloeufz, destramp( s de vin
blanc, boull s ensemble; aulcuns y mettent ung peu de vert
jus.

COULIS DE PERCHE. Cuysls en eaue, gard(]s le boullon,
broy[s amandes et la perche, defaictes du boullon en ung
peu de vin, faictes boullir tout ensemble; et soit claret.

BLANC MANGER. Blanc manger dung chapon pour ung



malade, cuys( s en eaue, broy[]s amandes, et du bouillon
coulis, faictes bouillir, et soit lyant; mett[ Is pommes de
grenades qui au dessus du grain.

POYSSONS DEAUE DOULCE.

LUX, BROCHETZ, dars, barbillons, carpes, anguilles, alose
fresche; tout cuyt en eaue et en sel: mang( s [ ] saulceverde;
alose sallle, mang( Js aux aulx.

LEMPROYE. Lemproyons [ | la saulce comme lemproye; en
pastl] et [] pouldre fine.

CRESME. Soit eschaudJe comme anguille; mang[ s saulce
verde.

PORC DE MER. Porc de mer soit fendu par le dos et soit
mys en lesches en eaue, prenls vin et 1[éaue du poisson,
affin[Js gingembre, canelle, graine de paradis, poyvre et ung
peu de saffran, faictes boullir; et ne soit pas trop jaune.

GOURNAULX ET ROUGETZ. Gournaulx et rougetz, cuitz en
eaue, ou rostie sur le gril, et fendus par le dos: mang[ s [ la
cameline.
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MAQUEREAULX frais rostis sur le gril, mett[ s au sel menu
ou [] la moustarde.

SAULMON. Saulmon frais cuyt en vin et en eaue, mang/ s [
la cameline: le sall ! au vin, et [] la ciboule qui veult.

POISSON DE MER.

PLYE, sole, raye, turbot, limande; cuitz en eaue, au vin et
au vert jus.

MOLLUE. Cuyte en eaue, mang( s [] la jance; la salle, [ la
moustarde ou au beurre.

SEICHES ET HANONS. Frislls aux, oygnons, mett[ s et fine
pouldre.



SAULCES NON BOULLYES.

CAMELINE, saulce verde, et aulx camelins, aulx blancs, et
aulx vers harans frais.

FROIDE SAULCE. Une froide saulce [ | garder poisson de mer,
broy![ s pain, percil, salemonde, deffaictes de vin aigre, broyl s
de gingembre, canelle, poivre, garingal, graine de paradis,

noix muscade, ung peu de saffran, defaictes de vert jus, vin
aigre et coull s, gettl 's sur vostre poisson; aulcuns y mettent

de la salemonde [ toute la racine.

SAULCES BOULLYES.

POIVRE NOYR. Broy!Js gingembre, pain hall ], deffaictes de vin
aigre et de vert jus, coulls et faictes boulir; aulcuns y mettent
graine et garingal.
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POIVRE JAUNET. Broills gingembre, poyvre, saffran, pain
halll], et deffaictes de vin aigre, et vert jus, faictes boullir;
aulcuns y mettent graine et garingal.

SAULCE POYTEVINE. Saulce poytevine, broy s graine et des
foyes, defaictes de vin, et vert jus, faictes boulir, et de la
gresse de rost dedens, puis vers[]s sur vostre rost par escuelles.

JANCE. Broy!lls amandes, puis affin(Js gingembre, de meche
et pain blanc, defaictes de vert jus, et de vin; qui veult, soit
faicte au lait de vache, et faictes boulir, quant vous vouldr[ s
dresser.

VERT JUS VERT. Prenl s oseille avec tout grain, deffaictes
dlautre vert jus, pass/ s et mett( s une croste de pain dedens
affin quléelle ne tourne.

ESPICES APPARTENANTES A CE PRIJSENT VIANDIER.

Gingembre, canelle, girofle, graine de paradis, poyvre,
mastic, garingal, noix muscade, saffran, canelle, sucre,
agnis et pouldre fine.

Du chapelet fait au boys sur la mer le siziesme jour de



jung, Mil quatre cens cinquante et cinq par monseigneur
du Mayne, et ma damoiselle de Chasteaubrun.

LE PREMIER

Blanches et plumes couvertes de violectes et de boucquetz,
entre mestz dlaultres past[ s assis sur lesdictz grans pastl s,
une tirasse verdeante entre deulx, et lesquelz estoient

argentl s les ostls et dor(s les dessus, et, sur chescun dliceulx,
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une tonnelle crenell[Je argent[ e, et le dessus dlasur, et une
bannolle aux armes de mon dit seigneur du Mayne, et

aulcuns aux aultres armes de ma damoiselle de Villequier et
de ma dicte damoyselle de Chasteaubrun; et dedens yceulx
poches, cormeaux, buhoreaux et aultres oyseaulx vifz, portant
lapquins aux dictes armes, les boucquetz et les ditz piedz des
oiseaulx dor[s; et estoient les grans pastl s contenans chescun
ung chevreau entier, ung oyson, trois chapons, six poulailles
six pyjons, ung lapereau; ung gygot de veau hach ] menu

avec deux livres de gresse se met par lesdis pastl s, et ung
quarteron de moyeux dleufz deurs, lard[Is de clou de girofle,
bien salls, saffren(]s; tenu au four cinq grosses heures.

Ont au plat ung poulet farcy, demye longe de veau semblant
souffre, le tout couvert du dit brouet d[Alemaigne, et
par dessus osties dor[les, grenades et dragl le pareillement.

Ont au plat cyvl! de cerf et ung quartier de lil vre sall]
dlune nuyt, et des cloux ou gruyau ou meillieu du plat.

LE SECOND

Ont ou plat une longe de veau, ung chevreau entier, ung
cochon, deux oisons, ung chevrolat ou une longe de
chevreau, une douzaine de poulles, une douzaine de pyjons,
six lappereaulx, deux herons: deux poches, deux cosmeaux,
ung lievrat.

Herisons dont au plat ung chapon gras farcy et herissonn! |
le saultereau [ | ce propice mis dessoubz esditz chapons.

Dont au plat quatre poulles, et pouldre de duc par dessus,
et estoient dor[Jes dleufz et dlaultres mistions [ ] ce propices.

Ung saulterel convenable ausditz paons.
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Esturgon au percil et au vin aigre cuit, puis gingembre
par dessus, fueilles de peuiles de vigne entre la peau et
iceulx revestus et mis cochl s en ung plat, en leur gicte
faictes desmeille.

Sangler fait de cresme fricte.
Darioles et estoilles renvers(es.

Gellle, doulce et aigre my partie, en ung plat, blanche et
vermeille, arm[Je aux armes dessusdictes.

Cresme fricte. Pouldre de duc par dessus, blanche de
fenoil, confite en sucre, argent!(e.

Lait lard[]. Fromages en jonch[les sucrlles, cresme blanche
sucrl e, fraises sucrles, prunes confites estuvl s en eaue rose.

LE QUINT

Le chapelet, le vin, les espices de chambre [ grans par
de serfz et de signes, faitz de sucre, et de pignoles arm!Jes
desditz armes.

CLAIR[]. Pour faire une pinte de clair( ], il fault demye
chopine de myel, et sur et le faire bien cuyre avecques le
vin, et qui soit escum(], et une once de pouldre fine qui soit
passl], qui veult, comme ypocras.

[POCRAS. Pour faire une pinte dlypocras, il fault troys
treseaux synamome fine et pares, ung treseau de mesche ou
deux qui veult, demy treseau de girofle et graine, de sucre
fin six onces; et mett[ s en pouldre, et la fault toute mettre
en ung couleur avec le vin, et le pot dessoubz, et le pass(s
tant qulil soit coull |, et tant plus est pass | et mieux vault,
mais que il ne soit esvent! .
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BANCQUET DE MONSEIGNEUR DE FOYES.



ES PREMIERS METS.

Poussins au sucre, levras ou lapereaux [ la cresme
dlamandes, froide saulce, vin aigre, venoison [ souppes.

SECOND MESTZ

Espaules de chevreaux farcis, poulettes de mer, panneaulx
tous arm/[s, cailles au sucre.

TIERS MESTZ

Daulphins de cresme, lasches, lombardes, poires, orenges
frictes, gell e, pasts de levratz.

FRUICTERIE

Cresme blanches, et fraises, jonch! e, et amandes.

BANCQUET DE MONSEIGNEUR DE LA MARCHE

Et premil rement.

Vinaigrete, cretonn( e de lart, brouet de canelle, venoison
1 clou.

SECOND MESTZ

Paons, signes, hlrons, lappereaux au saupiquet, perdriaux
au sucre.

TIERS MESTZ

Chapons farcis dedens de cresme, pastl s de pyjons,
chevrotz.

QUART MESTZ

Aigles, poires [ | llypocras, lesches dor!( es, gell le, cresson.
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QUINT MESTZ



Cresme blanche, amandes, noix, noysilles, poyres,
jonchlle.

BANCQUET DE MON SEIGNEUR DIEESTAMPES.
POUR LA PREMI'RE ASSIETE

Chapons au brouet de canelle, poulles aux herbes, soust,
naveaux [ la venoison.

SECOND MESTZ

Rost le meilleur, paons au scelereau, pastlls de chapons,
levreaulx au vin aigre rosac, chapons au most ichan.

TIERS MESTZ

Perdriaux [] la trimolette. Pyjons [ 1lestuv(le.
Past(Is de venoison. Gele et lesch! les.
QUART MESTZ

Four, cresme fricte. Pastl /s de poyres. Amandes toutes
sucrlles, noix et poyres crues.

BANCQUET POUR MA DAMOYSELLE.
ASSIETE DE TABLE

Popie, cappes, cerises au sucre ou plumes, lymons.
PREMIER MESTZ

Past(]s [ ] cheminl[ e au sucre. Past[Is de pyjons. Venoison
aux poys. Poulles boulis. Fresche venoyson [ souppes.
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SECOND MESTZ

Rost. Pastl]s de chapons. Pastl s de cailles. Venoison
appart sues ou pour aprl’s.



TIERS MESTZ

Pyjons au sucre et au vin aigre. Tartres au sucre.
Tremolectes au sucre. Most. Banquet de mouelle.

LE QUART MESTZ

Tartres dlarmes et daulphins. Gell le blanche et aultre
cresme fricte. Poires au sucre. Amandes nouvelles.

POUR LE PREMIER

Jambons au sucre, chapons au tulle, brouet rapp(], barder
poulailles toutes sucrles.

SECOND SERVICE

Signes au santire. Paons. Herons. Venoison. Poches
Foynes.

TIERS SERVICE

Poulles. Pyjons. Lappereaux. Les lesches. Gell le. Le four
rondel de cresme. Lesches dor! les.

Cy finist le livre de cuysine nomm! ] Tayllevant lequel
traicte de plusieurs choses appartenantes [ ] cuysine.

tgl



Leviandier pour appareiller toutes manieres de viandes/ 15th century Viandier,
c. 1485/90

(Pichon/Vicaire: 'Le Viandier de Taillevent, Edition du XVe siécl€)

-- Introductory remarks: According to Bruno Laurioux ('Le regne de Taillevent', Paris
1997, p. 80-83), the printed edition of the 'Viandier' contains only a selection of the
traditional recipes of the Taillevent 'Viandier'. On the other hand there are substantial
15th century additions. These additions are basically: (a) an additional part with more
than 140 cookery recipes [p. 146.25-181.21], (b) an additional part with menus from
1455 [p. 194-199]. About the additional recipes, Laurioux says: "La premiere partie
(recettes 1 a 142) est de loin la plus importante. C'est un texte indépendant du Viandier
et qui apparait comme un témoin essentiel de la'Nouvelle cuisine francaise du XVe
siecle” (p. 82).

See dso Terence Scully: The Viandier of Taillevent. An edition of all extant
manuscripts. Ottawa 1985, p. 6: "In their Bibliographie Pichon and Vicaire describe
fifteen printed editions of the Viandier of Taillevent dating between 1490 and 1604.
[Note] In order to 'faire voir a nos lecteurs sous quelle forme sest produite, de 1490 a
1604, I'oeuvre de Taillevent,' they reproduce the text of what they consider to be the
oldest printed edition. [Note] Far from being useful in illuminating obscuritiesin the
extant manuscripts, these printed editions frequently contain such errors and
mutilations of the earlier texts that their use by contemporary purchasers must have led
to remarkable culinary adventures®.

-- The present file contains the digital version of the 15th century Viandier, following
the Pichon & Vicaire edition: Pichon, J&rdme/ Vicaire, Georges (eds.): Le Viandier de
Guillaume Tirel dit Taillevent. Paris 1892. Reprint Luzarches (Morcrette) n.d., p. 141-
199 ("Le Viandier de Taillevent -- Edition du XVe siécle").

Pichon & Vicaire about their editorial principles: "Nous reproduisons cette édition telle
gu'elle est et avec toutes ses fautes, afin de faire voir a nos lecteurs sous quelle forme
Sest produite, de 1490 a 1604, I'oeuvre de Taillevent. Pour corriger un texte
manifestement tiré de deux sources différentes et imprime avec si peu de soin, pour le
rendre parfaitement comprehensible, il auroit fallu lui faire subir de profondes
modifications, c'est ce que nous N'‘avons pas cru devoir nous permettre et Nous Nous
sommes bornés a mettre les accents, la ponctuation et arétablir les

abréviations." (Pichon/ Vicaire p. 143 note 1). -- Here is a picture of Jeréme Pichon

taken from Gunnar Tilander's Cynegetica VI, p. 3.

-- Digital version: Thomas Gloning, 8/2002. [mail]

<<148>> etc. = page numbers of the Pichon & Vicaire-reprint. Small caps of PIV
edition are rendered as capital letters here.

-- (¢) You may usethisdigital version for private, scholarly and non-profit purposes.
Make sure that you do not violate copyright laws of your country in using this version.
Do not remove this header from thefile.
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CJ apres sensuyt le viandier pour appareiller

toutes maniéres de viandes que Taillevent,

gueulx du roy nostre sire, fist tant pour

abiller et appareiller boully, rousty, poissons

de mer et d'eaue doulce: saulces, espices et

aultres choses a ce convenables et nécessaires, comme cy
apres sera dit. Et premierement du premier chapitre.

Brouet blanc de chapons. Blanc manger a poisson. Blanc
brouet d'Alemaigne. Salamine. Brouet georget. Grave de
poisson. Brouet de canelle achair. Autre brouet achair,
Cretonnée a poix nouveaulx ou afeves. Maigre potaige.
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Cretonnée d'Espaigne. Cretonnée a poisson. Brouet vert a
veau ou a poulaille. Grain de brouet vert a poisson. Brouet
houssé aveau et poulaille. Cyvé de lievre. Grave d'alouetes
et d'escrevisses. Chaudumé a anguile et brochet. Souppe
amoustarde. Trimolete de perdris. Semée a connins. Gibeleth
d'oiseaulx deriviere. Boully lardé a connins et poulaille.
Brouet rappeé a veau, poulalle. Venoison aux Souppes.

V enoison chevreul aux souppes. Venoison sanglier aux
souppes. Sorvige d'anguilles. Faulx grenon. Froide sauce.
Rousse a poussins ou a veau. Violé a poussins et veau. Gelée
achair. Vinaigrete. Bousac de lievre. Oyesalatrayson et ris.
Arbeleste de poisson. Brochetz, anguilles ala galencine. Lait
lardé. Morterel. Sabourot de petis poussins. Brouet de cailles.
Cresme fricte. Haricoq brun. Fromaige de teste de sanglier.
Espaule farcie de mouton. Moule aux. Poussins farcis. Esturgon
apoisson et a chair. Faisans et pans armeés. Fayennez.

Telle. Potée de langues de beuf et tetyne de vache. Frache

a poisson. L 'eaue benoite. Pouletz farcis. Irson d'amandes.
Eufz fraisrostis en la broche. Vinée de chair. Beurre frais frit
alapaelle. Coulis de chapons. Aultre coulis pour malades.
Coulis de poisson. Orge mondé. Pasté en pot. Galimafrée.
Friquassee. Pastés de beuf a saulce chaulde. Pastés de veau.
Chapons en pasté. Pastés de halebrans de chapons. Pastés

de poulaille ala saulce robert. Pastés de pyjons. Pastés de
mouton alaciboulle. Pastés de merles et mauvis. Pastés

de passereaulx. Pastés de cannes saulvages. Pastés de chevreau.
Pastés d'oyson. Pastés de coulons ramiers. Pastés de

perdris. Pastés de connis. Pastés de lievre. Pastez de
venoison de cerf. Pastés de sanglier. Pastés de lorais. Pastés
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de mouelle. Pastés de mulet. Pastés de bresme. Pastés de
truyte. Pastés d'anguiles. Pastés de congre de mer. Pastés

de turbot. Pastés de rougetz. Pastés de gornaut. Pastés



d'alouse. Pastés de saulmon. Lemproye en pasté. Pastés de
vache. Pastés de gigos de mouton. Tartres couvertes communes.
Tartres descouvertes. Tartres a deux visaiges. Daul phins.

Fleurs de lys, Estoille de cresme tous sucre. Fais belons

en facon d'ung coing farcy. Tatre jacopine couverte et

orengée par dessus. Tartre bourbonnayse. Tartres couvertes.
Taleonise. Tartre jacopine bien farcye. Tartres de pommes.
Pastés de poires crues. Darioles de cresme d'amandres.

Saulce cameline. Saulce ma dame. Saulce poitevine. Jance.
Sauce d'aulz. Aillée roussée. Aillée alamoustarde. Saulce
rappée. Saupiguet sur connins ou aultre rost. Chauldumé.
Saulce al'aose. Saulce au moult. Porée. Feves fraysees. Porreaux.
Soupes a l'oignon. Pommes de choux. Congordes.

Pour dessaler tous potages. Pour oster |'arseure de tous
potaiges. Boulateures. Haricoq de mouton. Boully lardé.
Chevreau sauvaige. Sangler fraiz cuyt en eaue. Chappons et
veal aux herbes. Cyveé de veau rosty tout cuyt.

POTAIGES LYANS.

Chaudun de porc. Cretonnée de pois nouveaux. Cretonnée
de féves nouvelles comme de pois. Cretonnée de poulaille.
Cretonnée d'amandes. Grave de menus oiseaulx. Blanc
brouet de chapons. Bousac de lievre ou de connins ou de
chapons. Cyvé de liévre. Cyvé de connins.
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CHAPITRE DE ROST.

Porc rosty au vert jus. Veau rosty. Fraise de veau. Pyjons.
Menus oyseaux. Perdriz. Ploviers. Torterelles. Paon.
Sigoigne. Faisans. Butor. Cormarans. Hayron. Malars de
riviere. Porcellet farcy. Poulaille farcie; pour la dorer.

Faulx grenon. Gelée a poisson. Saulce chaude. Poules
hochés. Fromantée. Gel ée a poisson; pour cent platz de
gelée. Lemproye fresche. Froide saulce a cher. Ris en goulé.
Viandes et potage de caresme. Et premiérement de poisson
cuyt en eaue. Cyveé d'oistres. Brochetz rostys. Flons et
tartres.

Pour malade. Chaudeau flamant. Coulis de perche. Blanc
manger de poisson. Poisson d'eaue doulce; lus, brochés,
dars, barbilons, carpe, anguille fresche, lemproye ala saulce



chaulde, bresme. Porc de mer. Gornault. Dodine de lait sur
oiseaulx de riviere. Saulce most jehan. Boulier de sanglier.
Mouton rosty. Chevreaulx et aigneaulx. Oyes. Poulailles.
Rougés. Maguereaux frais. Plies. Soles. Rays. Turbot.
Limandes. Mollue fresche. Seiche. Harans.

Saulces non boulies: Cameline. Saulce verde. Aux camelins.
Aux blancs. Aulx vers. Aux harans frais. Saulces boulies:
Poivre noir. Poivre jaune. Saulce poitevine. Jace. Saulce
verde. Vert jus vert. Claré. Y pocras.

Cy finist latable et commence letraité de ce livre.

POUR FAIRE BROUET BLANC DE CHAPONS et de poulaille ou
deveay, il convient le boullir et prendre le boullon, quant ilz
sont cuitz, et mettre a part le bouillon; et plumés des amandes,
et les broyer, et destremper du bouillon de lapoulaille, des
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chapons ou du veau, et puis couler les amandes par une
estamine, et prenés pouldre de gingembre blanc par raison,

et les deffaictes de vert jus et de vin blanc, et mettés foison
sucre au boullir; et qu'il soit de bon sel; quant il sera boullu,
mettés le bouillon en ung beau pot a part et aussi le grain
(c'est lapoulaille, le chapon ou le veau), et, au dresser,

mettés vostre grain en ung plat et vostre boullon.

POUR FAIRE BLANC MANGER A POISSON, de brochet, de
perche ou d'aultre poisson auquel appartient blanc manger,

et faictes escaillés, et frire al'uyle ou au beurre. Et prenés
amandes, et |es deffaictes comme dessus est dit, et de purée

de pois, mettés du vin blanc et les defaire, et du gingembre
blanc, et defaictes de vert jus et succre tant qu'il eny ayt

assés, et mettés a part ainsi comme en celluy de chair.

POUR FAIRE BLANC BROUET D'ALEMAIGNE, prenés veau ou
poulaille, et reffaire, et puis despecés par pieces, et mettés
souffrire a beau boullon de beuf et sain de lart, et mectés

de I'oignon taillé menu dedens, au souffrire, et prenés des
amandes et les broyés atout |'escorce, et deffaictes en bouillon
de beuf, et couler; et, au couler, mectés des foyes de poulaille
et mectés avec les amandes, et quant le boullon sera

coulé, soit jecté dedens le pot, quant e grain sera souffrit, et
du sucre par raison mettés dedens le pot, au souffrire, et les
espices qui appartiennent: c'est assavoir canelle, gingembre,
menues espices, c'est adire clou, et graine, et saffran pour luy



donner couleur, défaire de vert jus, de vin blanc ou vin vermeil,
et puis dresser, quant en sera heure, en platz ou escuelles.

POUR FAIRE SALAMINE, soient pris brochés, carpes et autre
poisson qui y appartient, et le faictes escaler, et lefrire,
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et broiés amandes atoute |'escorce, deffaictes de purée de

poys, et puis prenées semblablement espices comme au

brouet d'Alemaigne, et les defaictes de vert jus, et faictes
bouillir vostre bouillon, et mettés a part tant qu'il soit

temps de dresser.

POUR FAIRE BROUET GEORGET, prenés veau, poulaille ou
connin, despeceés par piéces et mettés refaire; et quant sera
refait, mettés la soufrire en ung peu de sain de lart, du
bouillon de beuf, et mettés de I'oignon mainssé menu tout
creu, et mettés soufrire avec le grain, et du percil effueillé
parmy, et mettés hallés du pain, et, quant il serahallé,
mettés le tremper, pour faire le bouillon, en bouillon de beuf
et mettés des foyes de poulaille pour couler avec le grain,
les espices qui sont avec (C'est canelle, gingembre, clou et
graine) tout batu et broyé, et deffaictes de vert jus, et du
saffran dedens pour donner couleur, et mettés tout en ung
pot; et, quant il seratemps, le dresser en platz ou escuelles.

POUR FAIRE GRAVE DE POISSON, de brochet, de carpe ou
d'aultre poisson, escallés et frisés |e poisson, et puis faictes
haller du pain, et le tremper en purée de poys, et le coulés,

et y mettés de I'oignon frit tranché assés gros, et mettés

boullir tout ensemble, gingembre, canelle et menues espices,

et les deffaictes de vin aigre, et mettés ung petit de saffran
pour coulourer.

POUR FAIRE BROUET DE CANELLE A CHAIR, prenés veau et
poulaille, et despecés par pieces, et faictes refaire, et puis
souffrisés et ung peu de sain de lart, au frire, et mettés aussi

du bouillon de beuf, et puis prenés des amandes broyés a
toute I'escorce, et les deffaictes atout |e bouillon de beuf; et
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prenés des foyes de poulaille, et les mettés couler avec les
amandes, et puis prenés des espices, c'est assavoir grant foison
canelle, gigembre, clou de girofle et grayne de paradis,

et soyent broyés les espices et destrempés de vin vermell, et
mettés sucre afoyson dedens, et la saisonnés de sel ainsi

gu'il appartient.



POUR CELLUY DE POISSON, prenés carpe, brochet ou aultre
poisson, et I'escaillés, et frisez, et faictez le boullon pareillement
comme celluy de chair, excepté gu'il soit de purée de

pois, et mettés pareilles espices comme a celluy de chair,

et sucre comme al'autre, et la saysonnés comme |'autre,

et bouillés vostre bouillon, et mettés vostre boullon a part et

le grain d'aultre.

POUR FAIRE UNE CRETONNEE A POYS NOUVEAULX ou aféves
nouvelles ou le grain aprés ce qui y veult mettre; veau

ou chevreau despecé par pieces et poussins, c'est le grain

qui appartient, et puislefrire asain delart ou aultre sain

doulx, lequel vous aurés I'aisement du quel bouillon a

mettre dessus, comme avoir du lait, le bouillir en ung pot ou

en une paelle, et avoir moyeulx d'eufz aiez, et, quant il sera

lyé, avoir du gingembre, et e deffaire, et bouter dedens, et

le gouter de sel ainsi qu'il appartient.

POUR FAIRE LE MAIGRE POTAY GE, prenés poys nouveaulx ou
feves nouvelles, et pareil bouillon acelluy de chair. Et pour

faire lieure aux eufz pocheés, faictes la pareille comme cestuy
mesmes fois que on n'y met point, a ce lieure, de gingembre,

et lasaisonnés ainsi quil appartient.

POUR FAIRE CRETONNEE D'ESPAIGNE, prenés veau ou poulaille
mys par pieces, et cuyses le grain, et frisesau lart ou au
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sain doulx du quel vous pourrés finer; prenés amandes, et

les coulés, et en faictes du lait comme layt d'amendes, et
prenés percil et marjolayne, se en povéstrouver, et en

faictes a foyson entregettés, coulés avec laverdure, et,

guant le lait bouldra, vous le lierés comme une lieure d'eufz.
Et mettés gingembre et menues espices batues, et deffaictes
de vert jus et de vin blanc, et, quant vostre potaige sera prest
et lyé, vous le mettrés en ung pot, et, quant viendra au dresser
es platz, prenés des eufz, qu'ilz soyent cuitz et qu'ilz soyent
durs, et les plumerés et fendrés par le meillieu, et puisles
frisés avec sain; quant le bouillon sera dedens voz platz, s
mettés voz eufz dessus, ou des tostées dorées, se voulés; elles
y seront belles.

POUR LA CRETONNEE A POISSON, prenés carpe, brochet
escaillé, et frisés quant il sera par pieces, et faictes vostre
boullon pareil acelluy de char, fors qu'il soit fait de purée

de pois, et I'autre est fait de boullon de char, et tout le



demeurant soit fait comme celluy de chair.

POUR FAIRE BROUET VERT, prenés veau et poulaille, despecés
par pieces, mettés reffaire et souffrire en sain de lart et

bouillon de beuf, et prenés percil afoison, et le coulés avec
moyeulx d'oeufz et entregectés pain trempé ensemble, pour

lier, avec le bouillon de beuf, et les espices, gigembre batu et

ung peu de menues espices, assemblés de vert jus.

POUR FAIRE BROUET A POISSON, prenés anguilles et les
tronconnés, et brochetons escallés et trongonneés et boullis en
ealle et purée de pois, et mettés pareillement herbes, espices
et vert jus, comme ou chapitre précédant est dit, et moyeulx
d'oeufz; et fait le bouillon a part.
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POUR BROUET HOUSSE, prenés veau ou poulaille, despecés par
piéeces, et souffrisés en ung pot asain de lard et bouillon de

beuf, et prenés du pain, et mettés tramper en bouillon de beuf,

et desfoyes de poulaille, et mettés cuyre en ung pot a part

du percil, du coq, de lamarjolaine, de latoute bonne,

des moyeulx d'oeufz cuictz, et coulez tout ensemble, et prenés

du percil tout creu grant foyson, et broyés, et le coulés

avec le bouillon. Et puis les espices, au boullir, c'est assavoir
canelle, gingembre, graine de paradis et clou de girofle, et
deffaictes de vert jus, et mettés boullir tout ensemble.

POUR FAIRE CYVE DE LIEVRE, soit prins ung liévre, veau ou
porc hale en la broche ou sur le gril, despecés par piéces, et
mettés en ung pot. Et la souffrisez en sain delart et en

bouillon de beuf en ung pot, et prenés du pain et desfoies, et
coulés, et frisez de I'oignon en sain de lart et |e gectés dedens

le pot avec le grain, et gectez le boullon, quant sera coulé le

pain, et mettés tout ensemble en ung pot, et les espices qui
sensuyvent, c'est assavoir: canelle, gingembre, graine de

paradis, clou de girofle, et noix muguecte qui I'aura, et

deffaict de vinaigre, et mettés tout ensemble.

POUR GRAVE D'ALOUETES, prenés alouetes, et les faictes
reffaire, souffrire, et mettés veau en pot avec, pour en avoir le
brouet meilleur, prenés du pain et le halés, et |e mettés tremper
en bouillon de beuf, et tremper de foyes avec le pain pour
passer; et, quant sera passé, vous mettrés tout ensemble
dedens le pot et canelle, gingembre et menues espices,



deffaictes de vert jus.

POUR GRAVE D'ESCREVISSES, prenés escrevisses, et les cuyses;
et, quant seront cuytes et saléesainsi qu'il appartient, vous les
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plumeres, et mettrés les colz a part, et les frisés, non pastrop
fort, et broyeés les corps des escrevisses ou mortier et des
amandes avec toute I'escorce, et coulerés les amandes tout
ensemble. Et mettrés canelle, gingembre et menues espices,

et les defaictes de vert jus, et les mettez boulir tout ensemble
et du sucre assés raisonnablement, et sallé comme il appartient.
Et se vous n'avés assés grain, prenés brochet et le

mettés en lieu d'escrevices.

POUR FAIRE CHAUDUMER, prenés anguilles, brochet hallé
sur le gril, tronconnés et mis en une paelle ou en ung pot;

et, quant il serahallé, prenés de lapurée, ale mettre boullir,

et avoir des foyes de brochet a couler avec, et mettés gingembre
dedens, et du saffran pour donner couleur au chaudumer,

et prenés du vert jus et du vin pour mettre avec le chaudumé,

et tout faire boullir ensemble, et goutter de sel.

POUR FAIRE SOUPPE A MOUSTARDE, pour jour de poisson,
prenés oeufz frisal'uyle ou au beurre, et puis ayés pure moutarde,
canelle, gingembre, menues espices comme cloux, et

graine, et sucre raysonnablement; coulé tout ensemble et

boullir en ung pot, et deffait de vert jus, et gouter de sel ainsi

gu'il appartient, et mettés le bouillon a part.

POUR LA TRIMOLECTE DE PERDRIS, prenés perdris, et les
mettés roustir, et, quant seront rousties, les souffrisés en ung
pot a sayn de lart, et bouillon de beuf, et puis de I'oignon frit
bien menu, et soit mis avecques les autres espices, et graine de
paradis, et du sucre par raison, et prenés du pain hallé et des
foyes de poulaille, se en povés finer,et les mettés tremper en
bouillon de beuf, et coulés parmy I'estamine et boutés

dedens le pot avec les perdris, et mettés ce qu'il appartient:
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Il convient canelle, gingembre, menues espices, clou, graine,
deffaictesde vert jus; et de sel ainsi qu'il appartient.

POUR SEMEE, mettés des connins haller en la broche ou sur
le gril, et despecés par pieces, et mettés souffrire en ung

pot, et du sain de lart, et du bouillon de beuf pour fairele
bouillon, prenés du pain et des foyes, se vous en povés finer,



et mettés tremper en bouillon de beuf, et puis couler le pain
et lesfoyes, et puis mettés dedens le pot, et prenés gingembre,
canelle et menues espices, elle deffaictez-de vert jus, et mettés
bouillir tout ensemble, et gouter de sel ainsi qu'il appartient.

POUR GIBELET D'OY SEAU DE RIVIERE, fault haller des
oyseaulx en labroche ou sur le gril; faictes pareil bouillon
comme alasemée, et vert jus, et espices pareillement.

POUR BOULLIR LARDE &connin ou & poulailles, despecés par
pieces, et les lardés chescun ung lardon ou deux, et mettés
boullir en ung pot dedens du bouillon de beuf, alefaire cuyre,
puis prenés gigembre, canelle et menues espices, et de vert

jus et de sel comme il appartient.

POUR BROUET RAPPE, prenés veau, poulaille, despecés par
pieces, et mettés souffrire en ung pot en sain de lart et bouillon
de beuf, et mettés du pain tremper dedens, et coulés; et

soit mis du grain et gingembre, sans aultres espices, assés
competamment. Et quant le potaige sera prest, prenés vert

jus de grain ou grouselles pour mettre dessus.

POUR FAIRE VENOISON AUX SOUPES, prenés la venoison
despeceée par belles pieces et honnestes, et faictes boullir, et
chescun son lardon, et faictes bouillir en ung pot avecques

du bouillon de beuf, qui en pourrafiner, ou de son bouillon
mesmes, et mettés du vin vermeil, du mylleur que vous
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pourrés finer, et les espices, glou et graine, et les broyer et
destrampés de vertjus et d'ung pou de vin aigre, et mettés
bouillir tout ensemble, et goutés de sel ainsi qu'il appartient.

VENOISON DE CHEVREUL pour mettre en souppez tout ainsi
comme l'autre predict.

VENOISON DE SANGLER, pour mettre en souppes ou potaige,
vous le mettrés ainsi pourboullir; mettéslaen pot et la

mettés cuire en vin et en boullon de beuf, et en autre boullon,

et prenés du pain hallé et destrampé d'ung peu de boullon,

non guéres. Et de ces espicesil y fault canelle, graine, clou,
gingembre foison, et mettés dedens le pot ala venoison.

POUR FAIRE UNG SORVIGE D'ANGUILLES, prenésles anguilles
escaudees, nectoiez et trongonnés, et frisés I'oygnon et du percil,
et qu'il soit tranché par rouelles, et |e souffrises, et mettés



dedens vostre pot, et prenés du pain, et le hallés, et mettés
tramper en purée de pois; et convient la couler, et bouter en
ung pot, et des espices, c'est assavoir gingembre, canelle et
menues espices, et bouter au pot, et du saffran pour luy
donner couleur, et defaictes de vin aigre.

POUR FAIRE UNG FAULX GRENON, preneés de lafesse d'ung porc
et lamettés cuyre, et, quant sera cuyte sur le vert non pas

trop, tranchés ainsi comme gros dez, et prenés des menus drois

de poulaille, comme foyes, de jusier, et les mettés cuyre. Et,

guant ilz seront cuitz, tranchés les perdris, et lesfrisés au

bouillon que il appartient; vous prendrés du pain blanc et le

mettés tramper au bouillon ou aura esté cuyt le porc, se vous

ne aveés du bouillon de beuf, et autres des moyeulx d'oeufz
entregettés, se que vous mettrés avec vostre pain. Et mettés

du gingembre et ung peu de saffran, du vin blanc et du vert
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jus, et le mettés coulourer. Et apres le coulerers par

I'estamyne, et boullir tout ensemble, et ne laisserés pas longuement
au feu, et puis mettés le bouillon en ung pot, et le

assaisonnés de sel.

POUR FAIRE FROIDE SAUGE, prenés pousssins fendus par le
doulx, et menus droitz de poullaille (C'est jusiers et foyes)
tranchés e menus droitz de poulaille quant ilz seront cuitz, et
appareillés, trenchés les au long, et les dressés en platz ou
escuelles, et la sauce qui appartient; il fault comme saulce vert,
et n'y adifférence si non qu'il y ade sauge, et, au dresseés,

mettés oeufz fort cuitz sur les platz par moytiers.

POUR FAIRE ROUGE, prenés poussins et veau, et les faictes
boullir et frire, quant ilz seront cuitz, en sain; prenés des
amandes plumées, broiés et affinés, et prenés du boullon de la
poulaille, et mettés destramper de voz amandes. Et puis prenés
ealle rose asses raisonnablement, et coulés avec les amandes
le boullon, et mettés en ung pot, et du vert jus, et ung peu de
vin blanc et non gayres, et prenés du ris batu en pouldre et

le defaictes d'eaue rose, pour ce que, quant vostre potage
serasur lefeu et il boudra, leliez et y mettés du sucre asses
largement. Et pour donner couleur alarouse, prenés de
I'orcaneéte, et faictes chauffer en sain doulx, le meilleur sain que
VOUS pourrés trouver, et le couler pour bouter ou pot pour

luy donner sa couleur; et quant le grain sera dressé par

platz, vous mettrés le bouillon dessus et des aultres dorees,
deux ou troys a chescun plat, ou de la dragée blanche, si en
aves.



POUR FAIRE UNG VIOLE, prenés veau et poussins entiers, et les
mettés cuyre, et les souffrisés aprés du bouillon de vostre veau
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et de voz poussins; prenés amandes plumeées, et broyés, et les
coulés. Et quant seront coul ées, mettés les dedens ung pot,

et lesfaictes bouillir, et mettés du sucre foyson et par raison.
Et puis prenés du vin blanc et vert jus, et deffaictes de

lafleur deris batu et du bouillon, et le coulerés, et du toressot
de violé pour donner couleur au potage, et boutés dedens
al'eure que vous le faictes boullir, et le goutter de sel ainsi
gu'il appartient, et dressés, prenés et gettés le boullon

dessus et par dessus la dragée.

POUR GELEE, prenés gigotz ou piez de veau ce que pourrés
finer, et les mettés bouillir en vin blanc et du grain qui y
appartient. Apres quant les gigotz ou piez de veau seront
comme demys cuitz, prenés cochons par pieces, et poussins
par moytiers, et bien nectoyés, et lavés, et jeunes lappereaul x,
qui en pourrafiner. Puis prenés gingembre et graine, ung

peu mastis, et foyson saffran, et vin aigre par raison. Et quant
le grain sera cuit, vous prendrés le boullon, et le mettrés en
ung pot sur le feu de charbon. Se la gelée est trop grasse,
prenés aulbins d'eufz et les mettés au boullon, quant il vouldra
boullir; et, quant il bouldra, ayéstoille toute preste pour

le faire couler; tandis qu'elle coulera, vous mettrés le grain

en platz, c'est adire le cochon, le lapereau et la poulaille, et
puis quant le grain seramys en platz, vous les mettrés en

une cave, et getterés le boullon sur le grain en chescun plat.

POUR FAIRE VINAIGRETE, prenés hastes menues de porc
hallés en la broche ou sur le gril, et les despecés par petis
morceaulx, et les mettés en ung pot, et prenés de |'oignon bien
menu tranché, et le mettés cuire; et quant il seracuyt, le
mettés avec le grain, et ayés de la canelle et du gingembre et
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des menues espices, et ung petit de saffran, et luy donnez
couleur, et deffaictes les espices d'ung peu de vin aygre, et
mettez boulir tout ensemble, et gouter de sel bien a point.

BOUSAC. Bousac de lievre qui serarefait pourboully et
despece par pieces, et puis le mettez en ung pot et le souffrisés,
et ayés du bouyllon de beuf, a le souffrire, dedensle pot, et
prenés du pain et le hallés, et quant il serahallé, vousle
mettrés tramper, et des foyes de poulaille, et coulerés, et
mettrés de la canelle, du gingembre et des menues espices



(C'est clou et graine) mettés avecques le pain, et faictesles
espices de vin aigre, et mettés boullir tout ensemble de vert
jus et de bon vin vermeil, et faictes tout boulir ensemble.

OYES A LA TRAISON. Pour faire oyes alatrayson, mettés
les oyes haller en la broche, et, quant elles seront hal ées,
mettés les soufrire en ung pot, et mettés en sain de lart et

en boullon de beuf, et prenés canelle, graine et clou de
girofle, et broyés, se les espices ne sont bien batues, et mettés
les espices dedens e pot, au souffrire, et du sucre asses
raysonablement, et prenés ung peu de pain et des foyes de
poulaille, et les mettés tremper en boullon de beuf, et de

la moustarde assés raysonnablement. Coulés et mettés au
pot, et boullés tout ensemble, et goustés de sel ainsi qu'il
appartient.

RIS. Pour ris, prenésdu ris, et lavés, et prenés du layt de
vache ou d'amandes plumés, et le layt de vache faictes boullir
gu'il soit cuit, et mettés ung bien peu de saffran pour luy
donnner couleur, et du sel pour le gouster.

ARBALESTE DE POISSON. Pour arbaleste de poisson, de
tripes de brochetz et tripes de carpes cuytes, et puis laissez
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reffroider, prenés d'une carpe ou deulx et du brochet, et les
appareillés, et ostés les arestes |e plus que vous pourrés, et

que le poisson soit bien escaillé, et le tranchés par gros loppins
comme lestrippes, et lesfrisés, et les tripes du poisson

c'est assavoir lesfoyes, les mulectes des brochetz et |e boullon
qui y appartient, et prenés du pain hallé trés bien sans

bruler et le mettés tramper en purée de poix et en vin
vermeille, meilleur que vous pourrés finer, et prenés canelle,
gingembre, menues espices, et clou de girofle foyson, et coulés
pain et les espices ensemble, et les deffaictes de vin aigre,

et puisles mettés boullir, et, quant il sera boullu, mettésle
boullon en ung pot, et mettésle grain qui est frit dedensle

pot, et faictes qu'il soit de bon s4l.

LA GALANTINE. Pour broches et anguilles ala galantine,
prenés brochetz, et les apareillés, et les trongonnés, et les
anguilles vous eschauderés, et apres tronconnerés, et osteres
|'areste de I'anguille, et lierés tout entour; quant elles seront
mai ncées, mettés les cuyre en ung pot ou en une paglle tout
en vin, et mettés, au cuyre, ung peu de vin aigre. Et quant
I'anguille sera sur le point de cuyre, mettés le brochet dedens
avec qui seratrongonné. Et quant il sera cuyt, prenésle



boullon et le mettés en ung pot de terre ou aultre vaisseau
de bois, affin qui ne sente point I'arain. Et prenés du pain, et
le tranchés par rouelles, et le hallés le plus brun que vous
pourrés sans bruler, et le mettés tramper dedens le boullon
gue aurés puré du poisson, et puis coulés, et quant il sera
coulé, prenés espices, c'est canelle, gingembre, graine de
paradis, clou de girofle et garingal batu, et auss toutes les
aultres espices, et, au boullir, mettés les espices dedens tout
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ensemble avec le boullon, et le boullés e plus longuement
gue fayre se pourra, sans ardoir, gue vVous puissés et mettés
du sel ce qui y appartient; et quant sera boullu, mettésle

en vaisseau de terre ou de bois pour refroider, et coulés
encores une foys, et mettés du sucre dedens, et quant il sera
coulé, mettés le brochet et I'anguille par trongons, et le
mettés dedens.

LAIT LARDE. Pour faire lait lardé, prenés du lait et le
boullés sur le feu, et prenés des eufz, et les batés tres bien, et
mettés du gingembre blanc, et debatés avec vos oeufz, et ung
peu de saffran pour luy donner couleur, et prenés du lart
gras et le tranchés bien menu et le faictes cuyre en ung pot
ou en une paelle, et le purés qui n'y ait point deaue et le
jectez avec les eufz et avec le layt tout ensemble, et gouttés
de sel; quant vous aurez mys tout ensemble et il sera boulu,
vous le mettrés en nappe ou en touaille, et le lierés, et le
mettrés en presse le plus que vous pourrés, et quant il sera
presse une nuyt entiere, le lendemain vous le trancherés

par lesches, et quant il seratranché, vouslefrisésen sain
delart ou en sain doulx.

POUR FAIRE UNG MORTEREL, il convient acelachair de
faisant, ou de perdris, ou de chapons, ou de fraises de chevreau
et de cuysses de chevreau et de toutes ces quatre

choses, et mettre boullir, et prendre de leur boullon, et
hacherés la chair |e plus menu que vous pourrés, et mettés

en ung pot et faictes boulir avec; et quant il serasur lefait
d'estre cuyt, prenés de la mye de pain pour mettre avec le
bouyllon, et meslés ung bien peu de fromage et qui soit bon

et fin, et le maingés le plus menu gque vous pourrés, et mettes
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Ou pot; et prenés espices, gingembre blanc batu, deffait de
vert jus et non gueres, et des oeufz entrejectes, et leslierés

en vostre morterel, quant seratout cuyt, et le osterés du feu.

SABOUROQOT DE POUSSINS. Pour faire sabourot de poussins



prenés poussins ou poulaille, et despecés par menus
morceaulx, et les souffrisés en une paelle en sain de lart, et
mettés ung peu d'oignon au souffrire, et prenés des foyes

de poulailles, mettés tremper en boullon de beuf, et ung peu
de pain pour lyés, et les coulés, et mettés du gingembre blanc
batu et ung peu de vert jus, et le gouster de sel ainsi gqu'il
appartient.

BROUET DE CAILLES. Pour brouet de cailles, prenés
chapons appareillé ou grosse poulaille, et mettés boullir en
ung pot; et quant le grain sera cuyt et assaysonné avec ung
peu de lart que mettrés au cuyre, et du saffran dedens, tyrés
le grain et prenés moyeulx d'oeufz entrejectés, coul és par
I'estamine ou trés bien batus, et en lyésle boullon, et mettés
du vert jus au lier, et gingembre blanc batu, et mettés du
percil effueillé, et le boutés dedens; et quant il sera prest,
mettés le grain en platz et, au servir, du boullon.

POUR CRESME FRICTE, prenés cresme et la mettés boullir et
puis du pain blanc esmye bien délié et |e boutés dedens la
cresme, ou des oublies esmyes foyson, et les mettés avec
cresme et prenés des moyeulx d'oeulx entrejectés dedens

avec lelait et cresme, et faictes bouillir tout ensemble: et
mettés du sucre foison avec, et goutés de sel non pas trop.

POUR HARICOQ. Pour faire haricog, prenés poictrinez de
mouton et les mettés haller sur le gril, et quant seront hallés,
despecés les par morceaulx, et mettés en ung pot, et prenés
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des oignons plumes, et les maingés bien menu et mettés
dedens le pot avecques e grain, et prenés du gingembre
blanc, canelle et menues espices, c'est adire clou et graine,
et les deffaictes de vert jus, et boutés ou pot. Et faictes qui
soit bon de sel raisonnablement.

FROMAGE DE SANGLER. Pour faire fromage de teste de
sanglier, prenés lateste, quant elle setire en ruyt, et lafendés
et netoyes, et faictesboullir envin et en vin aigre, et qu'elle
soit comme toute pourrie de cuire, et puislatirés hors du

feu, et lamettés sur une table, ostés toute la chair des os et
mettés la peau d'ung coste, et halléslachair, et mettés
espices dedens la chair, canelle batue, gigembre, menues
espices foison, clou et noix muguette bien batue, et mettés
tout ensemble; et puis prenés la peau et remettés la chair
dedens, et mettés une piéce de toylle dedens comme ung



couvrechief, et mettés pressé entre deux assés, et des pierres
dessus pour bien presser, et le laissés tant qu'il soit froyt.

ESPAULE DE MOUTON. Pour farcir espaule de mouton, soit
I'espaul e rostie en broche, et non pas fort cuyte, et latires,
et ostés toutes les peaux par dessus, et hachés e plus menu
gue faire se pourra avec du lart cuyt et ung foye de

cochon, et du percil largement, ysope, pouliot et marjolaine
crue; gue tout soit haché avec I'espaule et huyt moyeulx
d'eufz alafarce, et qui veult, on y met du gingembre, du
sucre et du sel; et dois garder I'os de |'espaul e tout degarny
de chair, sain et entier; et puis ayés une taye de veau ou de
mouton, la plus maigre que vous trouveres, et |'estandés sur
ung ays bien net, et mettés |la moitye de lafarce sur lataye
de veau ou mouton, et puis prenés|'os de I'espaule et le
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frapées dessus tant qu'il entre dedens; et apres, prenésle
surplus de lafarce et |e faictes en facon de I'espaul e, et puis
remettés les hors de lataye sur |'autre, et deux ou trois
petites brochetes de boys pour les tenir, et puis mettésla
sur le gril a petit feu, longuement, et, ce fait, ladorés de
moieux d'eufz d'ung costé et d'autre d'une plume; quant ce
serafait, |la mettés en ung plat et en servés au derrenier.

POUR MOTEAULX. Pour faire les moteaulx de lafarce, prenés
du foye de poulaille ou du lart, tout cuyt ensemble, percil,
ysope et marjolaine crue, et avoir et faictes tout cuyre
ensemble a boullon de chair; et, quant sera cuyt, purés que
n'y demoure point d'eaue, et hachés bien menu, et y mettés
du gingembre et des moyeulx d'o$eufz, et puis prenés une
taye de veau ou de chevreau, et mettés lafarce dedens et la
faictes de demy pyé de long et de rondeur de plain poing;
envelopés lataye, et mettés sur le gril; et dorés de moyeux
d'oeufz avec I'espaule, se espauley a car c'est tout ung
service.

POUSSINS FARCIS. Pour faire poussins farcis, il convient
les eschaudés sur le frible, sans leur copper piedz, eles, ne
col; et, quant seront eschaudés, fendés les par dessus les
espaules; tyréstout ce qui est dedens, os et chair, et n'y
demoure que la peau, excepté que lateste et les cuysses,
jusques au derrenier genoil. Et puis prenés chair de poussins,
foye de cochon ou de poulaille, du lart, percil, largement,
ysope, poulieux et coq, et faictes tout cuyre ensemble, et puis
purés qui n'y demeure point d'eaue; et apres, les hachésle
plus menu que vous pourreés, et y mettés ung peu de



gingembre et ung peu de saffran. Et puis remettés lafarce
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dedens la peau du poussin, d'une esguille par lafaulte, et ne
I'amplés pas trop qu'il ne creve: car il le convient mettre en
eaue boullant, et non pas gueres, affin qui se roydisse, et puis
enbrocher par le cul et par lateste en une petite broche,

et, quant il seraroyde, le dorer de moyeux d'oeufz en tournant,
et gardés bien qu'il ne se brule; et, au dresser, sucrez

les poussins.

POUR FAIRE ESTURGON, preneés tanches, anguilles, et mettés
boullir en vin blanc pur, et, quant ilz seront bien cuitz, ostés

les arestes de toute la chair du poisson, prenés du saffran

pour luy donner couleur, gingembre et menues espices mettés
avec lachair, et prenés la peau du poisson et en couvrés

toute la cher et |a mettés dedens une estamine, et la presser

en ung mortier, et puisle tranchés par lasches, et e mettés

au percil et au vin aigre.

ESTURGON DE CHAIR. Pour faire esturgon de chair, soit
prise une teste de veau et les piez, qui soient eschauldeés et
tres bien plumeés et nectoiés, et aprés soient mis cuire en
vin et y soit mysdu vin aigre et fort, et, cefait, soit levée

la peau de lateste et des piedz de veau, et gouttés de sdl, et
puis soit prins la char de veau trenchée par lesches,
renvelopée en la peau de lateste de veau, et puis soit pressé
I'esturgon et mys par belles lesches au percil et au vin aigre.

POUR FAIRE FAISANS ET PAONS TOUS ARMES. Pour faire
faisans et paons armes, lardés tous prest a mettre en la broche,
et, quant ils seront a demy cuitz, lardés de clou de girofle,

et pour deux platz une unce de pouldre menues espices,

graine, clou de girofle, poivre long, noix muscade et deux
unces de synamome batue en pouldre, et puis prenés une
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chopine d'eaue rose et une chopine de vin aigre, et mettés
dessoubz le rost, et assemblés toutes les espices ensemble, et
passés par I'estamine, et dedens la sauce soit mis ung quarteron
de sucre, et puis prenés demie livre de synamome, et

faictes de I'oignon d'une poignée, et faictes confire en sucre
comme aultres espices de chambre, et, quant lerost seratyré
hors de la broche, mettés les en platz, les lardés de la sinamome
ains confite, et mettés du boullon dessoubz sans toucher
alaconfiture; et est la dicte saulce bonne en tous rostz.

POUR FAIRE LA FAY ENNE, prenés ung cochon et e mettés



cuyre en vin tout pur comme pour faire gelée, et la semblés
de toutes espices comme pour gelée, prenés des foyes de
cochon et de poulaille, et lesfaictes boullir; et puis prenés
une livre d'amandes, et aussi des moyeulx d'eufz, et aussi les
foyes et amandes, et passés tout ensemble par I'estamine et
mettésy, pour six platz, une livre de sucre, et y mettés vostre
grain, ne plus ne moins gque se vouliés du brouet, de la gelée
dessus, et boulu vostre boullon, mettés sur legrain et le
mettés refroidir en la canelle ou ailleurs.

POUR CELE POUR QUATRE PLATZ, prenés d'amandes deux
livres, et les broyés toutes ensembl e entiéres, et prenés vostre
boullon de chapon ou de poullaille, et passés les amandes,

les escorces des escrevisses, les broyés comme les amandes

et les passés de vostre brouet al'estamine, et, au jour de
poisson, a purée, et les assemblez d'ung quarteron de
synamome et de deux uncez de gingembre, et y mettés de vert
jus une chopine et demy livre de sucre.

POUR FAIRE UNE POTEE de langue de beuf et de tetyne de
vache, soyent cuytes, et soit prins du boullon ou seront
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cuytes, et soient copées les langues et tetines par menus
morceaux comme féves, et frisés au lart, et de |'ognon qui

soit tranché menu, et puis les souffrisés, et prenés du
gingembre en poudre et destrampés de vert jus, et ung peu de
pain trampé, et y mettés ung peu de saffran pour le

coulourer.

POUR FRAZE DE POISSON, prenes les testes des broches, et
les routisses sur le gril, et prenésles mulectes et les foyes

de poisson, et les hachés par menus morceaulx comme dez,

et lesfrisés au beurre ou al'uyle, et prenésles eufves des
broches, et les passes par I'estamine, et mettés sucre et
gingembre parmy, et en mettés, au frire, avec les mullectes

et foyes, et en dorés lestestes sur le gril, et, au servir atable,
soit mys pouldre de duc dessus.

L'EAUE BENOISTE. Pour faire |'eaue benoiste sur brochet,
eschardés e, et le frisés, et aprés le mettés en ung plat, et
prenés demy verre d'eaue rose et autant de vert jus, ung

peu de gingembre et de la marjolaine assés raisonnablement,
et du foye du brochet, et faictes boullir tout ensemble; puis
passeés par I'estamine, et y mettés comme demy quarteron
de sucre pour ung plat, et mettés les broches sur le charbon



estuver.

POUR POUSSINS A L'ESTUVEE. Poules farcies a l'estuvée,
prenés ung pot neuf, et les mettés dedens quant ilz seront
farcis, et les couvrés bien qu'il n'en ysse point de fumee. Et
guant ilz seront cuitz, prenés chopine de vin aigre, une unce
de menues espices, et mettés tout dedens le pot et ung
guarteron de pouldre de duc; et, quant ilz seront bien cuitz, les
mettés en platz. Se voyés qu'il y ayt trop gresse, ostés la.
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IRSON D'AMANDES. Pour faire irson d'amandes pour quatre
plas, broyés les amandes en ung mortier environ quatre
livres, et les passés en une estamine avec ung peu d'eaue
chaulde, et que I'amande soit asses espés, et y mettés ung
quarteron de sucre, et bouillés tout ensemble en une paglle;
et, quant il seraboullu, le mettés en une estamine ou sur
toille neufve et le laisses refroider, et le mettés en platz en
facon de coingz de beurre, et puis prenés des plus belles
amandes et les fendés par lamoytié, et chescune moitié
fendés en troys parties du long, et en jaunissés la moytié

en saffran, et puis les plantés en belles rangés parmy le

long, et puis prenés du lait, quant vous vouldrés servir, et qui
ne touche point dedens les amandes quasi mys dedens.

OEUFZ ROSTIS EN LA BROCHE. Pour faire rostir des oeufz
en labroche farcis, faictes des petis pertuis au bout des eufz,
et mettés ce qui est dedens dehors, et puis prenés sauge,
marjolayne, poulieul, mente et toutes aultres bonnes herbes,
et les hachés bien menu, et les faictes frire au beurre, et les
oeufz, et les mettés sur ung ays et hachés bien menu, et y
mectés du gingembre, du saffran et du sucre parmy, et puis
mectés la farce dedens les coques des oeufz, et puis prenés
petites brochétes bien dougeées, et mettés une douzaine de
oeufz en chescune broche, et mettés dessus le gril a petit de
feu.

VINEE DE CHAIR. Pour demye douzaine de vinée de char,
prenés du veau ou du porc, et mettés boullir en ung pot
avec des herbes et du lart, et des oeufz en ung pot appart;

et quant la chair sera demye cuyte, hachés le bien menu et

y mettés demy douzaine de o$eufz parmy la chair et une
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douzaine de crus, et prenés demye unce de synamome,



ung quart d'once de menues espices et ung peu de saffran
parmy, et prenés des penses de mouton et envelopés lafarce
dedens en fagon de une andoille, et mettés trois moyeux
d'oeufz lardés de clou de girofle; et, au servir, mettés de la
pouldre de duc par dessus.

BEURRE FRAIS FRIT. Pour faire beurre frais ala paelle,
prenés du pain blanc dur, et esmye la mye bien menu, et
prenés de |'amidon deux unces, du sucre deux unces parmy,
mettés ensemble parmy le beurre, et soit destrampé la paste
d'oeulx et du sucre, sansy mettre point d'eaue, et lafaictes
tendre comme une fueille de papier, et arousés la paste de
moyeulx d'oeufz, puis envelopés le coing dedens, et e mettés
frire ala paelle avec aultre beuf et apres mettés en platz et
Serves.

COULIS. Pour faire coulis, prenés ung chapon et soit bouly

tant qu'il soit fort cuyt, et prenés le blanc du chapon et

|'autre chair que pourrés prendre du chapon, broiés au

mortier, et, quant il serabien broyé, coulés en une estamine,
destramper du boullon du chapon. Apres, boulés en ung

petit pot, et, quant sera cuyt, soit gousté de sel raysonnablement,
qui N'eny ayt pastrop, et n'y soit misvert jus, ne

vin aigre, ne aultre chose.

POUR FAIRE COULIS. Pour faire autre coulis pour malades
prenés ung poussin ou deux, et le faictes par la maniére du
devant dudit chapon, et, au broyer, mettés une douzaine
d'amandes pour estre plus substancieulx.

COULIS A POISSON. Pour faire d'aultre coulis a poysson,
prenés une perche et lafaictes cuyre en eaue; quant elle
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sera cuyte, soit plumée, et les arestes ostées, et apres broyée,
et, au broier, y mectés une douzaine d'amandes plumées,
destrampées de purée de poys, et apres faictes comme de
celluy de cher, et gouter de sel sansy mettre aultre chose, se
le fuzicien ne commande y mettre du sucre.

AULTRE COULIS. Prenés brochet cuyt et destrampés, faictes
par maniéere de celluy de perche.

ORGE MONDE. Pour faire orge mondé, c'est adire orge batu
et espeaultré en ung mortier: et aprés qui serabien
nectoié, soit lavé et boulu treffort, comme froment afaire la



fromantée. Et, quant il sera cuyt, le broier au mortier, et le
destramper de lait d'amandes, et e mettre boulir en ung

beau pot net, et, se le malade veult du sucre dedens, y en

soit mys, et soit gousté de sel, et ne soit guére salé. Et se
voulés faire orge mondé entier, sans broyer, mettés du layt
d'amandes qui soit assés espes, et mettés 'orge entier dedens.

POUR PASTE EN POT, prenés de la fesse de veau ou de beuf,
et hachés bien menu, et de la gresse comme pour ung pasté

en pot, et de I'oignon bien menu mainge, et pour I'assembler,
mettés menues espices, gingembre, canelle, saffran et du

vert jus.

GALIMAFREE. Pour galimafrée, soient prises poulailles ou
chaponsrotis, et taillés par pieces, et apresfrisasain de lart
ou d'oye; et, quant serafrit, y soit mysvin et vert jus et,
pour espices, mettés de la pouldre de gingembre et, pour la
lyer, cameline et du sel par raison.

FRIQUASSEES. Pour friquassées, soient prinses poulailles
crues, depecés par pieces, frises a sain de lart, et, au frire, soit
mis de I'oignon bien menu haché et aprés du boullon de
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beuf, et pour espices, pouldre de gingembre destrampée de
vert jus; et boulés tout ensemble.

PASTES DE BEUF. Hachés la chair bien menue et y mettés;
en lafagon d'iver, y soit mis du fromaige et du gingembre
et saffran.

PASTES A LA SAULCE CHAULDE. Prenés de lalonge le noyau,
et soit taillé par lesches tendres, et gresse hachée par dessus;
et pour y faire la saulce, soit bien brulé du pain noir, et

apres soit trampé en vert jus et vin aigre et passé par une
estamine, et les espices qui appartiennent sont: gingembre,
clou de girofle, poivre long, graine de paradis, de la noix
muscade, par égalle porcion, excepté que le clou surmonte
les autres espices, et soit la saulce faicte boullir en une paelle
defer et, quant le pasté sera cuyt, prenés la gresse dedensle
pasté et, ce fait, y mettésla saulce, et faictes boullir dedensla
saulce au four.

PASTES DE VEAU. Prenés veau et gresse de beuf, et hachés
tout ensemble bien menu, et les espices qui appartiennent
sont gingembre, synamome; et, en lafacon d'yver, y soit



mis fromage fin.

PASTES DE CHAPONS. Pastés de chapons, mettés du lart
dessus et, pour espices, y mettés du gingembre, menues
espices et saffran.

PASTES DE HALEBRANS DE CHAPONS. Mettés en pasté les
chapons et, apres, vous descharnerés toute la char des

chapons, et de la gresse de beuf, et hachés tout ensemble et
esdictz pastés, mouelle de beuf, des moyeux d'eufz cuitz

lardés de clou de girofle, et, pour espices, y mettés ung peu

de gingembre, synamome, saffran et sucre, des dictes espices
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mettés, au cuyre, en pouldre dessus dicte, et du sucre
raysonnablement.

PASTES DE CHAPONS. Soit mys esditz pastés du lart menu
haché, et, pour espices, y mettés du gingembre, menues
espices et saffran.

PASTES DE POULES A LA SAULCE ROBERT. Prenés du vert jus
et des moyeulx d'o$eufz, et batés tout ensemble, et de pouldre

fine; et, quant le pasté sera cuyt, mettés tout ensemble; et

convient que toute la poulaille soit despecée.

PASTES DE PY JONS. Mettés es pastés du lart menu haché
et, pour espices, du gingembre.

POUR COULONS RAMIERS, prenés saulce chaulde comme
pour beuf et pareilles espices, excepté qu'il y convient de
I'oignon frit au sain.

PASTES DE MOUTON A LA CIBOULE. Soit le pasté menu
haché en gresse de mouton, et y mettés menues espices.

PASTES DE MERLES. Prenés du frommaige fin et mettés
dedens les oiseaulx, et de la mouelle de beuf, et lart menu
haché, et gingembre.

PASTES DE PASSEREAUX. Prenés du beuf ou du veau, et de
la gresse de veau haché, et de fin fromage, menues espices
et saffran.

PASTES DE CANES SAULVAGES. Prenés du lart; pour espices,
clou de girofle et gingembre.



PASTES DE CHEVREAU. Soit le chevreau pourbouly et aprés
despecé par morceaulx, et du lart avec menu haché, et pour
espices, canelle et saffran.

PASTES D'OISON. L 'oison soit despegé, et prenés, ala saison,
des feves nouvelles et les pourboul és. Et les mettés ou pasté
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et du lart haché; et pour espices, menues espices et

saffran.

PASTES DE PERDRIS. Mettés dessus | es perdris du lart
menu haché, et, pour espices, gingembre et pouldre de clou.

PASTES DE CONNIS. Quant sont vieulx, doivent estre mis
par pieces, et les jeunes entiers, et du lart menu haché
dessus; et pour espices, clou, gingembre, graine et poyvre.

PASTES DE LIEVRE. Le grant liévre despegé par piéces, et
le lievrat entier, et du lart dessus haché bien menu; ety
soient mises menues espices.

PASTES DE SERF. Soit bouly et lardé, et aprés mis en pasté;
et soit mis gingembre et ung peu de poivre.

PASTE DE SANGLER. Prenés desfiletz de sangler, et les
pourboullés, et aprés leslarmés, et y mettés menues espices.

PASTES DE LORAIS. Prenés le blanc de chapon haché
menu, ou lances de poisson laraison, et espices dedens, sucre,
sinamome; et convient que ce soient petis pastés bien faisa
bouter les trois doys, en levés hault et, quant ilz seront fais,
convient frire en paelle au sain. Et, ce c'est poisson, frisésle
tout en beurre, et ce poitrissent de beurre, sucre et eufz; et ce
abai ssés tanures comme couverte de petis pastés, et se
playent lectues, comme celles que I'on fait doubles.

PASTES DE MOELLE. Prenés moelle, sans aultre chose, avec
espices et sucre meslé ensemble, et soit lamoelle pourboulye;
et boutée en fagon d'ung peloton, et mise en ung petit pasté
abouter lestrois doys, en levé en hault et bien fait, et frit au
sain.

PASTES DE MULLET. Soit mys au ventre du mulet vert jus
de grain, pouldre fine et saffran.
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PASTES DE BRESME. Soit mis pouldre fine et saffran
dessus.

PASTES DE TRUY TE. Prenés saffran, pouldre fine mise par
dessus.

PASTES D'ANGUILLES. Prenés saffran, pouldre fine et vert
jus en lafagon, et des groselles.

PASTES DE CONGRE. Congres de mer soyent trongonnés, et
y soient mises menues espices, gingembre et saffran.

PASTES DE TURBOT. N'y soit mis que gingembre blanc.
PASTES DE ROGES. Mectésy pouldre fine.

PASTES DE GOURNALT. N'y soit mis que gingembre
blanc.

PASTES D'ALOSE. Au gigembre blanc et menues espices.
PASTE DE SAULMON. Au gingembre blanc.

LEMPROYE EN PASTE. N'y soit mis que du sel, et soit faicte
|a saulce appart, et bien noire, et prenés de I'espicier pouldre
de lemproye, et soit une piéece de pain brulé bien noir et
destrampé de vert jus et vin aigre, et passe par |'astamine et
soit boutée la poudre dedens, et apres boullie, et mettésla
sauce en ung bien petit pot bien net, et quant le pasté sera

cuit, mettés la saulce dedens, et aprés tenu ung peu dedens

le four, pour faire boullir la saulce avec lalemproye.

PASTE DE VACHE. Soit prins fromage par lopins billeté,

et foison sucre, synamome et ung peu de menues espices, et
de I'oignon frit en beurre, et que les pastés soient faictz
haultz et enlevés, et d'ung virelet, et soient bien dorés, et puis
mis au four.

PASTES DE GIGOTZ DE MOUTON. Prenésle gigot et le lardés
bien de clou de girofle, et mettés dessus et dessoubz de lesches
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de lart; et que la croste soit forte et espesse, affin que la



substance n'en ysse.

TARTRES COMMUNES. Tartres couvertes communes, soit
broyé le fromage, et talemose, fin fromage billeté, et misles
mistions de oeufz, et pareillement les tartres descouvertes.

TARTRES A DEUX VISAIGES. Tartres a deux visaiges, fromage
fin et force de moyeulx de oeufz et du sucre.

DAULPHINS, fleursdelis, estoille de cresme fricte, fort
sucre et moyeulx d'eufz.

FAIS BELONGS. Soient faitz en facon d'ung con farcy de
cresme fricte, qui en aura; et qui ne trouvera cresme, soit pris
du fromage fin et mis par beaulx loppins, et du sucre.

TARTRE JACOPINE. Tartre jacopine couverte, orengée par
dessus, soit de bon frommage fin par lesches, et bonne cresme,
des oeufz les moyeulx mistionnés parmy, et anguille mise par
troncons, et bien boullie, et assise dedens la tartre, avant que
le frommage et |la cresmey soit, et a grant quantité de sucre.

TARTRE BOURBONNAISE. Tartre bourbonnaise, fin fromage,
broyé, destrampeé de cresme, et des moyeux d'oeufz souffisamment;
et la crouste bien poistrie d'oeufz, et soit couverte

le couvercle entier, et orenge dessus.

TARTRES COUVERTES. Tartres couvertes, soit destrampé
la crouste d'oeufz et de beurre, lafarce destrampée de deux
oeufz et d'eaue en chescune tartre et non plus, et beurre
destrampé avec le fromage broyé en ung mortier.

TALEMOSE faicte de fin fromage par morceulx carrés menu
comme feves, et parmy le fromage, soit destrampé oeufz
largement, et meslé tout ensemble, et la crouste destrampée
d'oeufz et de beurre.
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TARTRES A DEUX VISAIGES. Tartres adeux visaiges, soit
faicte de fromage fin par morceaulx carrés comme dez, et

les morceaulx destrampés de moyeulx d'o$eufz largement, et
apres prenés croste de paste qui soit cuyte au four, et quant

le sera ung peu, soit mise refroider, et mis des oblies, et en
soit couverte toute la croste, en maniere que n'y aparesse



riens de la croste, et prenés le fromage destrampé de moyeux
d'eufz mys sur les oblies, estans sur la croste, acoutré sur les
oublies de I'espesseur d'ung doy, et puis mis cuire au four
comme dit est; et quant sera cuyte, soit tirée, et ains refroyder,
et apresy soit mis du sucre agrant foison, et puislacroste
sur quoy est cuyte, et mise sur latartre, soit renversée et
dessus les oublies ou est le premier lit de fromage dessus,
comme de |'autre cousté, de I'espesseur d'ung doy, et quant
I'on vouldra disner, soit mise au four, et fait cuyre comme de
|'autre costé, et quant sera cuyte, soit prise, tournée en ung
plat, et ostée la crouste ou sera cuyte.

TARTRE JACOPINE. Bien farcie de fromage fin broyé, et bien
farcie de deux dois, soyent mises des anguilles de plain

poing par tronsons, et que les tronsons ne soyent de deux

doys de hault, et lesfrire en beurre, et cuyre, et non point

trop, et soient mises dedens la tartre et acoultrées dessus.

Et, a chescune tartre, huyt ou dix tronsons sur bout, et

gu'elle soit bien farcie, que le fromage par les tronsons de
I'anguille; quant elle bouldra, ains se doit faire.

TARTRES DE POMMES. Despecés par pieces, et misesfigues, et
raisins bien nectoyés, et mys parmy les pommes et figues, et
tout meslé ensemble, et y soit mys de l'oignon frit au beurre
ou al'uyle, et du vin, et le part des pommes broyés et
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destrampés de vin, et soient assembl ées |es autres pommes
broiés, mises avec le surplus, et du saffran dedens ung peu de
menues espices, synamome et gingembre blanc, anys et
pygurlac, qui en aura; et soient faictes deux grans abai sses
de paste, et toutes les mistions mises ensemble, fort broiées
alamain sur le pasté bien espes de pommes et d'aultres
mistions, et aprés soit mis le couvercle dessus et bien
couverte, et dorée de saffran, et mise au four, et fait

cuyre.

PASTES DE POIRES CRUES. Mises sur bout en pasté, et emply
le creux de sucre atrois grosses poires comme ung gquarteron

de sucre, bien couverte, et dorée d'oeufz ou de saffran,

et misau four.

TARTRE BOURBONNAISE. Fin fromage broyé, destrampé de
cresme, et de moyeux d'oeufz souffisamment, et la croste bien
poytrie d'oeufz, et soit couverte le couvercle entier, et orengé
par dessus.



DARIOLES DE CRESME. Soient broyés amandes, et hon gueres
passees, et la cresme fort fricte au beurre, et largement sucre
dedens.

CAMELINE. Pour faire une quarte de cameline, hallés du
pain devant le feu bien roux, et qu'il ne soit point brulé.

Et puis le mettés tramper en vin vermeil tout pur en ung
pot neuf, ou en ung plat, et puis, quand il seratrampé, le
passes par |'estamine avec vin vermeil. Et puis prenés une
choppine de vin aigre et ung quarteron de synamome, une
unce de gingembre et ung quart d'once de menues espices,
et saler de bonne sorte; passés le pain et espices par
I'estamine, et mettés en ung beau pot.
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SAULCE MA DAME. Pour faire sauce ma dame, soit rostie
une oye, et mettés en une paelle dessoubz, et prenésle foye
de I'oye ou d'aultres poulailles, et le mettésrostir sur le gril;
puis quant il sera cuyt, hallés une tostée de pain, et mettés

le foye et |e pain tramper en ung peu de boullon, et passes
trop bien par |'estamine, mettés et laisser boulir ala paelle
soubz |'oye, et faictes boulir une douzaine d'eufz et en prenés
les moieulx et les hachés menu; et puis quant I'oye sera
cuyte, les mettés par dessus en la saulce avec, et se voulés
gue sente le goust de layt, jectés en une goutte ou deux, au
boullir,

POUR FAIRE SAULCE POITEVINE achapons ou poulaille,
mettés les rostir en la broche, et en prenés les foyes, et prenés
ung bien peu de pain hallé et bien peu de boullon, et broyer
au mortier espices, canelle, gingembre, menues espices et
destramper de ver jus et de vin, et faictes boullir, et mettés la
poulaille.

JANCE. Pour faire jance, plumés des amandes et |es broyés
en ung mortier, et puis les passés avec vert jus et vin blanc
et puis prenés une unce gingembre pour une pinte, et passés
et repassés par |'estamine; mettés boulir en une paelle et ne
luy laissés guéres, et, incontinant, mettés en ung pot, car elle
sentiroit I'arain, et ne le boulissés point en paelle de fer, car
elle se noyrciroit.

SAULCE D'AULX AU LAIT. Pour faire saulce d'aulx au lait,
hal és une totée de pain au feu, et mettés tramper avec le lait;



prenés demye douzaine de gousses de aulx, et les escachés
en une escuelle, ou au mortier, et passés tout par I'estamine
et mettés demye once gingembre parmy, et faictes boullir en
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une paelle; et est bonne ladicte saulce en I'oye ou aultre

rost.

AILLEE ROUSSE. Pour faire aille rousse sur rost ou sur

bouly, prenés des foyes de poulaille et hallés une tostée de

pain au feu, et le mettés tramper, foye et tout ensemble
avecques ung peu de boullon, et prenés une unce de synamome,
demye unce de gingembre, ung quart d'once menues

espices et escaillés demy douzaine de gousses d'aulx et

passés par |'estamine avecques vin rouge et vin aigre, et

boutés boullir en une paelle, et puis mectés en ung beau pot.

AILLEE A LA MOUSTARDE. Pour faire aille ala moustarde,
prenés demie douzaine de gousses d'aulx, ou plus largement

Se vous voulés, et les escaillés, et passes par |'estamyne avec

la moustarde, et y mettés demye unce de gingembre, et n'y
mettés aultre destrampaige que de vert jus, et quant laferés
boulir, mettés y du beurre dedens; et est |adicte saulce bonne
sur merlusfrictz et sur aultres poissons.

SAULCE RAPPEE. Pour faire saulce rappée, mettés mye de
pain blanc destramper de vin blanc chault, et quant e pain
seratrampé, le passes par I'estamine avec vert jus tout pur;
pour une pinte, mettésy une unce de gingembre, et puis
egrenés du vert jus de grain et meslés le grain en eaue qui
soit bouyllant, et ne lui layssés gueres, et purés |'eaue, et
gettés le grain dedens la saulce.

DODINE. Pour faire dodine de layt sur tous oyseaux de
riviére; prenés du layt et le mettés en une paelle de fer pour
recevoir la gresse des oyseaulx; prenés demye unce de
gingembre pour deux platz, et passés par |'estamine avec deux
ou trois moieux d'o$eufz, et faictes boulir tout ensemble avec
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le layt; et y met-on du sucre qui veult; et quant |es oiseaulx
seront cuitz, mettés la dodine dessus.

DODINE DE VERT JUS. Aultre dodine de vert jus sur
oiseaulx de riviere, chappon, ou aultre volatile de rost, mettés
le verjus dessoubz e rost en une paelle de fer, et puis prenés
moyeulx d'o$eufz deurs et demy douzaine de foyes de



poulaille, et que les foyes soient ung peu rotis sur le gril, et les
passés par |'estamine avecques le vert jus tout pur, ety

mettés ung peu de gingembre et du percil effueillé dedens,

et tout boully ensemble, et mettés sur le rost, et des tostées

de pain hallées dessoubz le rost, et pareillement dedens

aultre dodine.

MOST JEHAN. Pour faire most jehan, mettés chapons de
haulte gresse rostir en la broche; pour quatre platz, mettés
une quarte de lait, et mettés boullir dessoubz les chapons, et
puis prenés de la marjolaine, ung peu de percil, ysope et de
toutes aultres bonnes herbes, et prenés une unce gingembre,
et mettés ung peu de saffran, et le destrampés avec lelait,

et hachés |es herbes bien menues, et faictes boulir ensemble,
et mettés demy livre de sucre; quant il vous semblera que
|adi cte saulce sera assés espece, tirés les chapons et les mettés
en ung plat, et des tostées desoubz, et gectés la saulce
dessus.

SAUPIQUET. Pour faire saupiquet sur connis ou sur aultre
rost, hallés du pain comme pour faire cameline, et le mettés
tramper avec du boullon, fondés du lard en une paglle et
maincés de I'oignon bien menu, et le frisés; pour quatre platz,
prenés deux unces synamome, demye unce gingembre et

ung quart d'once menues espices, prenés du vin rouge et du
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vin aygre; passes le pain et toutes les espices ensembl e, et
mettés boulir en une paelle ou en ung pot, et puis mettes
dessus lerost.

CHAUDUME. Pour faire chaudumé, prenés brochet, et les
eschardés, et les mettés par pieces ou tous entiers hallés sur
le gril, et halés du pain, et le mettés tramper avec purée de
poys; et puis quant le pain seratrampé, prenés du vert jus

et du vin blanc, et de la purée, et passes vostre pain tout
ensemble; et quant il sera passe, pour quatre platz destrampés
une unce de gingembre dedens |e boullon, et ung peu

de safran parmy, et mettés le poisson avec le boullon, et du
beurre frais ou salé.

SAULCE A L'ALOSE. Pour faire saulce al'alose, mettés rostir
I'alose en ung plat cassé ou alabroche, prenés pour une

alose demye unce de gingembre et une chopine vert jus.

Et quant |'alose sera demye cuyte, mettés le vert jus dessus
I'alose, et prenés une poignée de percil et de toutes bonnes
herbes, et mettés dedens la sauce.



AULTRE SAULCE A L'ALOSE. Pour aultre saulce al'alose,
prenés du vin aigre et du vin, I'ung avec |'autre, et prenés

une unce synamome, demye once gingembre, ung peu de
menues espices, et passés tout ensemble par |'estamine, et
faictes boullir, et mettés sur I'alose, soit au four ou rostie sur
la broche.

SAULSE AU MOST. Pour faire saulce au most, prenés des
raisins hors de la grape et les escachés en une paglle, et les
mettés boullir sur le feu demy quart d'heure, et y mettés ung
bien peu de vin vermeil, se n'avés assésraisins, et leslaisses
refroidir. Et apres passés parmy |'estamine; et pour quatre
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platz, prenés deux uncez de sinamome, deux uncez de sucre,
demye unce de gingembre, et passés tout ensemble par
I'estamine, exceptée le sucre. Et est ladicte sauce bonne sur
herondeaux, chapons ou aultre rost, sur eufz fris, sur poisson
et sur toutes aultres frictures; et en deffaulte de raisins,
soient prises des meures.

POREE. Pour faire poirée, soit bourboulye en eaue boul ant

et puislamettés sur ung ays, et hachés menu, et purés fort
entre voz mains, et puis broyés ou mortier, et apres
|'assembl és en boullon de beuf ou d'aultre chair, ou, en deffault
du dit bouyllon, soit fendu lart et frit que lesches et assemblés
avec le sain de lart avec de I'eaue chaulde: ajour de

poisson, avec beurre et puree de poys.

FEVES FRAISEES. Pour faire féves fraisées, mettés les féves
tramper au soir, et en ostés les noires, et les mettés boulir en
eale de riviere ou de fontaine; et quant seront a demy

cuytes, purés les et les assembl és de boullon, et y mettés du
lart pour leur donner goust. Et quant seront achevées de
cuyre, mettés les en une paelle refroidir, et les passes par
I'estamine: et apres les remettés boulir en ung pot, et pois
coulés semblablement.

POURREAULX. Pour faire pourreaulx, prenés le blanc des
pourreaulx et les maingés bien menu, et les laves, et mettés
pourboulir; et quant seront pourboulis, purés les et mettés de
I'eaue froide par dessus, et les espreignés entre les mains, et
apres les mettés sur ung ays, et les hachés, puis les broyés
au mortier, et, ce fait, les assemblés avec boullon de beuf, «t,
en jour maigre, de purée de pois et beurre, et lait d'amandes



qui veult.
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SOUPPE A L'OIGNON. Pour faire souppe al'oignon, plumeés
les oignons et les maingés bien menu ou par rouelles, et les
soufrises en beurre asses longuement, et y mettés ung peu
d'eaue pour garder qu'il ne brule, et assemblés purée de poys
ou d'eaue, et y mettés du vert jus et du percil.

POMMES DE CHOUX. Pour faire pommes de choux, ostés les
premiéres fueilles de dessus, et despecés par quatre quatiers

et lavés, et mettés pourboulir environ demye heure, purés
I'eaue, et mettés de I'eaue froide pardessus, et les espreignés,
apres les hacheés, et les assembl és avec boullon de beuf ou
d'aultre chair, et, au jour maigre, avec purée de poys avec
beurre et huyle.

CONGORDES. Pour congordes, pelés les et deccopés par
rouelles, et ostés la graine dedens, Sil eny a, et les mettés
pourboulir en une paglle, et puis les purés, et mettés de I'eaue
froide par dessus, et |es espregnés et hachés bien menu; et
puis les assemblés avec boullon de beuf ou d'autre cher, et

y mettés du lait de vache, et destrampés demy douzaine de
moyeux d'oeufz, passés par I'estamine parmy le boullon avec
le lait, et, au jours maigrez, de purée de poys ou de lait
d'amandes, et du beurre.

POUR DESSALER POTAIGES. Pour dessaler potages sansy
mettre, ne oster aulcune chose, prenés toille blanche moyllée
d'eaue bien froyde, et mettés sur vostre pot, et le tournés d'ung
costé et d'aultre, et tirés vostre pot, en ce faysant, hors du feu.

POUR OSTER ARCEURE de tous potages, vuydés premiérement
vostre pot en ung aultre pot, puis mettés en vostre pot

ung peu de levain de paste crue, enveloppée en blanc drapel

et ne luy laissés guéres.
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BOUILLATEURES DE GROSSE CHAIR comme beuf, mouton,
porc. Mettés cuyre en eaue et sdl, et, s elle est fresche, si

mettés percil, sauge, ysoppe; manges aux aulx blans ou

ranardis au vert jus; la sallée, ala moustarde.



HERISON DE MOUTON. Herison de mouton despecés par
pieces, et mettés le tout cru souffrire en sain de lart avec de
I'oignon menu maingé. Et quant sera bien cuyt, si le mettés
en bouillon de beuf, vin, vert jus, sauge, mastic et ysope, et
ung peu de saffran; faictes bouillir tout ensemble.

BOULY LARDE. Bouly lardé, prenés vostre venoison et la
lardés, et mettés cuire du mastic seulement et du safran;
puis venoison de serf fresche pourboullye et lardée au long
par dessus lachair, puis cuysés en eaue et sel, et du grain
foison; mangée en pasté pourboulye, et lardée, a pouldre
fine.

CHEVREAU SAULVAGE. Appareillé et mangé comme serf
frays.

SANGLER FRAY S. Sangler frays cuyt en eaue et vin, ala
cameline.

CHAPON ET VEAU AUX HERBES. Chapon et veau aux herbes
mettés cuyre en eaue et sel, et du lart pour luy donner
saveur, avec du percil, sauge et ysope.

CIVE DE VEAU ROUSSY . Cyvé de veau roussy tout cuyt en
labroche et sur le gril sansle laisser cuyre, frisez en sain

de lart avecques oignons; puis prenés pain roussy destrampé
en vin et de purée de poix. Et faictes bouillir vostre grain;
affinés gingembre, canelle, graine, girofle, et saffran pour
donner couleur, mettés du vert jus et du vin aigre, et fort
d'espices.
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POTAGES LYANS.

CHAUDIN DE PORC. Soit cuyt en eaue et sel, puis decopé
par morceaulx, soufrit en sain de lart; prenés gingembre,
poyvre long, saffran, pain hallé trampé en boullon de

beuf et en lait de vache (car son boullon sent le fiens)
passés parmy |'estamine, prenésvert jus, vin aigre, et cuyt
ung peu en eaue, mettés en vostre potage sur le point de
servir; filés moyeux d'oeufz dedens, et faictes boulir tout
ensemble.

CRETONNEE DE POY S. Cretonnée de poys nouveaulx, cuysés



jusques au purer, puis les purés, et lesfrisés en sain de lart,

et puis prenés du lait de vache, et boullés une onde; mettés
tramper du pain blanc dedens le lait, puis affinés gingembre

et saffran, deffaictes vostre lait, mettés boulir et prenés poussins
Ccuitz en eaue, despecés par quartiers, frisésen sain de

lart, mettés bouillir, tirés arriere, mettés grant foyson

d'oeufz.

CRETONNEE DE FEVES NOUVELLES. Comme de poys.

CRETONNEE DE POULAILLE. Cretonnée de poulaille cuysés
en vin et en eau, despecés par quartiers, frisés en sain de

lart, prenés ung peu de pain trampé en boullon de beuf,

coulés, faictes boulir avec vostre viande, affinés gingembre

et commin, deffaictes de vin et vert jus, prenés moyeux

d'eufz grant foison, filés en vostre pot, tirés arriére du feu, et
garder qu'il ne tourne.

CRETONNEE D'AMANDES. Cretonnée d'amandes, cuysés bien
poulaille en eaue, despecés par quartiers, frisés en sain de lart,
prenés amandes deffaictes de bouillon, et mettés boulir sur
<<184>>

vostre grain; affinés gingembre et commin, deffaictes de vin

et de vert jus; et tougours se lye d'elle mesmes, sansy mettre
fors que ung peu de pain blanc.

GRAVE DE PETIS OISEAULX. Grave de menus ou tel grain
gue vous vouldrés, frisés en sain de lard, prenés pain blanc,
deffaictes de boullon de beuf, et coulés, mettés bouillir en
vostre viande; affinez gingembre, canelle, deffaictes de vert
jus; mettés boullir ensemble, et ne soit pas trop lyant.

BLANC BROUET DE CHAPONS. Blanc brouet de chapons,
Cuysés en eaue et vin, despecés par membres, frisésen sain
de lart, broyés amandes, et des broyons, deffaictes vostre
bouillon, et mettés boullir sur vostre viande; batés gingembre,
canelle et clou, graine de paradis, garingal et poivre

long, mettés boullir ensemble, et y mectés moyeux d'obeufz
bien batus; et soit bien liant.

BOUSACQ DE LIEVRE. Bousac de liévre ou de connis, hallés
en broche ou sur le gril, puis decopés par piéces, et mettés
soufrire en sain de lart; prenés pain brun, defaictes de

bouillon de beuf et de vin, coulés, faictes de vert jus; soit

bien noir et non pas trop liant.



HOUDET DE CHAPONS. Houdet de chapons, cuyses en vin
et en eaue, despeges par membres, frises en sain de lart,
prenés ung peu de pain brulé, deffaictes de vostre boullon

et faictes boulir avec vostre grain, affinez gingembre,

canelle, girofle, graine de paradis, et saffran pour donner
couleur.

CYVE. Cyvé, soit hallé en broche tout creu ou sur le gril,
sans laisser trop cuyre, puis despeceés par pieces et mettés
souffrire en sain de lart avecques oygnons menus mainges,
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puis prenés pain hallé sur le gril, deffaictes de vin et de
boullon de beuf et de purée de poys, faictes boullir avec
vostre grain; puis affinés gingembre, canelle, girofle, graine
de paradis, et saffran pour donner couleur; deffaictes de vert
jus et devin aigre, et fort d'espices.

CIVE DE LIEVRE. Doit estre noir et soit fait pareillement:
mais ne fault point laver lachair.

CIVE DE CONNIS. Civé de connis doit estre esgret fort, et
fait comme celluy de lievre.

CHAPISTRE DE ROST.

PORC ROSTY . Au vert jus; aulcuns y mettent oignons; en
pasté, au vert jus de grain et pouldre fine.

VEAU ROSTY. Veau rosty soit pourboully et lardé; mangés
alacameline; en pasté, afine pouldre et saffran.

FRAISE DE VEAU. Fraise de veau que I'en dit chair pye;
decoppés bien menu vostre veau, et qu'il soit cuyt, frisesen
sain de lart, broyés gingembre, saffran et o$eufz bien broyés,
filés les o$eufz dessus en frisant.

MOUTON ROSTY. Au sel menu, alacanelle, ou au vert jus.

CHEVREAUX ET AIGNEAULX. Boutez en eaue bouyllant et les
tirés tantost, mettés en la broche; mangés ala cameline.

OYES. Oyes plumées a sec, refaictes en eaue chaude,
rotissés sans lardés; mangés aux aulx ou alajance.



POULES ROSTIES. Lardés et mangés alacameline, ou au vert
jus; en pasté, a poudre et froide sauge.

BOULER DE SANGLIER FRAIS. Mettés en eaue chaude qui
boulle, puisla mettésrostir et baciner de saulce, c'est assavoir
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de gingembre, canelle, girofle, graine de paradis, pain

hallé, destrampé de vin, vert jus, vin aygre. Et puis quant

Il seracuyt, si boullés tout ensemble; et soit vostre grain
decopé par morceaul x, et boullés tellement qui soit cleret et
noir.

VENOISON FRESCHE. Toute venoison fresche qui n'est point
bacinée se mangue ala cameline.

PY JONS. Pyjons rostis atout les testes, sans les piedz;
mangeés au sel menu.

MENUS OISEAULX. Menus oiseaulx plumés a secq, refaictes
en eaue, lardés, rostissés, mangeés au sel; en pasté
pareillement.

TURTERELLES. Comme une oye, qui veult soit dorée au vert
et cuyt piedz entiers, et soit fendue lateste jusques en my les
espaules, et les tués par le cueur; mangés a poyvre jaunet.

PAON. Aussi comme signe; mengés au sel menu.

SIGOY GNES. Plumés a sec les piedz et la teste, arrouseés et
flambés de lart, et mangés au sel menu.

FAISANS. Faisans plumeés a sec, copés lestestes et les
gueues, et quant il serarosty, atachés lateste et la queue au
corps a une petite cheville de boys; et que le col soit bien
droit, et ne doit point estre cuyte lateste.

BUTOR, CORMARANT. Ains comme |la sygoigne et le hairon.

HAY RON. Soit seigné et fendu jusques aux espaules; et soit
pareillement comme la sigoyne, et soit doré qui veult;
mangés au sel menu.

CANARS DE RIVIERE. Canars de riviére, plumés a sec, mettez
en broche, retenés la gresse pour faire la dodine qui doibt
estre faicte de lart ou de vert jus, et des oignons; aulcunsle
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veullent par quartiers, quant il est cuyt, avec la dodine et
faictes les totées de pain, puis gectés vostre dodyne dessus
vostre grain et tostées.

POURCELET FARCY. Soit eschauldé et mys en broche, et
soit lafarce faicte de I'yssue du pourcelet, et des rouelles de
porc cuyt, de moyeulx d'eufz, frommaige de guin, chastaignes
cuites pellées, et finez pouldres d'espices tout ensemble, et
puis mettés ou ventre du pourcellet, et ratoupés e trou, et
bassinés en vin aigre et sain boulant; mangés a poyvre

jaunet.

POULAILLE FARCIE. Coppés leurs gavions, plumez tres bien
et gardés la pel saine, ne les refaictes pas en eaue bouyllant,
mettés ung tuel entre cuir et chair, et I'enflés par entre les
espaules; n'y faictes pas trop grant trou; laissez tenir les

elles, lespiez avec le corps et lateste; et soit |lafarce faite de
poulaille, et le remanant comme au porceaul.

POUR LA DORER. Item pour ladorer, prenés moyeulx
d'o$eufz, broyés saffran, coulés sur vostre poulaille au long
deux ou foyer, et garder qu'elle n‘arde en rostissant.

FAULX GRENON. Cuisésen vin et en eaue lesfoyes et jusiers
de poulailles, ou char de veau hachée bien menu, frisés en

sain delart, broyés gingembre, canelle, clou, graine de

paradis, vin, vert jus ou d'icelluy mesme, et de moyeux d'eufz
grant foison, coulés dessus vostre viande, et puis la boulés
ensemble. Et aulcuns y mettent d'ung peu de pain et saffran,

et doibt estre bien lyant, sur jaune couleur, aygre de vert jus

et dessus pouldre de canelle.

POUR GELEE A POISSON. Pour gelée a poisson, prenés
tanches et anguilles pour faire laliure de celle et brochetz,
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et mettés cuire en vin blanc les espices qui y appartiennent,
c'est gingembre, graine de paradis et ung peu de sinapis, et
pour donner couleur alagelée du saffran tant qu'il en'y ayt
assés, et purés vostre boullon, quant le grain sera cuyt, et

le mettés couler par toille, et puis quant elle sera coulée, vous
asserrés les plas pour le grain, et les mettés en eaue ou en
aultre lieu frais et le boullon dessus.

SAULCE CHAULDE. Pour faire saulce chaulde, pourboulés de



sangler ou pour nombles de sangler ou nombles de beuf,
mettés lesrostir en labroche, et mettés lalechefricte ou une
paelle dessoubz, et les arousés de bouyllon de beuf, et
despecés le grain par piéces, quant il seracuyt, et le mettésen
ung pot; et puis prenés du pain, et le hallés, et mettés de la
canelle, gingembre, graine de paradis, et clou de girofle, s
largement qui passe les aultres espices, et coul és tout
ensemble avec le pain, et faictes le boullon cler, qu'il ne

soit pastrop fort, et le boulés en une pagelle ou en ung pot;

et quant sera boulu, goutés de sel, et mettés avec le grain.

POULLESHOCHEES AU GINGEMBRE. Prenés les entiers ou
COppés par quartiers, ainsi que vous vouldres, les refaictes;

puis quant seront refaictes, boutés les en ung pot et les

soufrises, et puis prenés du pain blanc, et mettés tramper

et des foyes de poulaille assés raisonnablement, et metés

couler; et quant seracoulé, il le fault mettre dedens le pot

et prenés du gingembre, et le deffaictes de vert jus, et boutés
dedens le pot.

FROMANTEE. Pour faire fromantée, prenés froment
espeaultré et esleu tres bien, et si n'est espeaultré, que on
I'espeaultre, et lavés treés bien avant que mettre cuire, et puis
<<189>>

le faictes cuyre en ung pot longuement, et le lai ssés rasseoir,
et prenés du lait raisonnablement pour vostre froment tant
gue vous en ayes asses, et le mettés avec le froment, et le
mettés boulir en ung pot, et gardés bien alaremuer quiil
n‘arde. Et aprés, prenés des o$eufz et |es entrejectés selon
gue le pot sera grant, et coulez les moyeux d'eufz, et quant

il seront coulés, mettez le pot afroment et lelait hors du
feu, et prenés du lait et le boutés avec les eufz, et jectésles
eufz dedens |le froment et le lait tout ensemble, et e demenés
fort, et gardés que le lait ne soit trop chault, car vous ardriés
les eufz par quoy lafromantel seroit blessée et ne seroit pas
belle; et mettés du sel et foyson sucre.

GELEE DE POISSON QUI PORTE LYMON DE CHER. Mettés cuyre
vostre grain en vin, vert jus, vin aigre; aulcunsy mettent

ung peu de pain, puis prenés gingembre, canelle, girofle,

graine de paradis, poyvre, garingal, mastic, noix muscade,

saffran pour donner couleur; mettés et liés en ung blanc

drapel, mettés bouillir avec vostre grain et I'escumeés

tougours, et aprés, auss tost qu'il seratemps de le dresser,

quant il seracuyt, s prenés vostre boullon en ung vaisseau

de boys tant qu'il soit rassis, mettés vostre grain dessus une



blanche nappe, et, se c'est poisson, si le pellés et jectés les
pelleures en vostre boullon tant qu'il coule la derreniére

foys, et garder que le boullon soit cler et net, et ne fault

pas attendre ale couler jusgues atant qu'il soit froit, car il

ne pourroit couler. Et puis mettés vostre grain par escuelles
et reboul és vostre bouillon, et escumés tougjours, et dressés
ains sur vostre grain parmy |'estamine en deux ou en troys
doubles, poudre sur voz escuelles, pouldre de fleur de canelle
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et mastic, mettés vos escuelles en lieu froit, et, se c'est poisson,
et y mettés leschefricte et clou destrampé; qui fait gelée, il

ne fault dormir.

CENT PLATZ DE GELEE. Pour faire cent platz de gelée,
prenés vingt et cing poussins, six lappereaux, quatre
cochons, trente gigotz de veau, quatre pintes de vinaigre
blanc, six sextiers de vin blanc, six aulnes detoille, trois
guarterons de gingembre, graine de paradis, trois quarterons
de mesche, six unces saffran, cing cuylers de boys, deux
grans osielles de terre, vingt potz de terre, six jactez: et a
boire aux compaignons.

LEMPROYE. Lemproye fricte ala saulce chaude, soit seignée
par lagueulle, et ostés lalangue; faictes bien segner,

bouter en broche, et garder le sang (car c'est lagresse) et la
fault eschauder comme une anguille en broche. Et puis

affiner gingembre, canelle, graine de paradis, noix muscasde
et ung peu de pain hallé trampé en vin aigre, et le sang
deffaictes tout ensemble; faictes boullir une onde, puis mettés
dedens vostre lemproye toute entiere; et ne soit pas trop

noire la saulce.

FROIDE SAULCE. Unefroide saulce, prenés vostre poulaille
et mettés cuyre en eaue, puis la mettés sur une blanche nape
et laissés refroidir; affinés gingembre, canelle, girofle, graine
de paradis, puis broyés percil, pain, pour estre vert gay,
coulés. Aulcunsy mettent des moyeulx cuitz, deffaictes de
vinaigre, gettés sur vostre poulaille par membres; ceulx de
pourceaulx, soit faicte froide saulce sans oeufz.

RIS EN GOULE. Risen goulé, ajour de chair, eslisés, lavés
en eaue chaulde, puis mettés essuyer vostre ris contre le feu,
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prenés lait de vache, et le froment, mettés vostre ris dedens,
et faictes boullir ensemble a petit feu, jectés dedens du gras
du bouillon de beuf; et, en caresme, soit fait au layt



d'amandes, et sucre sur les escuelles.

VIANDES ET POTAGES DE CARESME.

COMMENCEMENT DE POY SSON. Cuyt en eaue, au soir, en
huilles; affinés amandes, de vostre boullon, prenés gingembre,
de vostre layt et deffaictes; dressés sur vostre grain, quant il
sera boully. Et pour malades, il fault du sucre.

SAULCE VERDE. Prenés du pain blanc et le mettés boulir
envin aigre, et puis le mettés refroidir; la plus souveraine
verdeur est de froment, I'autre, ou deffault de froment, est
d'oseille ou de ressise. Et en lasauce de lachair se fait
pareillement, mais que tant que I'on y mect ung petit de
saulge, et le passés en I'estamine. Et, si elle est trop aigre, si
y mectés du vin blanc, et y mettés du gingembre et poyvre,
et non aultres espices.

CIVE D'OY STRES. Cyvé doistres, eschauldés et lavés trés
bien, pourboul és et frisés en huyle avec oygnons, afinés
gingembre, canelle, graine de paradis et saffran, prenés pain
hallé trampé en purée de poys ou en eaue boullye, avec vin
et vert jus, et mettés boulir ensemble avec les oystres.

BROCHETZ ROSTIS AU CHAUDUME. Affinés gingembre, canelle,
graine, saffran, pain halé trampé en purée de poys, vin,
vert jus; faictes boullir, gectés sur vostre grain.

FLONSET TARTRES. Pour faire flons et tartres en caresme
qui auront saveur de fromaige, prenés tanches, lux et carpes
et, en especial, les eufves et laictances, broyés, deffaictes en
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vin blanc, de lait d'amandes et ung peu de vert jus, et faictes
cuyre au feu.

CHAUDEAU FLAMANT. Chaudeau flamant, mettés ung peu
d'eaue boulir; prenés moyeux d'oeufz, destrampés de vin
blanc, boulés ensemble; aulcuns y mettent ung peu de vert

jus.

COULIS DE PERCHE. Cuyseés en eaue, gardés le boullon,
broyés amandes et |a perche, defaictes du boullon en ung
peu de vin, faictes boullir tout ensemble; et soit claret.

BLANC MANGER. Blanc manger d'ung chapon pour ung



malade, cuysés en eaue, broyés amandes, et du bouillon
coulis, faictes bouillir, et soit lyant; mettés pommes de
grenades qui au dessus du grain.

POYSSONS D'EAUE DOULCE.

LUX, BROCHETZ, dars, barbillons, carpes, anguilles, alose
fresche; tout cuyt en eaue et en sel: mangés a saulceverde;
alose salée, mangeés aux aulx.

LEMPROY E. Lemproyons a la saulce comme lemproye; en
pasté et a pouldre fine.

CRESME. Soit eschaudée comme anguille; mangés saulce
verde.

PORC DE MER. Porc de mer soit fendu par e dos et soit
mys en lesches en eaue, prenés vin et |'eaue du poisson,
affinés gingembre, canelle, graine de paradis, poyvre et ung
peu de saffran, faictes boullir; et ne soit pas trop jaune.

GOURNAULX ET ROUGETZ. Gournaulx et rougetz, cuitz en
ealle, ou rostie sur le gril, et fendus par le dos. mangés ala
cameline.
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MAQUEREAULX fraisrostis sur le gril, mettés au sel menu
ou alamoustarde.

SAULMON. Saulmon frais cuyt en vin et en eaue, mangeés a
lacameline: le salé au vin, et alaciboule qui veult.

POISSON DE MER.

PLYE, sole, raye, turbot, limande; cuitz en eaue, au vin et
au vert jus.

MOLLUE. Cuyte en eaue, mangés alajance; lasaée, ala
moustarde ou au beurre.

SEICHES ET HANONS. Frisés aux, oygnons, mettés et fine
pouldre.



SAULCES NON BOULLYES.

CAMELINE, saulce verde, et aulx camelins, aulx blancs, et
aulx vers harans frais.

FROIDE SAULCE. Une froide saulce a garder poisson de mer,
broyés pain, percil, salemonde, deffaictes de vin aigre, broyeés
de gingembre, canelle, poivre, garingal, graine de paradis,

noix muscade, ung peu de saffran, defaictes de vert jus, vin
aigre et coulés, gettés sur vostre poisson; aulcunsy mettent

de la salemonde atoute laracine.

SAULCES BOULLYES.

POIVRE NOYR. Broyés gingembre, pain halé, deffaictesdevin
aigre et de vert jus, coulés et faictes boulir; aulcuns y mettent
graine et garingal .
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POIVRE JAUNET. Broiés gingembre, poyvre, saffran, pain
hallé, et deffaictes de vin aigre, et vert jus, faictes boullir;
aulcunsy mettent graine et garingal.

SAULCE POYTEVINE. Saulce poytevine, broyés graine et des
foyes, defaictes de vin, et vert jus, faictes boulir, et dela
gresse de rost dedens, puis versés sur vostre rost par escuelles.

JANCE. Broyés amandes, puis affinés gingembre, de meche
et pain blanc, defaictes de vert jus, et de vin; qui veult, soit
faicte au lait de vache, et faictes boulir, quant vous vouldrés
dresser.

VERT JUS VERT. Prenés oseille avec tout grain, deffaictes
d'autre vert jus, passés et mettés une croste de pain dedens
affin qu'elle ne tourne.

ESPICES APPARTENANTES A CE PRESENT VIANDIER.
Gingembre, canelle, girofle, graine de paradis, poyvre,
mastic, garingal, noix muscade, saffran, canelle, sucre,

agnis et pouldre fine.

Du chapelet fait au boys sur lamer le siziesme jour de



jung, Mil quatre cens cinquante et cing par monseigneur
du Mayne, et ma damoiselle de Chasteaubrun.

LE PREMIER

Blanches et plumes couvertes de violectes et de boucquetz,
entre mestz d'aultres pastés assis sur lesdictz grans pastes,
une tirasse verdeante entre deulx, et lesquel z estoient
argentés les ostés et dorés les dessus, et, sur chescun d'iceulx,
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une tonnelle crenellée argentée, et le dessus d'asur, et une
bannolle aux armes de mon dit seigneur du Mayne, et
aulcuns aux aultres armes de ma damoiselle de Villequier et
de ma dicte damoyselle de Chasteaubrun; et dedens yceulx
poches, cormeaux, buhoreaux et aultres oyseaulx vifz, portant
lapquins aux dictes armes, les boucquetz et les ditz piedz des
oiseaulx dorés; et estoient les grans pastés contenans chescun
ung chevreau entier, ung oyson, trois chapons, six poulailles
SiX pyjons, ung lapereau; ung gygot de veau haché menu
avec deux livres de gresse se met par lesdis pastes, et ung
guarteron de moyeux d'eufz deurs, lardés de clou de girofle,
bien salés, saffrenés; tenu au four cing grosses heures.

Ont au plat ung poulet farcy, demye longe de veau semblant
souffre, le tout couvert du dit brouet d'Alemaigne, et
par dessus osties dorées, grenades et dragée pareillement.

Ont au plat cyvé de cerf et ung quartier delievre salé
d'une nuyt, et des cloux ou gruyau ou meillieu du plat.

LE SECOND

Ont ou plat une longe de veau, ung chevreau entier, ung
cochon, deux oisons, ung chevrolat ou une longe de
chevreau, une douzaine de poulles, une douzaine de pyjons,
six lappereaulx, deux herons: deux poches, deux cosmeaux,
ung lievrat.

Herisons dont au plat ung chapon gras farcy et herissonné
le saultereau a ce propice mis dessoubz esditz chapons.

Dont au plat quatre poulles, et pouldre de duc par dessus,
et estoient dorées d'eufz et d'aultres mistions a ce propices.

Ung saulterel convenable ausditz paons.
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Esturgon au percil et au vin aigre cuit, puis gingembre
par dessus, fuellles de peuiles de vigne entre la peau et
iceulx revestus et mis cochés en ung plat, en leur gicte
faictes desmeille.

Sangler fait de cresme fricte.
Darioles et estoilles renversées.

Gelée, doulce et aigre my partie, en ung plat, blanche et
vermeille, armeée aux armes dessusdictes.

Cresme fricte. Pouldre de duc par dessus, blanche de
fenoail, confite en sucre, argentée.

Lait lardé. Fromages en jonchées sucrées, cresme blanche
sucrée, fraises sucrées, prunes confites estuvés en eaue rose.

LE QUINT

Le chapelet, le vin, les espices de chambre a grans par
de serfz et de signes, faitz de sucre, et de pignoles armées
desditz armes.

CLAIRE. Pour faire une pinte de clairé, il fault demye
chopine de myel, et sur et le faire bien cuyre avecquesle
vin, et qui soit escume, et une once de pouldre fine qui soit
passe, qui veult, comme ypocras.

IPOCRAS. Pour faire une pinte d'ypocras, il fault troys
treseaux synamome fine et pares, ung treseau de mesche ou
deux qui veult, demy treseau de girofle et graine, de sucre
fin six onces; et mettés en pouldre, et lafault toute mettre
en ung couleur avec le vin, et le pot dessoubz, et le passes
tant qu'il soit coulé, et tant plus est passé et mieux vault,
mais que il ne soit esventeé.
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BANCQUET DE MONSEIGNEUR DE FOYES.



ES PREMIERS METS.

Poussins au sucre, levras ou lapereaux alacresme
d'amandes, froide saulce, vin aigre, venoison a Souppes.

SECOND MESTZ

Espaules de chevreaux farcis, poulettes de mer, panneaulx
tous armeés, cailles au sucre.

TIERSMESTZ

Daulphins de cresme, lasches, lombardes, poires, orenges
frictes, gelée, pastés de levratz.

FRUICTERIE

Cresme blanches, et fraises, jonchée, et amandes.

BANCQUET DE MONSEIGNEUR DE LA MARCHE
Et premierement.

Vinaigrete, cretonnée de lart, brouet de canelle, venoison
aclou.

SECOND MESTZ

Paons, signes, hérons, lappereaux au saupiquet, perdriaux
au sucre.

TIERSMESTZ

Chapons farcis dedens de cresme, pastés de pyjons,
chevrotz.

QUART MESTZ
Aigles, poires al'ypocras, lesches dorées, gelée, cresson.
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QUINT MESTZ



Cresme blanche, amandes, noix, noysilles, poyres,
jonchée.

BANCQUET DE MON SEIGNEUR D'ESTAMPES.

POUR LA PREMIERE ASSIETE

Chapons au brouet de canelle, poulles aux herbes, soust,
naveaux alavenoison.

SECOND MESTZ

Rost le meilleur, paons au scelereau, pastés de chapons,
levreaulx au vin aigre rosac, chapons au most iehan.

TIERSMESTZ

Perdriaux alatrimolette. Pyjons al'estuvée.
Pastés de venoison. Gele et leschées.
QUART MESTZ

Four, cresme fricte. Pastés de poyres. Amandes toutes
SuCrées, noix et poyres crues.

BANCQUET POUR MA DAMOYSELLE.
ASSIETE DE TABLE

Popie, cappes, cerises au sucre ou plumes, lymons.
PREMIER MESTZ

Pastés a cheminée au sucre. Pastés de pyjons. Venoison
aux poys. Poulles boulis. Fresche venoyson a souppes.
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SECOND MESTZ

Rost. Pastés de chapons. Pastés de cailles. Venoison
appart sues ou pour apres.



TIERSMESTZ

Pyjons au sucre et au vin aigre. Tartres au sucre.
Tremolectes au sucre. Most. Banquet de mouelle.

LE QUART MESTZ

Tartres d'armes et daulphins. Gelée blanche et aultre
cresme fricte. Poires au sucre. Amandes nouvelles.

POUR LE PREMIER

Jambons au sucre, chapons au tulle, brouet rappé, barder
poulailles toutes sucrées.

SECOND SERVICE

Signes au santire. Paons. Herons. Venoison. Poches
Foynes.

TIERS SERVICE

Poulles. Pyjons. Lappereaux. Les lesches. Gelée. Le four
rondel de cresme. Lesches dorées.

Cy finist lelivre de cuysine nomme Tayllevant lequel
traicte de plusieurs choses appartenantes a cuysine.
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