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INTRODUCTION



I NT R ODU C T I ON

e Viandier fie Taillevent est un des plus 
anciens traités culinaires connus qui aient 
été écrits en François et probablement 
dans les langues modernes. Nous n’en 

connoissons qu’un seul qui lui soit certainement 
antérieur >, et encore ce traité est-il fort incomplet. 
Le Viandier a été plusieurs fois, on pourrai! même 
dire souvent, réimprimé depuis la fin du xve siècle 
jusqu’en 16042, et il y a d’autant plus lieu de

(1 ) Petit traité de cuisine, écrit vers 1306 d’après M. Douet d’Arcq qui l'a publié 
dans la liibüuth. de VÉcoU de s Chartes, tome i, 5* série, 1S60, pp. 216-224. Il fait 
partie d'uu ms. de la Hibüoth. Nat. portant le n' 7131 du fonds latin, in-folio, sur 
vélin, de 166 fï. Ce ms. commence par un Traité de chirurgie composé par Henri de 
AmondeviUe, chirurgien de Philippe le Bei, en 1306.

(2 )  Voir plus loin la Bibliographie des manuscrits et des imprimés du « Vian­
dier ».

a ij



IV LM VIANDIER DE TAILLEVENT

s’étonner d’un si long succès'que tous les imprimés, 
pleins de fautes, contiennent des phrases tellement 
tronquées, tellement incompréhensibles que jamais 
praticien, fût-il le plus habile, n’aura pu mettre, avec 
profit, en pratique les recettes de ce traite.

On connoît trois manuscrits anciens de cet ouvrage, 
sans compter celui qui est mentionné dans Y Inventaire 
du Duc de Berry 1. Ces manuscrits sont conservés, l’un 
à la Bibliothèque Nationale, l’autre à la Bibliothèque 
Mazarine, le troisième aux Archives de la Manche, 
à Saint-Lo. Le plus ancien est celui de la Bibliothèque 
Nationale ; celui de la Bibliothèque Mazarine est le 
plus étendu1 2 ; le manuscrit deSaini-Lô est, à la fois, le 
plus récent et le moins développé. Les deux premiers 
diffèrent profondément ; le second a été l’objet d’un

(1) Ce ms. fait partie d'un gros volume ainsi décrit : « Art. 919. Un gros 
volume, escript en françoys, de lettre de court, ou quel sont contenue Les livres 
qui s’ensuivent : le livre de ta Propriété des choses, le [ivre de l’Istoire deThébes, 
le livre de lTsloirc de Troye, le livre d’Ürose, le livre de Lucan, le Romans de 
la Rase, le Testameli l mai s tre Jehan de Mehun, le Trésor et le Testament du dit 
mais tre Jehan de Mehun, Boècc, de Consolation, Malheole et autres livres, et ou 
derrenicr est te Vrem/ier Tailfeoenf ; et au commencement du second lueillct du 
dit volume est cscrlpt ; en especial; et est couvert de cuir rouge empreint, â 
quatre fermouers de cuivre et V gros boulions de mesmes sur chascune aiz; 
lequel volume mou dit Seigneur actinia, ou moys de may mil ceco et IIII de 
mnistro RegimuU du Montet, la somme de IIe escus d'or, » Inuent, du duc de Berry 
de ib ÎG, aux Archives nationales, * Même article dan s Vlnuenl, deSaiitie-Gcnevièue, 
où ce volume est prisé75livrcs tournois. — On ne sait pas ce que ce livre est devenu.

(2) Bien qu’îl ne contienne que 141 recettes, tandis que celui de La Bibliothèque 
Nationale nous en donne 144. Il est vrai que, dans ce dernier ms., Icsreccttes sont 
exposées beaucoup plus brièvement.
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travail de révision et d’augmentation postérieures, car 
on y trouve, outre de légères modifications au texte 
original, quelques recettes vraisemblablement étran- 
gères à l’œuvre de Taillevent. Le copiste n’a, du reste, 
apporté aucun soin dans T accomplissement de sa 
besogne ; la plupart des recettes, à la fin principale­

ment, sc trouvent pêle-mêle, non-seulement sans titres, 
mais encore écrites les unes à la suite des autres et 
sans alinéas. Plusieurs de ces recettes, surtout parmi 
celles qui concernent les sauces, sont répétées à deux 
endroits du manuscrit et l’on s’imagine aisément l’em­
barras des infortunés queux chargés d’opérer d’après 
cette détestable copie.

Le nom de fauteur se lit sur le manuscrit de la 
Mazarine comme sur celui de la Bibliothèque Nationale; 
dans le manuscrit conservé à Saint-Lô, l’ouvrage est 
anonyme, mais il oltre de telles ressemblances avec les 
deux premiers, avec le premier surtout, qu’on ne 
sauroit douter un instant que ce soit une version de 
Taillevent, avec variantes. Ce traité se trouve transcrit 
à la suite d’un Journal de la recepìe de la terre et 
baronnie de la Ilaije-du-Puits, pour l’année 1454.

Le manuscrit de la Bibliothèque Nationale porte la 
mention suivante qui prouve, d’une manière irréfutable, 
sinon la date précise à laquelle fut composé le Viandier} 
du moins son existence avant 1392 : <i Cesi viandier fu 
acheté a paris par moy Pierre Baffaut ian mil ccc iiiixx
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xij ou pris de vi s. par. » II est donc i neon test a lite 
que le Irai té de Taille veni fui écrit au xiv* siècle, mais 
quel étoil ce Taillevent, son auteur?

L’in li tuie du Viandier donne à Taillevenl la qualité 
de « niaistre queux du Roy nostre sire », sans dire de 
quel roi. Legrand d’Aussy qui ne le connoissoit que par 
les imprimés, ayant remarqué qu’on y mentionnoit un 
banquet donné pour le comte du Maine et Mademoiselle 
de Châteaubrun, au Bois sur la mer, le fi juin 1455, a 
cru Taillevent attaché à la maison de Charles V i l 1 et,

f l )  lli&l. de ìa vie pria, dea Français, éd, 1&15, t. n, p. 230.— C’est ce menu, 
certainement ajouté à l’œuvre de Taillevent, qui a induit en erreur ses premiers 
éditeurs et leur a fait croire que Taillevent étoit cuisinier de Charles Vil.

Ce banquet fut, assurément, donné à l’occasion des négociations relatives à la 
succession de Bretagne, non pas au Bois sur la mer qui n’existe probablement 
pas, mais au Bois-Sire-Amc, château situé près de Bourges où Charles VII et 
Agnès Sorel p assoient souvent la belle saison. Le fiats-Srre-Amé fut appelé aussi 
le Bois Trousseau, à cause d’Artault Trousseau, vicomte de Bourges, un de ses 
possesseurs. Charles VII, qui l'a voit probablement acheté tle lui, le donna, en 
juin 1447,à Agnès S ore i, après L’avoir faii restaurer par les soi ns de Jacques Cœur.

Ce banquet est du G juin 1455 et nous voyons Charles VII au Bois-Sire-Amë le 
4 du meme mois ; à cette date, il donna, en ce lieu, des lettres imposant une crue 
ou supplément d ’impôt pour payer la rançon de Gui U. Cousino tfVtdfid de Vìrivìììe). 
La duLe donnée au menu concorde donc parfaitement avec le séjour de la Cour 
au Boïs-Si re-Ajué.

Deux dames sont citées dans ce menu et les suivants r M11* de Villcqnier et 
M11' de ChâLcauhrun. Antoinette de Maignelais, dame de Villequier, est fort 
connue. Elle était cousine =  et non nièce — d’Agnès Sorci et lui succéda, après 
sa mort, dans les bonnes grâces de Charles Vii. Quant à M"‘ de Châteaubrun, 
que M. Vallet de Viri ville dît être Colette de Vaux, c ’ctoit une belle et séduisante 
personne qui nous paroît avoir Lourné la tête deux ans plus Lard, en 1457, aux 
ambassadeurs hongrois venus alors pour demander la main de Madeleine de 
France, hile du Rot, pour le Roi Ladislas de Hongrie. Ces ambassadeurs furent 
très brillamment reçus à leur arrivée en France et les banquets de M«r de Foi*
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comme il a voit vu figurer un Taillevent en qualité 
d'écuyer de cuisine dans un état de ta maison royale 
pour 13817 il a pensé qu’il s’agissoit là d’un ancêtre de

et des comtes d ’Etampes et de la Marc Le, dont les menus figurent dans le Taille- 
vent imprimé, nous semblent bien devoir être tes memes que ceux dont Georges 
Chastelaiiï u parlé avec détails»

Chasteiain raconte qu’au banquet donné par le O* de Foix le 22 décembre 1457, 
un chevalier allemand, appelé mess ire Jehan Strapl, fît vécu sur le paon que, pour 
fhonneurde la demoiselle de Villequier auprès de laquelle il étoit placé» jamais 
il ne s'asseoiroit à table, ni à dîner, ni à souper, jusqu’il ce qu’il eûl fait armes pour 
l’amour d'elle ;  un chevalier hongrois» que Chasteiain ne nomme pas. jura qu’au 
mois après être revenu dans son pays il romproit deux lances à fer émoulu pour 
l’honneur de la demoiselle de Château brun et ne se vestîroit que de noir jusqu'à 
ce qu’il eût accompli sou vœu pour l'amour que ladite damaiselle en estait ve$fue 
par tout icehujjour.

Le père Meneslrier, dans ses Origines des ornementa des armoiries, Lyon, 16811, 
in-12, p. 218, dit que les vicomtes de Bergues S. W ïnock a voient pour cri de 
guerre : Bergues a madame de Chateaubrim. On se demande si ce ne serait pas à 
notre enchanteresse des banquets de 1455 et 1457 que ce cri devroil son origine.

Château brun étoit un fief appartenant, vers cette époque, à la grande maison 
de Nailktc en Limousin ; mais nous ne pouvons, malgré nos recherches au 
Cabinet des Titres, désigner exactement la personne qui portait ce nom, Il est 
probable que, comme M“" de Villequier, elle étoit mariée, mais que son mari 
n’étoü qu’écuyer et non chevalier ; c’est pourquoi ces deux dames n’etoient 
appelées que Mademoiselle et uou Madame.

Le comte du Maine, Charles d'Anjou, étoit frère du Roi René et beau-frère de 
Charles VU qu’il servît fidèlement et brillamment, 11 semble qu’il êtoît lié avec M"T 
de Chàtenubrunpuisquit étoît dît que le banquetétoit donné pour elle et pour lui.

Le Comte de Foix étoit Gaston IV (delà brandie deGraiUy). Il possédace comté 
de 1436 à 1472, année de sa mort, C’étoit aussi un serviteur fidèle de Charles VIL

Le Comte de la Marche étoit. à cette époque, Bernard df Armagnac, Cl* de Par- 
diac, deuxième fils du connétable d’Armagnac, tué à Paris en 1418 et père de 
l’infortuné duc de Nemours, décapité sous Louis XI, en 1477.

Le Comté dÉfampes étoit. alors, disputé' enLre la maison de Bretagne et celle 
de Bourgogne, IL nous semble toutefois qn’aiors le C" d'Etampcs devoit être 
François de Bretagne, fils de Richard de Bretagne, C‘* d ’Etampes et de Margue­
rite d ’Orléans. Il devint duc de Bretagne, en 1458, après la mort d'Artus II, son 
ouclc, duc de Bretagne. C’est lui qui fonda l’université de Nantes.
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l’auteur du Viandier*. Les auteurs des Mélanges tirés 
d’une grande bibliothèque*, mieux inspirés, ont dit que 
Taillevent avoit été cuisinier de Charles V et de 
Charles VI, mais sans apporter aucune preuve à l’appui 
de celte assertion. Il est donc exact de dire que Ton 
n’avoit émis nulle part une opinion raisonnée sur le nom 
de raideur du Viandier et sur l’époque de la composition 
de son ouvrage avant l’article que l’un de nous publia 
dans le Bulletin du Bibliophile, en 18131 * 3. Un certain 
nombre de documents découverts depuis la publication 
de cel article nous permeiteliI aujourd’hui de traiter 
la question avec plus de développements.

C’est dans une pièce de 1326* relative au couronne-
*

ment de la reine de France, Jeanne d’Evreux, femme 
du roi Charles le Bel, que nous voyons figurer, polirla 
première fois, le nom de Taillevent. Le futur auteur 
du Viandier y est cité parmi les enfants de cuisine qui 
sont : Jehanin Le Camus, Guillaume de Recloses, 
Taillevent et Galerne. Nous pouvons donc le croire, à

(1 ) Hist. de la vie prit», des Français, cd. 1815, t. Il, p, 230.
{ 2) Par le M* de Paulmy et Contant d'Orville. Paris, 1770-88, 69 vol. iu-8, 

tome in, p. 42.
(3 ) Voir ArLicle de M. le H" Jérôme Pichon, ììulletta du Bibliophile (Paris. 

Techener), livraison de juin 1843,
(4 ) Officiers des maisons de Boys, Beynes, Enfans de Frinire et de quelques princes 

du sang, t. i, p. 71, Biblioth. Nailon., m ss., fonds français, 7852- Voyez « Les Robes 
du Couronnement de la Reyne de France Jeanne d’Évreux, femme du roy 
Charles le Bel *. La « Livrée des robbes » a été faite à la Pentecôte 1326, par Pierre 
des Essarts, argentier, et Thomas Coste.
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cet le époque, âgé d'une douzaine d'années environ. 
Pendant vingt ans, de 1326 à 1346, nous perdons 
momentanément sa trace ; il n’est plus question de lui 
dans les diffère nies ordonnances que nous avons com­
pulsées, et ce n'est qu'en 1346 qu'il nous réapparaît 
au service de Philippe Yï de Valois. D ’enfant de cuisine 
de la reine Jeanne d'Évreux, il est devenu queu du roi. 
Philippe de Valois étant à Roye-lez-Sainte-Geme i, le 
12 mai 1346, ordonne au bailli de Rouen de payer à 
Guillaume Tirel, son keu, une somme de deux cents 
vingt-huit livres quatre deniers et maille parisis qui lui 
appartient à cause de sa femme «. fille de Jehane, 
suer de feu Jacques Bronart, jadis sergent d’armes » 1 2

(1) Roye étoit un château près du village de Sainte-(Jeme on Sainte-Jamme 
situé lui-même sur la lisiérede la forêt de Ma rl y, et prés de l’abbaye de Joycnval. 
11 en subsistoil encore des ruines au siècledernicr et sur son emplacement existe 
aujourd’hui une propriété appelée le Désert (Voir HisL de Saint-Germain, par 
Abel Goujon r 1829, p. 429).

El nous paraît bien probable que ce nom qui est celui d ’une petite ville de 
Picardie et d'une très grande maison qui a joué un long rôle dans notre histoire, 
étoit venu à ce château de Barthélemy de Roye. Fondateur de l’abbavc de 
Joyenval. en 1221, ou d’un de ses successeurs dont plusieurs furent enterrés en 
ce lieu.

Le château de Roye apparlenoit-i) à Philippe de Valois, ou ce prince y étoit-il 
seulement venu pour se livrer au plaisir de la chasse dans la iorël de MarJy? 
C'est ce que nous ne pouvons dire. Outre la pièce que nous citons, on eu connoti 
encore une autre de 1345, relative aux bestiaux importés dans le Gèvaudau. 
donnée au même lieu par ce même prince, ce qui milite en faveur de la possession 
de ce château par lui. En tout cas, U esl bien probable que Ta il lovent y étoit 
avec lui quand te mandement du 12 mai 1346 fut expédié.

(2) Voir plus loin.. Pièces justifîcatiaest u‘ 1. C'est à M Bernard Prosi qne nous 
devons la counolssauce de cette pièce,

b  î
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Le 24 octobre suivant, le mi qui se trouvoit à 
Compïègne1, ordonne au même bailli de Rouen de 
payer à son amé (pieu certains deniers qui lui éloient 
dus o à cause de sa femme II est évident que c’est 
toujours de la succession de Jacques Bronart (ou 
Bonard)2 qu’il s'agit. Trois ans plus tard, en octobre 
1349, ce même prince, étant à Saint-Léger en Yveline, 
permet à son amé queu de bouche Guillaume Tirel dit 
Taillevent el à Jeanne sa femme de fonder3, quand il 
leur plairoit, pour leur salut et celui des leurs , une 
chapelle de 24 livres de rente à prendre sur une maison 
dite Larchiêre * qu’ ils possédoient à Saint-Germain-

( 1 ) Voir plus loin. Pièces justificatives, n°’ 2 et 3,
(2 ) LY’pïiüphc du In première femme de Guillaume Tirel prouve que sou vrai 

noua étoit Howard, Le nom de Bronart pnroit dont' bien être ici une faute pour 
Bonard.

(3) Pièces justificatives, n '4.
(4 ) Saînt Louis, étant à Saint-Gerniain-en-Laye, en octobre 1229, confirma la 

donation d ’une rente animelle faite à ta Chapelle de niôpilal Saînl-EIoî de Suint- 
Germain par Régnault Larcher, officier de sa ’ maison et de celles des rois 
Phìlippc-AugusLe et Louis Vili pour le repos des âmes de ces trois rois qu'il avoil 
servis, « Régnault Larcher possedei!, dii M. Abcllioujon, dans son Hist, de Sainl- 
Geiiiuiin-cii-L(tyc, 1829. p. SU, une maison assez considérable, et près de la 
chapelle Saint-Eloi dont il étoit fondateti rtm petit fief qui n donné son nom à une 
cour qui existe encore et s'appelle la Cour Larcher, u Cosi très probablement lu 
maison de Régnault Larcher, dite Larchiêre, à cause de lui, que possédoil Tail- 
toveul, mais où se trouvoit cet immeuble? Un document que nous avons vu à 
la Bibliothèque inuuîcjpuLu de Suint-Germain nous éclaico sur ce point, H s'agit 
d'un acte de vente d'une maison passé, par devant notaires, le 12 janvier 1675 
entre Séraphin Testu, intendant des affaires de Madame Louise-Françoise de la 
Baume Le Blanc, duchesse de La Vnlllère, paire (le France, et Olivier de Bessac, 
Intendant de Monseigneur le Lamie de Vermatldois. Séraphin Tes Lu reconnoit 
« avoir vendu, ceci dé, quitté, transporté et deilaissé du tout... une maison seize
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en-Laye, sans payer aucun droit d’amortissement. Ce 
don éloit fait à Guillaume Tiret, en considération des 
lions et agréables services que le roi a voit reçus de lui au 
temps passé et de ceux qu’il es péro il encore en recevoir.

C’est au prieuré de Notre-Dame d’H ennem ontprès  
Saint-Germain^en-Caye, et dont l'établissement remonte 
aux premières années du xive siécle? que 'l'aillèvent se 
détermina à fonder cette chapelle et à y fixer sa sépul-

â S. Germain en Laye, grande rue du d. lieu appelles Toitleunnd, consistant en 
deux corps du logis, hangnrds au milieu, dans laquelle est une cave, lesti, 
corps de logis apiiequez à cuisine, salle de chambres, garderobbes ci greniers, 
e scuri e, le tout couvert de thuîlle... tenant d’un costê au chemin dudit S. Germain 
à ]a chaussée de Chaivaigne, d'autre au sieur Ferand, d'un bout, et d’autre bout 
par devant, sur lad. rue allant dud. S. Germain au Port au Pecq, lad. maison 
estant en la ce nsi ve de sa Majesté et des religieux et Couvent nostre Dame 
d'Hennemont,., la dite maison de la dame Duchesse de La Vailière, cy-devant 
acquise de Messi re François Michel Le Tellier, marquis de Louvoïs, secretaire 
d'estat et de dame Anne de Souvré, son espouze, par contrat passé devant Mouftle 
et Lefouyn, notaires à Paris, le x û t  mars 1669. ji 

Il existe encore à Saint-Germain, rue des Ursulincs (aujourd'hui rue Voltaire), 
n* 44, un Hôtel de LoittXiis; c'est, très probablement, cet hôtel que ta duchesse de 
La Vailière acquit, en 1669, du ministre de Louis XIV et qu’elle céda, en T675, au 
comte de Vermandois, son fils. D’après l’emplacement que lui assigne l'acte de 
vente, emplacement situé non loin de la Cour /.archer actuelle dont l'entrée est 
entre les n*1 40 et 42 de la rue de Paris, on peut croire que cet immeuble, bâti sur 
l’ancien fief de Régnault Larcher, n'éloit autre que la maison Larchière que 
poasédoit Taillèvent et qui se seroit,après lui, appelée Tm'Hewand.

( t )  LeprieurédTIennemontavoit clé fondé, au mois de mars 1309, par PetronilJe 
ou P erre nelle de Giry (de Gcriaco), demoiselle de la Reine, sur * ta terre et seigneu­
rie «que lui avait données Philippe IV le Bel, en 1289, < en reconnoissance des bons 
services qu’elle auoit rendu a Elizabeth sa mère pour lors décédée et qu'elle 
rendoil actuellement à Jeanne de Navarre, Reine de France, sa femme, » Par de 
nouvelles lettres données à Meaux en 1299. le roi laissoit â PctronîUe de Giry 
liberté entière de disposer « comme il luy plaira de cette terre d'Hannemont 
La fondatrice avoit alors abandonné, en 1309, sa propriété aux Religieux du Vai

1> ij
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turi;. Sa femme, Jeanne Bonard, mourut en 1363 ; il 
es! très probable que ce lui à cette époque que Taille- 
vent mît a exécution son projet de fondation d’une 
chapelle. Puis, s’étant ultérieurement remarié avec 
Isa bea U Le Chandelier, il fit faire une superbe tombe 
plate sur laquelle il étoit représenté les mains jointes, 
armé de toutes pièces, entre ses deux femmes. Sa tête 
est couverte d’un bassinet ; une cotte de mailles s’y 
attache, garantit ses liras et ses cuisses, en passant sous 
une colte d’armes, probablement en cuir, garnie de 
clous. Sa masse d’armes et sa dague pendent à son côté 
droit ; ses pieds et ses jambes sont garnis de plaques ; 
à ses talons sont fixés de gros éperons recourbés. A la 
garde de sa longue épée dont le pommeau esl orné d’une 
croix se trouve suspendu son écu à la fasce chargée de 
trois chaudières, ou trois marmites si fon veut, et 
accompagné île six roses, trois en chef mises en fasce 
cl trois en pointe posées 2 et 1. Nous retrouverons ce 
même écu sur trois sceaux de Taillevent apposés au 
bas de trois pièces dont nous reproduisons l’une en 
fac-similé,

XII

ries Ecülïdrs de Sainte-Catherine dû Paris a pour y eslabtir un monastère où ils 
se rotent sept Religieux comptent le Prieur y> \ elle aLteclia ;i celle fondation plu­
sieurs services fi perpétuité, i entr’auircü pour ses pere el mère qu’elle ne nomme 
point et pour deux de ses frères, l’un nommé Pierre de (ìiry, abbé de Saint- 
Beiiuîl-sur-Lülre cl l'autre Simon de Gîryt prieur de Sait nie-Celi ne, de Meaux. » 
Pétronille de Cdry décéda en 1325 le samedi après la Saint-Marc et fut enterrée 
dans 1e prieuré. üaiguiêres rapporte que son tombeau étoil place du côté de 
l’E vangile, Biblioth. Nationale, (laìgnièrcs, fonds latin, 17048. t, i, f. 071.
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La première femme de Guillaume Tirel, Jchanne 
Bonard, est représentée vêtue d’une robe décolletée et 
coiffée en cheveux, tandis que la seconde, Isabeau Le 
Chandelier, porte sur un costume à peu près semblable 
un chaperon. Cette différence de costume est singulière 
et nous la signalons an lecteur. Comme Taillevent, scs 
deux femmes ont les mains jointes. Aux pieds de 
chacun des trois personnages, sont placés fies chiens. 
La partie supérieure fie la tombe est d'une orne­
mentation et (run dessin très élégants ; au-dessus de 
chaque personnage on aperçoit, assez vaguement du 
reste, Dieu te Père assis et recevant dans les plis 
de sa tunique les âmes du défunt et des défuntes - 
de chaque côté de Dieu, se tiennent debout deux 
anges portant un chandelier. Les inscriptions funèbres 
forment comme un encadrement autour de la pierre 
tombale.

Cette tombe, qui mesure 2 m 72 de hauteur et 1 »  40 
de largeur, est excessivement curieuse. M. de Gaignières 
à qui les amis de l’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 serait pas sans intérêt de 
reproduire ici ce monument tel que Gaignières l'a vu, 
à la fin du xvnr ou, plus probablement, au commence­
ment du xvin0 siècle. Nous avons voulu également le 
montrer dans l’état où il est actuellement, alors que
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prèsi de deux cents ans se sont écoulés depuis l’exécution 
du premier dessin, et ce n’est pas sans éprouver de 
sérieuses difficultés que nous sommes enfin parvenus 
à atteindre notre hut.

La tombe de Taillevenl est conservée au musée de 
la ville de Saint-Germaïn-en-Laye1 ; scellée dans le 
mur de l’escalier qui conduit à la bibliothèque muni­
cipale, elle reçoit ie jour de face, et cet éclairage 
défectueux empêche absolument de voir aucun des 
traits gravés sur la pierre ; non-seulement la lecture 
des inscriptions est, par cela même, rendue très diffìcile, 
mais le peu de largeur de l’escalier ne permet même 
pas qu’on puisse la photographier. Nous avons donc 
dù aviser à d’autres moyens. Grâce à l’obligeante inter­
vention de M. Alexandre Bertrand, membre de PInsiilut 
et conservateur du musée gallo-romain de Saint-Ger­
main, grâce aussi à Bunout, bibliothécaire de la 
ville, nous avons pu faire prendre un moulage de la 
tombe de Guillaume Tirel, et c’est d’après le moulage 
qu’a été photographié ce monument du plus haut 
intérêt pour l’histoire de Taillevenl. La planche que 
nous donnons, reproduite au dixième par l’héliogra­
vure et tirée en taille douce, est donc très exacte ; 
mais bien des choses n’y sont pas venues, quoique

< 1 ). La pierre tombale de Guillaume Tirel a été donnée au musée de ta ville 
par M. Baron, propriétaire du château d ’H ennem.oi.it, le 24 juillet 1S7-J.
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pou va ni êlrc vues par un œil expérimenté. C’est pour­
quoi nous avons cru devoir joindre à la planche, faite 
d’après la photographie du moulage, une autre planche 
où M. Ernest Guerrier a consigné ce que voyoil son 
œil exercé et qui n’éloit pas venu soit dans le moulage, 
soit dans la photographie.

La tombe de Guillaume Tire! est inégalement con­
servée ; certaines parties sont encore intactes, mais il 
en est d’autres qui ont subi de graves détériorations, 
ce qui n’a, du reste, rien de bien surprenant si l'on 
songe à l’emplacement que cette tombe occupoif à 
Hennemont M. de Gaignières, 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 milieu de la 
sacristie du prieuré. C’est donc au passage quotidien 
des religieux qu’il semblerait légitime d ’attribuer l’usure 
de la pierre. Toutefois, il est des détériorations qui 
doivent certainement être postérieures à celle époque, 
nous voulons parler de celles relatives aux incrustations 
de marbre blanc qui li gu roi eut les mains et les visages 
des trois personnages. Seul, le visage de Ta il le ve ni a 
pu être retrouvé à Hennemont lorsque M. Gosselin, 
l’éditeur des Romantiques, devenu propriétaire de 
l’ancien prieuré, recueillit, dans une pieuse et artis­
tique intention dont il faut lui être reconnoissaut, 
les fragments de la tombe de Taille vent et de
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celles des M eudon1 et les sauva d’une destruction 
certaine.

A la Révolution, lorsque le monastère et ses dépen­
dances furent vendus comme biens nationaux le pre­
mier de ces monuments fut scié en cinq morceaux par 
des mains sacrilèges, et les cinq morceaux de cet 
élégant spécimen de l’art gothique furent employés à 
chaperonner le mur de soutènement d’une terrasse. Il 
est à présumer que c’est à cette époque que les visages 
et que les mains de marbre ont dû être arrachés de la 
pierre où ils étoient incrustés, et jetés sans respect avec 
d’autres décombres. Que devinrent alors les cendres de 
Taillcvcnt et de ses deux femmes ? Les auteurs du 
Précis historique de Saint-Gennain-en-Lciye rapportent 1 2

(1 ) Les trois tombes des Meudon étoient pincées dans le chœur de la chapelle 
d'Hcmiemont, L’une renfermoit les cendres de Monseigneur Robert de Meudon. 
« jadis chevalier de nostre sire le Roy et concierge de S‘-Germain-en-Laye qui 
trespassa l'an 132Ü Ja vigile S1 Jean Baptiste u et celles de Madame Amelme, 
sq femme, décédée cil 1325, la veille de ta conversion tic saint Paul. Doits l’autre, 
reposûit Robert de Meudon a escuicr et aisné fds de feu M1* Robert de Meudon. 
qui trespassa L'an de grâce 1325, le Lendemain fie la Sainl-Jean-RapLisLe- » La. 
troisième ètoil celle de M*' Henry de Meudon, chevalier, décédé au mois de mai 
1344, la veille de S. Germain. BiM. Nationale, Gaigniéres, fonds latin, 17048, t. i, 
f. 647.

(2) La vente du prieuré d'Hcnnemnnt et des domaines qui en dépendaient, 
annoncée par voie d ’aflichcs les 26 novembre et 10 décembre 1700, eut lieu les 11 
et 12 janvier 1701. Cette propriété a voit été divisée en onze lots ; le premier lot. 
comprenant les bu liment s, l’église, la cour et le jardin, a été adjugé à un sieur 
Régnault, aubergiste à Saint-Germain-en-Laye, rue de Pologne, au prix de 
22000 francs. Le procès-verbal de l’Adjudication est conservé aux Archives du 
département de Seine-et-Oîse, à Versailles, Répert. des ventes de biens nationaux, 
district du canton de S.-Germain-en-boye, n* 4,
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qu’elles furent transportées au cimetière de la ville, 
mais aucun document authentique ne nous a permis 
de contrôler leur assertion

Les inscriptions gravées de la tombe sont, malheu­
reusement aussi, fort endommagées, notamment dans 
la partie où se trouve inscrite la date de l’année où 
Taillevent rendit sonarne à Dieu. Néanmoins, si effacés, 
si usés que soient les chiffres romains qui la com­
posent, nous espérons être parvenus à découvrir cette»
date si importante à connoître. Dans la crainte de passer 
pour téméraires, nous nous garderons bien de résoudre 
sans hésitation ce problème, 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 l'examen attentif auquel nous nous sommes livrés, 
il semble ressorLir que le lombeau de Guillaume Tirel

{1 ) Par MM. Jïolqt et de Sivry, Saint-Gerni<iin~en-Laye, 1846. in-18, p. 399. 
i Les ossements renfermés dans les tombes ont été transportés au cimetière de 
Saint-fïermaLn ; des parties de vêtements de laine étoiont encore intacts ; quel­
ques vases en terre cuite contenaient des restes de charbon, des squelettes de 
lévriers étaient couchés aux pieds des squelettes humains, b M. Guègart, qui 
reproduit ces détails dans son Nouveau Guide du promeneur d Saint-Germa in -en - 
Loge., 1879, in-18, p. 93, ajoute que les riches dessins qui couvrent la pierre 
• paraissent avoir été peints et dorés »! Mais, com m e ses devanciers» M, Guégan 
ne nous fournit aucune preuve de ce qu'il avance.
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a été exécuté très longtemps avant sa mort et que toutes 
les inscriptions, y compris celle relative a Isabeau 
Le Chandelier, ont été gravées lors de la confection du 
mo miment. Le graveur n’a m oi t laissé en blanc que la 
place nécessaire pour inscrire, dans la suite, l’année et 
le jour du décès de Taille vent et celui de sa seconde 
femme,

Voici donc l’inscription telle que nous avons pu la lire :

Sur le côté gauche, de bas en haut :

Cl . GIST , DEMOISELLE . JEU N E LA TIRELLE FAME . GUILLE . 

TIREL . FILLE . DE . FEU * JEHNE . LA BONARDE QUI . TRESPASSA 

LAN . MIL . CGC . LX1II LE . MERCEDY . AUANT . LA FESTE - 

SAINT . f MATHIEU . APOSTRE * Z 1 2 3. EUAGELISTRE . FEZ. P ' ELLE .

Dans le haut :

CI , GIST . GUILLE . TIREL . SGENT . DARMES . DU . ROY . 

N RES . Z . IADTS . QUEU . DU . ROY . PRE . Z . DE

Sur le côté droit, de liant en lias :

[m e s s  .] LE . ROY . [K ]A R LLE S . DALPHIN . DE . VIENN . QUI 

trespassn lan m m  c c c  [i i i i xx z  x v ]  l e  i o u r  s . a n d r e 3 [p| c i

GIST YSABIAU LA TIRELLE . FìTm E . GUILLE . TIREL - FILLE . DE . 

FEU . ,Ï0 U [D 0 !n | . LE CH AN

(1) Le 21 septembre.
(2 ) Ce Z qui sc trouve ainsi dans l'inscription veut dire: Et,
{S) Le 30 septembre.
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Dans le bas :

DELIER * QUI . TRESPASSA LAN MIL CCC

Nous avons écrit en lettres italiques les mots complè­
tement effacés comme trespassa lan m (qui se voyoient 
encore à l’époque où Ga igni ères fil faire son dessin) et 
nous avons placé entre crochets ceux que nous n’avons 
pu lire assez nettement pour pouvoir affirmer que nous 
ne nous sommes pas trompés dans notre lecture.

Voici maintenant ce qu'a lu G aiguières qui a vu 
la tombe alors qu’elle n’étoit pas aussi détériorée qu’elle 
t’est aujourd'hui. Cependant il ne faudroit pas, en 
cette circonstance, s’en rapporter aveuglément au docu­
ment qu’il nous a laissé ; on verra, en effet, en compa­

rant notre planche, exécutée d’après une photographie, 
avec la reproduction du dessinateur, que ce dernier 
est loin d’avoir fait preuve d’exactitude C 

Côté gauche (de bas en haut) :

Cy , g ist. demoiseile . Jehanne . la ruelle . fëme . de guille 
tirel . fille de feu . Jeanne la bonard qui t'passa . lan mil ccc, 
Ix iîi . le m ëc. a û t . la feste s . Mathieu apostre et euangeliste 
pr pour elle [

(1 ) M. de Gaigniéres avoit à sa solde un dessinateur — son domestique pré- 
tend-on — qu’i.1 emmenoit avec lui dans les voyages qu'il faisoit à travers la 
France. Le dessinateur prenait des croquis et des notes, et ce n'étoit souventqu'au 
bout de trois mois, à son retour à Paris, qu'il esécutoit les dessins qui nous ont 
été heureusement conservés. Cette particularité expliquerait les quelques erreurs 
que nous avons relevées dans la transcription des inscriptions gravées sur la 
tombe de Guillaume Tirel.
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Dans le liant :

Cf , gist . quille . lirei . sgenl . darmes . du , Roy . /ires, z 
jadis . quai . du . rag . Plie . z de

Côté droit (de haut en bas) :

môsr . le . roy. Carie . z . dauphin de inaine qui trespassa . 
lan mil . ccc læ ■ et ci y . gist. gsabiau . la tirelle fême quille 
tirel z fille de feu Joudoin le chandelier.

Dans le bas :

qui. trespassa . lan Mil ccc.

La date de 1360 que Gaignières donne connue étant 
celle de la mort de Taillevent est évidemment erronée ; 
nous en fournirons une preuve irréfutable tout-à- 
l’heure. Dans un autre recueil, provenant également 
de sa collection, et conservé à la Bibliothèque nationale, 
Gaignières a relevé les épitaphes des lombes du prieuré 
d’Hennemont, et voici comment sont transcrites celles 
de Taillevent et de ses deux femmes :

Cy gist Guillaume Tire! sergeant d'armes du Roy nostre 
sire et jadis queu du Roy Phi lippes et de Mgr le Roy Dauphin 
de Vienne qui 1 respassa — l’an 1315 — Cy gist Isa beau la 
Tuille /sic/, femme de Guillaume Tirel, tille de feu JoudouTn 
Chandelier [sicj qui trespassa l’an 1300*

Cy gisl Damoyselle Jeanne la Tuille (sic) femme de 
Guillaume Tirel, fille de feu Jeanne la Bonarde qui trespassa 
l’an 1363 le mercredy avant la fête St Mathieu apostre et 
Evangelisire, priés pour die.
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La co n tra die lion entre les deux dates, 1315 et 1300, 
est flagrante ; la vérité est que ni Fune ni l’autre n’est 
exacte. L ’inexactitude est même telle que nous ne pou­
vons invoquer ce témoignage pour faire remarquer 
que, dans la date de 1315, les deux derniers chiffres 
sont les mêmes que dans celle de Mil ccc iiiixx et xv que 
nous cro3fons lire.

Quant à la date de la mort d’isaheau Le Chandelier, 
elle paroi! n’avoir jamais été gravée. Taillevent étant 
mort, les héritiers auront négligé de faire compléter 
l'inscription.

Nous avons dit que la première femme de Guillaume 
Tiret étoit morte en 1363 ; la seconde ne décéda que 
longtemps après la première. Un arrêt du 30 août 1404, 
relatif à la succession d’Isabeau Le Chandelier nous en 
fournit la preuve. Cet arrêt dut évidemment n'étre pro­
noncé que peu de temps après sa mort, puisque l’affaire à 
laquelle il se rapporte n’étoit pas de celles qui, à raison 
de leur gravité ou de la puissance des parties, duroient 
plusieurs années. On voit, dans cet arrêt, qu’un certain 
Colin du Val avoit attaqué religieux homme frère .ïehan 
Lenitile, prieur de Sainte-Marie d’Henncmont et Guil­
laume Le Chandelier, avocat au Parlement, tous deux 
exécuteurs testamentaires de feu Isabean la Tirelle alias 
la Taillevande, pour s’être opposés à ce qu’il fût envoyé 
en possession de tous les biens de la succession et les 
sommoit de montrer l’inventaire. L ’affaire avoit été
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évoquée devant les maîtres des requêtes de l'hôtel, 
(sans doute parce que Colin du Val éLoit attaché à la 
maison du roi) et là il avoit été décidé que Colin qui 
réclamoit 4.000 francs s’éloit plaint à tort : que cepen­
dant les exécuteurs testamentaires rendroient leur 
compte, que Guillaume Le Chandelier paierait au roi 
100 francs d’amende pour ses défauts et malices dans 
l’exécution du testament et que Colin serait envoyé en 
possession de tous les biens d’Isa beau. Le Parlement 
confirma celte sentence dont toutes les parties a voient 
appelé et doubla l’amende imposée à Guillaume Le 
Chandelier 1. 11 n’est pas douteux que cel acte ne s’ap­
plique à Isabcau la Tirelle. Mais revenons à Taillevent.

La tombe de Guillaume Tirel nous apprend que 
lorsqu’elle fut exécutée, Taillevent, jadis queu du roi 
Philippe (de Valois), étoil devenu sergent d’armes. Nous 
verrons plus loin à quelle époque il étoit investi de ces 
fonctions.

Quatre pièces, toutes les quatre datées de 1355, 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 première datée du 12 
août, où il prend le titre «. d’escuyer de l’ostel de nions.

(1 ) Reg. du Parlement, Jugés, reg. 50, fol. 387.
(2 ) Pièces justificatives, n" 5, 6, 7 el 8. La pièce relative à la vente d'un cheval 

par Taillevent nous a été gracieusement communiquée par M. Bernard Prost. 
t3 ) Le duc de Normandie, depuis Charles V.
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le Dauphin de Viennois » Guillaume Tirel dit Taillevent 
a receu à monstre » reconnoît que Gilles Daniel et 
Nicole Le Couete, trésoriers généraux du subside des 
gens d'armes, lui ont remis une somme de 15 livres 
parisis ; dans la seconde, du 19 août, Guillaume Tirel 
<t aiias Taillevent s>} queu de Mons, le Dauphin de 
Viennois, donne reçu aux mêmes trésoriers généraux 
d'une somme de 90 livres tournois « en escus d’or du 
coing de Jehan ». Cette quittance est scellée d’un sceau 
en cire rouge sur lequel on voit une tête d’homme 
portant sa barbe longue ; autour de l’écu on lit : 
Guillaume Taillevent. Nous donnons un fac-similé de 
ce sceau *. La troisième pièce est datée du 19 septembre, 
au Val de Ruel Le dauphin de Viennois y ordonne 
au vicomte du Pont-de-l’Arche de payer ou de faire 
payer à son amé queu une somme de 50 florins 
d’or à l'escu ou la valeur de cette somme pour un 
cheval que Taillevent Lui a vendu.

Enfin, dans la quatrième pièce datée d’Hesdin le 
27 novembre, « Guillaume Taillevant, escuier » se tient 
pour bien payé d’une somme de 8 livres 10 sous tournois 
que lui a donnée, en prêt sur ses gages, Jehan Chauvei, 
trésorier des guerres du roi. Cette quittance est revêtue 
d’un sceau rond en cire rouge9 ; Vécu porte un lièvre 1

(1) Voir Planches, sceau nm 1- 
<2) Le Vaudretlil (Elire).
<3) Voir Planches, sceau a* 2.
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courant accompagné de trois roses, deux en chef et 
une en pointe. Voilà donc un troisième sceau de Taille- 
vent, différent des deux premiers. II est bien surprenant 
que les armoiries de Guillaume Tirel aient ainsi varié, 
et nous ne nous rappelons pas d’autres exemples d’un 
fait semblable. Nous ne parlons ici que des sceaux 
héraldiques; car celui qui porte une tête barbue est 
une sorte de sceau de fantaisie tel que celui de 
Charles V à une tête d'homme sans barbe b 

Dans une ordonnance du 27 janvier 1359 (1360, 
h. st.)* relative aux officiers de la maison du Régent, 
figure, parmi les quatre queux attachés à scs cuisines, 
un Gilleoant qui vient en second sur la liste et Guillaume 
Tirel dit Taillevent n’est nommé à aucune place. Tout 
porte à croire que Gillevanl est mis là à la place de 
Taillevant et comme c’est dans un recueil imprimé que 
nous avons rencontré le nom de ce Gillevanl, il est très 
probable que ce n’est que le résultat d’une faute 
typographique. Ce doit bien être de notre Taillevent 
qu’il s’agit, car quelques mois plus tard, une nouvelle 
ordonnance de l’hôtel de Mons. Charles, Dauphin de 
Viennois, donnée à Melun le 23 novembre 1360, est 
publiée à Paris le 28 du même mois et mentionne un 
Tailleuenter (sic) en qualité de queu. Il y est dit qu'il

H ) Voir la description de ces sceaux, p, xxm  et p. xxvi. 
(2 ) Ordu/in, des roys de France, L 111, p. 392.
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aura * au tei » 1 comme leeuycr de cuisine lequel est 
Irai Lé comme récita uso n. Dans celte ordonnance ne 
figli reni qu’ un écuyer de cuisine, Pierre île Chailliau, 
et qu’un queu, Ta il lèvent. Chacun de ces officiers avoit 
« Foin et avoine pour deux chevaux, chandelle et vin 
de couchicr2 i>.

En 1361, le duc de Normandie, étant à Conflansprès 
Paris, (tonne à Guillaume Tîrel, son ([lieu, cent francs 
d’or pour ses bons et agréables services afin qu’ il achète 
une maison en la ville de Paris « laquelle Monseigneur 
lui avoit commandé à acheter pour estre plus près de 
lui pour le servir 3 ».

De 1361 à 1368, aucun document relatif à Guillaume 
Tiret né nous renseigne sur ses états de services. Entre 
temps, le roi Jean meurt en captivité, le duc de Nor­
mandie est monté sur le tfòne de France et, selon 
toute apparence, Taillevent, qui étoit à son service, a 
continué d’exercer, auprès de ce prince, l'office de 
queu; car, le 8 janvier 1368 (1369, n. st.) le mi Fait payer 
à son queu Guillaume Tirel dit Taillevent une somme 
d’argent qui lui étoit due, pour une cause qui n’est pas 
indiquée, et dont nous ne connoissOns pas la valeur

( 1 J Pareil (pareils émoluments que),
(2 ) Eibt. Nat., Tatle des ordonnances et « ( « fs  fies maisons des Roys. Régnés, 

Dauphins, etc., fonds franç., 7855, în-foL, p. 507.
(3 ) Très, des Chartesf reg. 92, «* 75.
(4 ) Pièces, justificatives, n* 9.

d i
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Une autre quittance de Guillaume Tirel, dit Taille- 
vent, dalée du lundi 19 février de la même année nous 
apprend qu'à cette époque il cumuloït les fonctions dë 
queu et de sergent d’armes. Ta il lèvent y donne reçu à 
Symon de Baigneux de 54 livres 18 sous tournois pour 
le reste de ses gages « qu’il prent à vie sur la viconté 
de Rouen 1 ».

Le 21 novembre 1370, Charles V ordonne à Guillaume 
Taiilevent, par mandement1 2 daté de Vineennes, de 
remettre ou d’envoyer à Jehan Geneien, bourgeois de 
Paris, commis pour la recevoir, une somme de 67 francs 
et demi. Cette somme que Taiilevent prètoit au roi, 
pendant six semaines, pour la paie de trois hommes 
d'armes, ctoit destinée, dit le mandement, « à enforcier 
nostre connestable3 afin qu’il pnisl miex et plus 
poinssamenl combatre noz ennemis ». Le 12 juin 1371, 
Guillaume Taiilevent est remboursé de son prêt par 
Nicolas Tricart « receveur des aides ordennez pour 
la guerre ès terres et pais que lient en douaire en 
Normendïe Madame la Roy ne Blanche », ainsi que le 
prouve une quittance revêtue de son sceau4, celui qui 
porte les trois chaudières et les six roses5.

(1 )  Pièces justificatives, n» 10.
{2 )  Léopold Dclïslc, Mondemens de Charles V, p. 372. il» 729. Voir Pièces justifi­

catives, u» 11.
(3 ) Du Guesclin.
(4 ) Pièces justificatives,, n* 12.
(5 ) Ces armoiries soûl décrites p, xit. Voir Planches, scftiu n» 3.
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En 1373, nous trouvons Guillaume Tîrel premier 
queu du roi ; le 23 juillet de cette même année, Charles V 
lui fait un nouveau don de UK) francs d’o r 1; quatre 
ans plus lard, il es! encore investi tics mêmes fondions ; 
par une quittance datée du 24 janvier 1377i (1378 n. st.) 
et donnée à Symon de Baigneux, Guillaume Tirel dit 
Taillevent, premier queu du roi, reconnoit avoir reçu 
de lui 53 livres 3 sous tournois qui lui étoienl dûs pour 
ses gages (lu terme de la Saint-Michel passée, à raison 
de six sous tournois par jour.

Legrand d’Aussy nous apprenti, de son côté, que 
Taillevent étoit écuyer de cuisine du roi en 1381 3 ; 
nous avons eu sous les yeux une quittance, en date du 
12 juillet 1 3 8 1 par laquelle Taillevent reconnoit avoir 
touché le montant de ses gages de 56 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 Y Ordonnance du Louvre de janvier 1386 
(1387, n. st.)5une autre mention de Taillevent en qualité 
d’écuyer de cuisine : <i Taillevent, est-il écrit dans cette

{ I ) Le Père Anselme, Hist. gênéalog, et chranol. de la mais, de France, grandi 
mctUres, etc., t. vm, p. 840. La date est donnée 1473 ; mais c'est, évidemment, une 
erreur comme celle t|tii fait écrire a us auteurs de cet excellent livre Tailhment 
au lieu de TalUevent.

(2 ) Pièces justificatives, n’ 13.
(3 ) Hist. de la oieprio . des Franc., t, II, p. 230.
(4 ) Pièces justificatives, n* 14.
(5 ) D. Godefroy, tfisf, de Charles V!, p, 708.

dìi
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ordonna net', gouvernera les garnisons * et gardera les 
vaisseaux de cuisine pour ses gaiges qu’il a : et s'il 
venoil de deli ors à Paris pour les dites garnisons, aura 
foing et a veine pour deuxehevaus ». Dans cette ordon­
nance, tes écuyers de cuisine sont nommés avant les 
queux et Taülcvenl ligure en tête de la liste. Ces nou­
velles fonctions paroissenl être de celles qui donnent 
peu de fatigue eL que Ton confie de préférence à d’an­
ciens et sûrs serviteurs.

Dans une pièce originale, datée du 26 novembre 
1 3 8 8 Guillaume Tirel dit Taillevcnt, premier écuyer 
de cuisine du roi, reconnoit avoir reçu de Jehan Lan- 
bigois, maitre des garnisons de vins du roi, la somme 
de S francs pour la vente de 11 barils de vin.

En février 1388 (13S9 n, s t .)3 line nouvelle ordon­
nance, calquée en quelque sorte sur la précédente, fut 
rendue a Yernon, mais Taillevcnt n’y figure à aucun 
titre. L'absence de son nom sur l’état des officiers de la 
maison royale pourrait nous faire supposer que Guil­
laume Tirel, devenu vieux, avoit résigné scs fonctions 
pour jouir d’un repos bien gagné; car il est probable 
que, si Taillevcnt eut encore exercé une fonction 
quelconque à cette époque, l’ordonnance de Yernon 
n eût pas été muette à son sujet. L ’hypothèse de sa

( 1 ) Provisions,
(2 )  Pièces justificatives, n* 15.
(3 ) D. Godefroy. /iisL de CJiflWes l'f, p, 716.
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mori étoit également admissible ; mais une quittance 
de Guillaume Tîrel, datée du dernier jour de février 
1 3 8 8 - 9 par conséquent postérieure à la publication de 
l'ordonnance, nous la fai( écarter, Celte quittance ne 
prouverait pas, du restet que Taillevent occupât 
encore son poste, puisqu'il n’y donne reçu à Ridiati 
de Comieilles, vicomte de Rouen, que d’une somme 
de 54 livres 12 sous tournois qui lui étoit due pour le 
terme de Pâques passé, et, que, de plus, il ne fait 
suivre son nom d’aucun titre.

Il aurait donc très bien pu se faire que Tire! se fût 
retiré avant la publication de l'ordonnance de Vernon, 
qu’il ait louché ses gages échus, et nous aurions même 
admis la chose comme telle s’il ne nous étoit pas réap­
paru, trois ans plus tard, en qualité de « maistre des 
garnisons de cuisine du rovi». Une pièce fort intéressante 
datée du 20 juillet 1392, que M. le marquis de Laborde 
eut jadis l’obligeance de communiquer à l’un de nous, 
mais dont nous devons à M. Bernard Prost d’avoir pu 
retrouver l'original, ne laisse subsister aucun doute à cet 
égard 3, Elle a Irait à une distribution faite aux officiers 
de la maison du roi, de 61 paires de couteaux livrées 
par Thomas d’Orgerei, coutelier. Taillevent, dans cet 
état, est nommé le premier des écuyers de cuisine, et 1 2

(1 )  Pièces justificatives, a* î6.
(2 )  A M. le B "  J. Picfion. le 12 février 1851. Voir Pièces justificatwex, rP 17.
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dans le reçu qu’ il donne à Thomas d’Orgerel, il s’intitule 
lui-même « maistre des garnisons de cuisine du roy »,

Mais alors comment expliquer que Fordonnance de 
Vcrnon ne mentionne, à aucune place, Guillaume 
Taillevent parmi les officiers de la maison du roi?  
Peul-êlre faut-il supposer qu’au moment de la publi­
cation de cette ordonnance ce fidèle serviteur éloit 
atteint par une maladie assez grave pour l’empêcher 
de continuer à exercer ses fonctions? Il y a là un 
point assez obscur et difficile à éclaircir.

Les différentes pièces originales que nous avons 
retrouvées dans plusieurs de nos dépôts publics, les 
ordonnances, les étals de maisons royales que nous 
avons feuilletés nous permettent de suivre, à quelques 
intervalles près, Guillaume Tirel dans sa longue 
carrière. Ainsi donc, nous le voyons :

Enfant de cuisine au service de la reine Jeanne 
d’Évreux en 1326 ;

Queu de Philippe de Valois, en 1346 et 1349 ;
Écuyer de l’hôtel de Mor le Dauphin de Viennois, puis 

queu du même prince, en 1355;
Queu du duc de Normandie, en 1359 (1360, n. st.) 

et 1361 ;
Queu et sergent d’armes du roi, en 1368 ;
Premier queu du roi, en 1373 et 1377 ;
Ecuyer de cuisine de Charles VI, en 1381 ;
Premier écuyer de cuisine du roi, en 1388;



INTRODUCTION XXXI

Maistre des garnisons de cuisine du roi, en 1392.
À partir du 20 juillet de cette dernière année, nous 

perdons la trace ile Taille vent ; aucune pièce ne vient 
nous renseigner depuis cette époque jusqu’à celte de sa 
mort, c’est-à-dire jusqu’eu 1395, si la date que nous 
ero vous avoir lue est exacte.

Nous avons dit, quand nous nous sommes occupés de 
la tombe de Guillaume Tirel, que la date de 1395 con- 
éordoit parfaitement avec les documents que nous avions 
recueillis sur ce personnage ; or, les chiffres XV sont 
encore relativement visibles ; la partie de rinscription 
la plus effacée est celle où se trouveraient, selon nous, 
les chiffres mixx . TailLcvenl 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 1415, ce 
qui ferait de lui un centenaire, et, d’ailleurs, si Taille- 
vent eût survécu à Isabeau la Tirelle, dont le décès est 
certainement antérieur à 1194, comme en fait foi T arrêt 
du Parlement mentionné plus haut, nous l’aurions 
probablement vu intervenir, en sa qualité de mari, 
dans te procès intenté par Colin du Val.

11 y a, ou le voit, une liaison naturelle et une pro­
gression continue dans les diverses fonctions qu’a tour 
à tour occupées Guillaume Tirel. Si, comme nous 
l’avons supposé, Taillevent éloit âgé de 11 à 12 ans 
lorsque nous le trouvons enfant de cuisine au service 
de la reine Jeanne d’ Évreux, en 1326, il serait donc
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né en 1314 ou en 1315; s’il est mort en 1395, ce qui 
nous paraît probable, il aurait, par conséquent, atleînl 
l’âge de 79 ou de 80 uns. Admettons même qu’il soit 
né quelques années plus tôt, sans que la date de sa 
naissance puisse toutefois remonter plus loin que 1310, 
Taillevent au roit eu 16 ans en 1326 et serait mort, dans 
cette hypothèse, à 85 ans, ce qui n’a rien d’impossible. 
Mais, à défaut de documents, nous devons nous borner 
ici à des conjectures.

Quant à l’époque à laquelle Guillaume Tirel a fait 
exécuter sa tombe, il nous est permis d’avancer que ce 
doit être entre 1364 et 1368, alors qu’âgé de 50 à 60 
ans, il joignoit à son titre de queu celui de sergent 
d’armes du rai. On nous objectera peut-être que Taille- 
vent est représenté sui' la pierre comme un homme 
beaucoup plus jeune, mais est-il raisonnable de s’arrêter 
à cette considération? Le dessin est, en somme, assez 
primitif et les artistes du temps ne garantissoient peut- 
être pas la ressemblance. A part les traits absolument 
nécessaires pour former les yeux, le nez et' la bouche, 

il n’en existe aucun autre qui soit de nature à accentuer 
la physionomie. Lorsque Taillevent s’intitule sergent 
d’armes du roi, c’est évidemment du roi Charles V ; 
car ses états de services antérieurs à 1364 nous prouvent 
qu’il n’a jamais cessé de servir le duc de Normandie 
jusqu’à son avènement au trône ; aucune ordonnance 
ne le cite, du reste, parmi les officiers de la maison du
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roi Jean, Nous savons d'une façon certaine, une quit­
tance en témoigne, que Guillaume Tirel éloit sergent 
d'armes en 1368, mais qui nous dit qu’il nTa pas été 
investi de ces fonctions dès 1364 par Charles V ? 11 
se roi t même beaucoup plus plausible d’admettre que 
le tombeau a été confectionné en 1304, c'est-à-dire peu 
de temps après la mort de Jeanne la Tirelle, la première 
femme de Taille vent, décédée en 1363.

On a vu que Charles V avoit fait plusieurs libéralités 
à son amé queu Guillaume Tirel ; ces dons répétés 
tendroient à faire croire que Charles V s’intëressoil 
particulièrement à lui et nous nous sommes demandé 
si ce ne seroit pas notre Taillevent que ce grand roi 
auroit envoyé, en 1369, défier le roi d'Angleterre. 
Froissart nous apprend, en effet, que Charles V confia 
cette belle et dangereuse mission à un de ses varlets 
de cuisine qui éloit breton l. Cet historien auroit bien 
pu se tromper sur la qualité de l’envoyé du roi : 
quant à la qualité de breton, nous ne savons pas si elle 
convient à Taillevent, Le lieu de sa sépulture et les (i)

( i )  M, Siméon Luce, Comment. critique sur quatre années des Chran. de J 
Froissart, p. sliv, met en. doute celte assertion qui lui paroît dépourvue de 
vraisemblance et tout à fait contraire à ce que l'on sait du caractère de Charles V. 
Rymer (t, rjjr p. 864), rapportant que le 2tì avril 1369, Edouard III lit renvoyer 
cinquante pipes de v ia  que Charles V tui avoii fait présenter par un des officiers 
de son échausoimerie nommé Jean Eustache, M. Luce se demande si cet envoi 
n’auroit pas donné lieu à la légende du défi et si le n Johannes Euslachii, pi ne erua 
regis Frauciæ » ne seroit pus le valet de cuisine breton dont parle Froissart?
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noms de ses femmes qui paraissent parisiens, pourraient 
au contraire faire penser qu’ il étoit originaire de Paris 
ou de ses environs. Nous ne pouvons donc pas reven­
diquer sûrement, 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 et queux du roi « vestus de lioupe- 
landes de soie et au musses fourrées, à boulons de perles 
par dessus », qui allèrent avec la maison du roi, le 4 
janvier 1377 (1378 n. st.), au-devant de l’Empereur, 
lorsqu’il vint à Paris.

Nous avons, au cours de ce travail, désigné Guillaume 
Tiret, tantôt sous ce nom, tantôt sous celui de Taille- 
vent, parce que lui-même, dans les diverses pièces 
originales que nous avons citées, s’appelle tantôt Tirel, 
tantôt Taillcvcnl. En réalité, Tirel est son vrai nom et 
Taillevent un sobriquet comme les sobriquets facétieux 
de Riflandouille et de Tailleboudin, employés par 
Rabelais : comme ceux aussi de Bel le hou che el de 
Guillot le Goulu que l’on rencontre dans plusieurs états 
de la maison royale. Taillevent, c’est le surnom donné 
à l’enfant de cuisine et qui est resté, dans la suite, à 
Guillaume Tirel. Nous ne suivrons pas Lacroix du 
Maine qui rapporte que fou  appeloit Taillevent 
T allœ ietus , non plus que M. de la Monnoye qui, 
voulant donner l’étymologie de ce m ol, le fai t dériver du 
grec convive et rfoç, ingénieux), c’est-à-
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dire ayant du talent pour la bonne chère; car, à l’époque 
où le futur auteur du Viandier fut su moni)né Taille- 
vent, ses talents culinaires nvavoient pas encore eu le 
temps ni l’occasion de se révéler, et nous aimons mieux 
croire que ce surnom ne lui a voit été donné qu'en 
raison de son agilité ou pour tout autre motif.

Guillaume Tiret a-t-il laissé des enfants ? Voilà un 
chapitre de son histoire qui nous est inconnu, et nous 
ne pouvons, tout au moins, à cet égard, que nous 
livrer à des conjectures. Au Cabinet des titres, nous 
avons vu une pièce originale 1 qui concerne un Richard 
Tirel, écuyer, lequel a voit 70 ans en 1490 et dont le 
père, Guillaume Tirel, décéda au service du roi contre 
les Ànglois qui occupoient alors la Normandie. N ’est-il 
pas permis de faire ici un rapprochement entre l’auteur 
du Viandier et ce Guillaume Tirel, seigneur de la 
Bahonnière, de la métairie et du fief Tirel, dans la 
vicomté de Moria in, dont l’épouse Colette Le Moyne, 
qui possédoit te fief de la Motte, à Tailevende, dans la 
vicomté de Vire, fut bannie de cette ville par les An- 
glois ? N ’avons-nous pas le droit de nous demander si 
ce Guillaume Tirel, dont le prénom est le même que 
celui de notre Tirel, sans toutefois en avoir le surnom, 
ne serait pas te fils et Richard, lepetit-lils de Taillevent1?

( I j  BibLìolh. Nat., cab. des litres, Pièces originaies, recueil 2829 T au mot 
Thirel.
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Reconstituer la vie de Guillaume Tirel, telle a été 
jusqu'à présent notre principale préoccupation et nous 
pouvons dire que nous en avons tracé une esquisse 
aussi fidèle que possible. Nous avons bien dit qu’il étoit 
l’auteur d'un des premiers traités de cuisine écrits en 
fïançois, le Viandier7 mais sans nous étendre sur ce 
curieux ouvrage. Il nous faut donc rechercher mainte­
nant ce qui a pu donner à son auteur l'idée de l'écrire 
et l’époque de sa composition. La précieuse note de 
Pierre Ruïïàut nous est d'un grand secours, car elle 
atteste que le Viandier est certainement antérieur à 13021. 
El si nous ne pouvons lui assigner une date précise, en 
l'absence de preuves certaines, il nous est assurément 
permis de noter plusieurs particularités et d’en tirer 
une déduction plus ou moins logique.

On sait que Charles V favorisa tout particulièrement 
les lettres et les sciences; ce prince avoit une tendance à 
faire écrire sur toutes les matières par ceux de ses sujets 
qui les possédoientà fond. Ne donna-t-il pas l'ordre à 
Jean de Brie, berger de lean de Hestomesnil, maitre des 
requêtes, de composer le traité si curieux qu’il nous a 
laissé sur l’art d’élever el de soigner les moutons ? 
Scroit-il donc plus surprenant qu’il ait engagé son maître- 
queux à écrire un traité de cuisine? et ne devons-nous

(1 > U u'est guère probable que Pierre Ihiflaut ait acheté ce ms, l'année meme 
tic son apparition; c’eût été, en tout cas, un hasard bien singulier,
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pas supposer que ce traite a été composé par Taillevent, 
sur un ordre du roi? Si notre supposition, qui paroit des 
plus vraisemblables, est fondée, nous pourrions donc 
déjà dire que la composition du Viandier est antérieure 
à 1380, c’est-à-dire au règne de Charles VL Mais ce 
n'est pas le seul argument que nous ayons à faire valoir.

L ’intitulé ou plutôt le sommaire du manuscrit de la 
Bibliothèque Nationale donne à Taillevent la qualité de 
« maistre queux du roi nostre sire. » 11 est évident que 
le mot maistre 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 montrer qu’il étoit quelque chose de 
plus qu’un cuisinier ordinaire. Dans une ordonnance 
de Louis X le Hutin, donnée vers Noël de l’an 1315, 
les Mestres de la cuisine sont nommés avant les 
queux

(1 )  Bibl. NM-, 7aï)Ie des ordonnances et estais des maisons des Pays, Peynes, etc., 
fonds Franç., 7855, in-fòl. p. 128. Voici ce que dit cette ordonnance : < En nostre cui­
sine seront tes personnes qui s'ensuiven.1 : Renaud de Sïgny, Fagot, Mestres de la 
cuisine, qui seront prese ns quant îen despecera Incitar et saront qualités pièces 
!en fera du huef, du porc et du mouton et saron par l'estimation des gens qui 
seront à court qualités pièces len en mettra cuire et autant en recevront au dreçoer 
en salle de cuite comme il en aroilt baïlliee creüe, Et de la poulie commenderont 
ce que mestter sera pour les gens qui en doivent estre servis, a cuire, et autant en 
recevront eu salle, de cuite, comme il aront bailliee de crue. Et sera tousjours l’un 
a court et ne &c partira sans congé de mostre d'ostel.

Les II mestres de la cuisine ou celuy qui sera a  court, ou celuy des queus qui 
y sera achateront ou achètera ce que faudra pour nostre despense devers la



XXXVIII LE VIANDIER DE TAILLE VE NT

Or, nous voyons Taillevent queu dii roi eri 1368 
jusqu’en 1371 ; en 1373, it nous apparent avec le titre 
de premier queu du roi, ce qui indique nettement qu’à 
cette époque il éloit le chef des officiers de la Cuisine 
royale, le maître des queux. En 1381, Guillaume Tiret 
a monté en grade ; il est écuyer de cuisine i> exerçant 
en cette qualité, des fonctions spéciales ; il ne prend

cuisine, ne ne paiera rien, ne conterà sus nul autre que sus celuy dont les 
denrées seront prises et seront poyez par nostre chambre a deniers.

Les Mes très de la cuisine et les queus aront allant et venant en leurs ostïex 
rm s, parisis par jour et xu L, parisis pour restor de leurs chevaus s’ils sont 
saigniez, et s’ils ne sont saigniez, ils n’en aront riens.

Les Mes très de la cuisine et les queus ne pourront rien donner de leur office 
sans le congié des Mestres de t'ostel lequel congié ne durera qu’un jour se il n’est 
reno vêlé.
* ........................ * - .... ............................

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

(1) ïli&t. de la aie prit), des Franç., éd. 1815, t. III, p. 353. a Le Maître queux, 
écrit Legrand d ’Atissy d ’après un état de la maison de Philippe Le Hardi, duc 
de Bourgogne, fils du roi Jean, avoit le privilège d ’apporter à la table du duc 
un plat, d ’avoir un siège daus la cheminée de la cuisine et de s’y asseoir 
quand il vouloit, La garde des épices lui étoit confiée. Il commandoit à tous 
les gens de la elùsine ; et, à ce titre, il portoil quand il étoit en fonction une 
grande cuillière de bois qui lui servoil tant à goûter les potages qu’à 
corriger ses sous-ordres quand ils manquoient en quelque chose, a C'ètoît 
aussi le maitre queux qui se rendoxt dans la salle du repas suivi du saucier auquel 
il faisoîl couvrir la table d ’une double nappe. Toujours,d ’après Legrand d'Aussy, 
« le maître queux vêtu plus décemment que quand il étoit allé dans ta salle faire 
mettre la nappe, une serviette aussi sur l'épaule, ordonnoit alors» ses subalternes 
d'apporter les plats apprêtés. Il les présentent au maître d'hôtel qui en faisoit 
l’essai, qui les couvroit et les livroit, ainsi couverts, au Paimetier. Celui-ci faisoit 
signe aux gentilshommes servant de les prendre pour les porter dans la salle... 
La marche étoit présidée à l’ordinaire par l’Huissier de salle et fermée par 
l’Ecuyer de cuisine dont l ’ofiice principal étoit de suivre les plats qui ensortoient. »
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plus une part effective à la préparation des viandes, il 
ne met plus, comme on dit vulgairement, la main à la 
pâte. Pour avoir inscrit ce litre de maistre queux en 
tête de son ouvrage, il falloil bien qu’il y fùl autorisé ; 
et il l’étoit, en réalité, puisque nous le voyons diriger 
les cuisines du roi pendant une période de huit années. 
N ’est-il pas, dès lors, absolument légitime de croire 
que c’est pendant Tune ou l’autre de ces huit années, 
entre 1373 et 1381, que Guillaume Tire! composa son 
Viandier el probablement même avant 1380, si, comme 
nous en avons la persuasion, il ne fit que se conformer 
à un désir, sinon obéir à un ordre de Charles Y .

Quoiqu’il en soit, le Viandier dont les copies circu- 
loient entre les mains des châtelaines et des ménagères, 
ne larda pas à jouir d’une grande vogue, avant même 
que l’imprimerie l'eût répandu et propagé. L ’auteur du 
Ménagier de Paris qui écrivoil vers 1392 1 fait à 
l’ouvrage de Taillevent de notables emprunts ; la répu­
tation culinaire du maitre queux grandit de jour en 
jour ; vers Le milieu du xvLl siècle, il fait autorité en la 
matière. Une citation de François Villon, pour plaisante 
qu’elle soit, nous l’atteste

Si aille veoir en Taillevent
Ou chapitre de frieassure.

(T) Voyez Introduction du Ménagier, t. I, pp. xix et suivantes. 
(2) Grand Testament, huitain cxxxi.
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Puis, Tari de l'imprimerie fait son apparition ; il est 
encore près de son début en France, lorsque, vers 1190, 
le manuscrit du Viandier tombe entre les mains d’un 
imprimeur qui le met aussitôt sous la presse et l’imprime 
avec de superbes caractères, mais aussi avec un luxe de 
fautes véritablement remarquable. Le succès de l’ouvrage 
fut sans doute considérable, à en juger par les nombreuses 
éditions du Viandier qui furent mises en vente par 
différents libraires, jusque dans les trois ou quatre 
premières années du xvne siècle. Aucune des éditions 
de Taillevent n’est exempte de fautes ; elles paraissent, 
tiu reste, avoir été copiées les unes sur les autres; l’ordre 
des recettes est le même dans toutes ; l’orthographe 
seule des mots varie fréquemment, la construction des 
phrases se modernise flans les éditions les plus récentes.

Au nombre de ces imprimés, il nous faut accorder 
une mention spéciale à l’édit io n donnée par Pierre 
Gaudoul, car c’est la seule de toutes celles que nous 
avons eues sous les yeux qui contienne des additions 
assez importantes, puisque le texte de ces additions 
n’occupe pas moins de neuf pages pleines V

La plupart des imprimés donnent à Taillevent la 
qualité de cuisinier de Charles VII ; les documents que 
nous avons produits au cours de ce travail suffisent 1

(1 ) On trouvera le texte rie ces ari{1 Étions à la suite de la réimpression de la 
plus ancienne édition connue du Viandier que nous donnons plus loin.
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amplement à prouver le mal fondé de cette assertion ; 
il seroït donc inutile d'insister davantage sur ce point.

Il nous reste maintenant à signaler un fait des plus 
singuliers et qui résulte de la comparaison du Taille- 
vent manuscrit avec le Taillevent imprimé. Les deux 
textes offrent, entre eux, de telles dissemblances qu'il 
est permis de mettre en doute l'authenticité de la plus 
grande partie des recettes que donnent, sous le nom de 
Taillevent, les imprimés. Prenons pour exemple l’édition 
la plus ancienne connue, celle qui a été imprimée avec 
l’un des caractères de Pierre Alain et d’André Chauvin, 
d'Angoulême. Nous sommes frappés, à première vue, de 
l’étendue qu’ont les imprimés relativement au manuscrit. 
Précisons : sur 38 feuillets dont se compose le Taillevent 
imprimé, les 2G premiers contiennent des recettes qui 
n'ont aucun rapport avec celles du manuscrit de la Biblio­
thèque Nationale. Ce n’est qu'au recto du 27* feuillet, 
après la 5e ligne, que nous voyons commencer, dans 
un ordre presque identique, le texte du manuscrit. Ce 
texte, un peu plus concis peut-être que dans le manus­
crit, prend fin au recto du 35e feuillet, les trois derniers 
feuillets étant occupés par différentes autres recettes, telle 
que celle du Clarê et de TYpoeras et la description des 
banquets du comte du Maine et de Mademoiselle de Châ- 
teaubrun, des comtes de Foix et de la Marche.

En réalité, l'ouvrage de Taillevent paroît avoir été 
imprimé à la suite d’un autre traité qui ne présente

fi
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aucune analogie avec le manuscrit de la Bibliothèque 
Nationale et dont nous ne trouvons pas non plus les 
éléments dans les manuscrits de la Mazarine et de la 
Haye-du-Puils. Ce qui semblerait, du reste, prouver que 
les imprimés ne sont qu’un amalgame de plusieurs 
ouvrages, c ’est que nous avons constaté qu’un certain 
nombre de recettes fai soient double emploi. C’est ainsi 
que l’on rencontrera répétées à deux endroits du livre, 
les recettes du Bousac de lièvre, du Hericoq de mouion, 
de la Creionéc de pois nouveaux, pour ne citer que 
celles-là. Par contre, il en est d’autres, dans la première 
parlie du Taillevcnt imprimé, dont on ne trouve aucune 
trace dans les manuscrits, tels les chapitres des tartes 
et des posiez qui y sont très développés. Enfin, le 
chapitre des poissons, poissons de mer et d’eau douce, 
assez étendu dans les manuscrits, n'existe pas, ou pour 
ainsi dire pas, dans la première partie des imprimés. 
À part les répétitions que nous venons de signaler, le 
traité qui est sûrement l’œuvre de Taillevent complète 
assez bien celui dont nous ignorons l’origine.

Faut-il conclure de ces observations que nous sommes 
en présence de deux traités distincts imprimés l’iin à 
la suite de l'autre, dont le second seul seroit dû à 
Guillaume Tirel, ou devons-nous croire, au contraire, 
que tous les deux sont t’œuvre du même auteur 9 II 
faudroit alors, pour rendre celte hypothèse admissible, 
supposer que les premiers imprimeurs se sont servis
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de manuscrits'de Taillevent plus développés qui se

seroient perdus et ne seroient pas parvenus jusqu’à

nous ? C’est là un problème bien diffìcile, pour ne pas
dire impossible à résoudre. Toutefois, on ne peut

contester que le manuscrit acheté par Pierre Buffaui, «
en 1392, ne soit bien l’œuvre de Taillevent, son œuvre 
certaine et indéniable, la base indiquée et nécessaire 
de cette publication*

Ce qui, par exemple, ne fait aucun doute, crest que 
les menus des banquets imprimés à la fin du Viandier 
ne sont pas et ne peuvent pas avoir été reproduits 
d’après 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 avançons étoil de publier ici le 
texte du plus ancien manuscrit connu et de réimprimer, 
à sa suite, le texte de l'édition qui paroit bien être la 
première. Pour cette réimpression, nous avons scrupu­

leusement respecté l'orthographe des m ots, sans y 
changer quoi que ce soit, alors même que les fautes 
les plus grossières éclatoient visiblement. Toutefois, 
nous 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 
même pour les curieuses additions à l’œuvre de

fij
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Taillevent données par Pierre (raudoul et dont nous 
publions plus loin le texte. Le lecteur, ayant les pièces 
sous les yeux, pourra comparer avec fruit les deux 
ouvrages et juger par lui-même des anomalies que 
nous lui signalons.

Quant aux manuscrits de la Bibliothèque Mazarinc et 
de la Haye-du-Puits, qui sont tous deux très postérieurs 
à celui de la Bibliothèque Nationale, nous nous sommes 
hornés à en indiquer les variantes chaque fois qu’elles 
pou voient offrir quelque intérêt.

Il nous a paru curieux de donner également une 
réimpression de ce petit traité de cuisine écrit dans les 
cinq on six premières années du xiv® siècle dont nous 
avons déjà parlé. Taillevent ne semble pas l’avoir 
connu ou, s'il en n eu une copie entre les mains, il 
n’existe entre ce traité et le Viandier aucun point de 
ressemblance qui puisse nous faire supposer qu’il lui 
ait fait des emprunts. Nous avons, en outre, soigneuse­
ment comparé les recettes du Taillevent manuscrit avec 
celles du Ménagier de Paris et d’un autre livre de cui­
sine intitulé Le. Grand Cuisinier de foute cuisine1 et nous 
avons consigné, dans des notes, les observations résul­
tant de cette intéressante comparaison.

Enfin, poni* Faciliter les recherches, nous avons, à la 
suite des Pièces justificatives, insérées à la fin de notre

( 1 ) Paris, Jean Bonfons, s. <L, pet. iu-8* gotJi, de £11 ff.
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ouvrage, établi une table des matières aussi copieuse 
que possible ; et nous nous trouverons largement payés 
de notre peine si nous avons pu, en publiant cette 
édition du Viandier, rendre service aux historiens qui 
font de la vie des nos ancêtres le sujet de leurs études 
comme aux philologues qui recherchent partout les 
origines étymologiques de notre belle et vieille langue 
françoise.
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M A N U S C R IT S  1 

I

Cy comence le viandier taillcuant majjistrc queux du 
Roy nostres [ire]4. — In-4° de 18 feuillets non chiffrés, sur 
vélin, couverture en parchemin.

Ce manuscrit, ie plus ancien connu de l'œuvre du mnître 
queux de Charles V, est conservé à la Bibliothèque Nationale. 
Catalogué dans Y In ven ta ire  et so m m a ire  des m a n u scrits fra n ça is. 
F o n d s  F ra n ça is. F o n d s  S a in t-G erm a in , tome 18, n° 10,791, il est 1 2 *

(1 ) Nous avons fait des recherches dans plusieurs bibliothèques de l'étranger, 
en Italie, en Angleterre, en Belgique et en Hollande. Ni la Bibliothèque Vaticane, 
ui !a Bibliothèque Saint-Marc a Venise, ni te Bri/fs/i .Museu/u de Londres, ni tes 
bibliothèques de Bruxelles, d'Anvers, La Haye, Lcyde et Amsterdam ne possèdent 
de manuscrits ou d ’éditions du Viandier deTaillevent. Maissinos recherches sont 
restées infructueuses, nous nous faisons néanmoins un devoir de reconnoïtre 
ici l’empressement et l'obligeance que les conservateurs et bibliothécaires de ces 
différents dépôts ont bieu voulu mettre à nous les faciliter.

(2 ) Nostre sire.

ë 1
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inscrit, par erreur, comme datant du xve siècle. Il suffit de lire 
la noie écrite au bas du dernier fcnillel(vcrso} pour se convaincre 
que ce manuscrit /taie du xiv» siècle et non du xv«, puisque 
l’un de scs possesseurs, Pierre Buffaut, relate qu’il en a l'ail 
l’acquisition en 1392.

Voici ta description rie ce manuscrit :
Au recto du tcr feuillet, tout à fait dans le haut, on lit cette 

note ajoutée :

J oa n n . Dit P a g . M . S . cat. in script.

S. G erm a n i a p ra tis n° 2683 
2517 • 2 -

Au-dessous :

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

Le texte du traité commence aussitôt après ccs deux lignes ; 
au lias du Ier feuillet {recto) a été écrit le nom suivant: A . D e l-  
prieij, probablement le nom d’un autre propriétaire du ms. 
L’ouvrage prend fin au verso du 18̂* et dernier feuillet par le 
mot : E xp licit, Enfin, dans le bas de ce dernier feuillet, on peut 
lire, bien que l’écriture en soit assez effacée, la mention qui 
permet d’affirmer que le manuscrit est antérieur au xve siècle;

Cesi viandier fa  acheté a pa ris p  m o y  pre buffaut 

tan ni* ccc. iiij** x i j  oa  p r is  d e  v j  s. p a r .

L’écriture du manuscrit est belle ; les majuscules dont la place 
a voit été réservée par le copiste n’ont pas été exécutées par le 
rubriqueur; ta partie inférieure du volume est traversée, du 
premier au dernier feuillet, par un large trou, mais il n’y a 
fort heureusement, que quelques lettres à peine qui aient été 
endommagées.
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il

TaiHeuant maistre queux du roy de france, icy enseigne 
|| a toutes gens pour apparoillïera uiaingier eu cusine de 
roy,||duc conte marquis barôs prelas t  de tous aultres 
seigneurs 11 bourgoîs merchans t gens donneur. — Iii-iolio, 
sur papier.

Manuscrit du xve siècle conservé à la Bibliothèque Mazarine; 
il fait partie d’un R ecu eil d ’ex lra ils , de n o ies  d e  m éd ecin e, de  
ta b lea u x  de m a th ém a tiqu es et d ’a strologie , e tc ., inscrit sous le n° 
3636 (1253) du Cal, g én . d es m s s* d es  biblioth èqu es p u bliq u es d e  
F r a n c e . P a ris, B ib lioth . M azarine, tome 3. Au recto du 1  ̂f, de 
ce recueil on lit : C y est à  m oi T a bou rot,

Le V ian dier occupe les feuillets chiffrés 219 à 228 de ce recueil 
qui est d’une raauvoise écriture. Les majuscules sont écrites 
en rouge. Le texte de l’ouvrage de Taillevent commence en 
haut du recto du feuillet 219 par f  intitulé que nous venons de 
donner plus haut et finit au recto et en haut du feuillet 228.

TU

Le Journal de la Hecepteflde la terre t  baronnie de la 
haie-Dupuis pour ung an cômench 11 aut’me saint michiel 
hm mit iiijc chinqte l  qualt'e et finissant | j tan révolu t  

acomply tant en argent grains fômens et||advoinne sail 
poyure cômin poullalllcs oefz y autres choses... — Petit 
in-folio, sur papier.

Ce ms. est conservé aux Archives de la Manche, à Saint-Lô. 
Les feuillets, non numérotés à l’époque où il a été écrit, l’ont 
été plus récemment de 1 à JG. Toutefois, une note dit que les

g ij
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IT. 24, 42, 43, 44 el 45 manquent. Le Viandier qui se trouve î't 
la suite de ce Journal occupe les IT. 39 (verso) il 46 (recto) ; c'est 
une copie, légèrement modifiée du traité de Taille vent - et Tou peut 
se demander si les If. 42, 43, 44 el 45, annoncés comme faisant 
défaut, manquent réellement. Dans le cas où ils auraient existé, 
il faudrait donc admettre que le traité de cuisine dont il s’agit 
étoit, dans ce ms., plus étendu que dans celui de la Bibliothèque 
Nationale. Or, tel qu’il est actuellement, il paraît, à quelques 
recettes près, assez conforme au ms. conservé rue de Riche­
lieu ; en toul cas, le nombre des recettes absentes dans te ms. 
de Saint-Lo el qui flgurcul dans le premier, u'est pas assez 
considérable pour qu’elles puissent occuper quatre feuillets. 
On aperçoit bien la trace de deux feuillets arrachés, mais non 
de quatre, ce qui autoriserait, en une certaine façon, à supposer 
qu’il y a eu erreur dans le foliotage.

IM P R IM É S

I

Cj apres sensuyt le viandier pour ap-j| pareil 1er toutes 
maniérés de viâdes||que tailleuent queulx du rov nrë 
sirejjfist tant pour abiller t  appeiller boul||ly rousty 
poissons de mer et dcaue doulce. : saulces 11 espiees et 
aulì res choses a ce conuenables el neces | j saires comme

(1 ) Dans cuite énumération des éditions de T ail lèvent, nous avons lilché de les 
classer suivant leurs difl'ércuis degrés d'ancienneté ; niais on concevra que, devant 
assigner un rang à plusieurs éditions sans date, données A des époques très rap­
prochées, nu us ayons pu quelquefois nous tromper et intervertir l’ordre de leur 
publication.
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quetatffeuenfqueuf^8u top raffice 
fifttant pour aSittev (zappeiffer Couf 

fp touffy poifjbrte 8e met et 8eaue8oufcc:|aufce6 
efpicee ef autftee cÇofeo a ce conuenaBteeef necef 
(airee comme cp apzee (era 8rt * © f  pzemiere*
meni Su piemie? cfjaptfte*

2&touef Stane 8e <fiapons.j&tanc man0er a  p if*  
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ueaufp ou a  feuee m aigre pofaige. p retò rie?  Sef 
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a*ii*
Édition !» pini ancienne connue. Exemplaire de M. de Lignerolles.
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cy apres sera dii.... — S a n s lieu , n i  d a te , in-4° de 38 IT. 
non chiffrés, de 25 lignes à la page, signés a-e, caractères 
goLbìques.

Le premier fenilici est blanc; le texte de l’ouvrage commence 
an recto du 2e feuillet par le titre de départ transcrit plus haut et 
finit au recto du 38° feuillet(verso blanc),après la troisième ligne, 
par ces mots : C y finisl le Hure de cn ysin e || n om m e Taijlleuunt 
lequel |j truicte de plusieurs choses J| apparicnniifes a cu ysin c.

Les cahiers a, b, c, d  sont de huit feuillets- le cahier e, de six. 
Sur le recto du feuillet blanc, on lit, dans le haut, écrit à la 
main : L e  Cuism ierj et, dans le bas : fri c o m m u n e ,... p cn cu iu m  est 
om n ibu s iabortuidiun est.

Cette édition, dont nous donnons, à la page précédente, un 
fa c -sim ilé  d’après l’exemplaire de M. de Ligncrollcs cfui nous a 
été gracieusement communirjué par cet éminent bibliophile, est 
manifestement du xv« siècle.

Elle est imprimée avec des caractères qui ressemblent à ceux 
employés par Jelian Dupré, à Paris, et Pierre Gérard, à Abbe­
ville, mais qui sont identiques è ceux de la D octrin e des P rin ces  
et des servon s en  court dont un fac-similé est donné dans le 
catalogue Rothschild, t. i, p. 373. Ces caractères sont les memes 
que l’un de ceux employés par Pierre Alain et André Chauvin, 
à Angouième, de 1491 à 1493. II ne faudroit cependant pas en 
conclure que ce volume et tous ceux qui présentent ce même 
caractère ont été imprimés aussi à Angoulêmc par ces mêmes 
imprimeurs. Nous croyons que ce caractère, comme d’autres 
de la même époque, a pu être employé par plusieurs imprimeurs 
(pii ont exercé leur art dans diverses localités, sans s’y établir 
toutefois d’une manière fixe et arrêtée. Le papier ne porte 
aucune marque de filigrane,

Un exemplaire de cette même édition rarissime, qui est très 
probablement la première du Viandier de Taillevent, a figuré à 
la vente de M. le baron Pichon, en 1809, (n° 271 du catal.) et s’est 
vendu, en maroquin doublé, de Trautz-Bauzonnet, 1950 fr, plus 
les frais. Il provenoit des bibliothèques Baron (1Ü fr.) et Huzard
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(SI Fr.); il Fait aujourd’hui partie de la collection fie M. Paubrée, 
à Nantes.

Il y a, entre l’exemplaire de M. de Ugnerò! les cl celui de 
M. Daubrée, auquel manquoit le feuillet blanc, une variante sin­
gulière à signaler. Le premier mot de ta dernière ligne de V E x p iic it  
est écrit dans le premier a p p a rten a n tes au lieu ^ a p p a r te n a n t  qui 
se trouve dans le second. C’est, sans doute, une correction faite 
pendant le tirage.

L’existence d’une édition presque semblable à celle-ci et. 
assurément, de la même époque, nous paroît démontrée par des 
fragments, imprimés d’un seul côté, conservés à la Bibliothèque 
Nationale (V. 1669. Iiw> R é s e r v e ),

Ces fragments se composent : 1° d’un morceau de feuillet ; 
2° de deux feuillets complets; le tout imprimé d’un seul côté, 
avec le même caractère courant que notre première édition, 
mais avec des capitales différentes. Elle a, comme celle-ci, 25 
lignes à la page et paroît avoir été faite, page par page et ligne 
pour ligne, sur cette édition. Ainsi le fragment de six lignes et 
deux lettres :

Fastes de guorualt (gournault) ny soit mys q gingêbre blanc

est le recto du f. 21 de l’édition Lignerolles. La page qui vient 
après et dont la première ligne est :

peu de percil ysope et de toutes aultres bônes her

esl le recto du feuillet 25 de celte même édition. Le troisième et 
dernier feuillet qui commence ainsi ;

chescune tartre huit ou dix tronsons sur bout et 

est le verso du f. 22.
Nous ne mettrons pas l’édition représentée par les placards 

de la Bibliothèque Nationale avant l’édition Lignerolles, parce que 
dans celle-ci le caractère courant est accompagné des capitales 
qui se trouvent ordinairement jointes à ce caractère, lequel, 
comme nous l’avons dit, a été employé par plusieurs imprimeurs 
du xve siècle et dans diverses localités. Il paroît plus naturel de
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croire que les capìiales (avec un point tlans la pause) qu’on 
rencoulre ordinairement avec ce caractère doivent avoir marché 
avec lui dès son origine et que celles de ces placards lui ont élé 
adjointes postérieurement pour remplacer tes anciennes. Mais 
comme nous ne conooissons que des livres du xve siècle, impri­
més avec ce caractère, qu’on ne voit plus au xvic, nous devons 
placer l’édition révélée par les placards vers 1490 comme celles 
de MM, de Ligneroües et Daubrée.

Maintenant, pourquoi ces fragments (probablement retrouvés 
dans les cartons ou les gardes d’une reliure) sont-ils imprimés 
d’un seul côté? C’est, sans doute, parce que nous avons sous les 
yeux des placards comme les imprimeurs en donnent encore 
aujourd’hui aux auteurs et correcteurs pour être revus et cor­
rigés par eux.

Il

Cj apres sen suyt le viâdier pour appareiller tontes maniérés 
de viandes que tailleuent queuïx du roy nostre syre fisi 
tant pour abiller t appareiller boully rotisi y poissons de 
mer et deaue doulee : saulces espiees et au lires choses a ce 
conuenables et necessaires comme cy apres sera dit... 
— S a n s  lieu , n i d a te , in-40 de 2(5 feuillets non chiffrés, de 
31 lignes à la page, signés a i i i -d i U i .

Édition que nous ne connoissons pas, mais citée par Brunet,, 
M anuel, t.v, col. 047 ; elle auroit, d’après lui, clé imprimée vers 
1490, avec les caractères de Bierre Schenck qui exerçoit à Vienne 
en Dauphiné. La souscription est la même que celle qui se trouve 
dans l’exemplaire précédemment décrit.
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III

Cy apres sensuyt le viâdier pour appareiller 11 tou les maniérés 
de viandes que taillcucnl 11 queulx du roy nostre sire Usi 
tant pour abil 111er et appareiller bouilly rousty poissens 
de | j mer et deaue doulce, saulces espices et autres choses 11 
a ce conuenables t  necessaires cóme ey apres sera dit**. 
—  Sans lieu, ni date, in4° de 28 feuillets non chiffrés, de 
31 lignes à la page, signés a~dt caractères gothiques*

Les cahiers a et Z? se composent de huit feuillets; les cahiers c 
et d t de six. Nous ne connoissons qu’un exemplaire de cette 
rarissime édition qui se trouve à la bibliothèque de Grenoble 
(U 1127 du catalogue) et que nous a obligeamment communiqué 
le conservateur de cette bibliothèque, M. Maignien.

L’exemplaire est, malheureusement, incomplet ; mais comme 
son texte paroît avoir été copié sur celui de l’édition que possède 
M. de Lignerolles, les recettes étant imprimées dans le même 
ordre, exactement, et offrant, presque toujours, les mêmes fautes, 
il n’est pas impossible de déterminer le nombre des feuillets qui 
manquent. Dans le cahier o, il ne manque que le feuillet a i qui 
peut très bien être un feuillet blanc; le feuillet u uiii est trans­
posé et se trouve parmi les feuillets du cahier c. C'est celui qui, 
dans un numérotage au crayon, porte ïc n° 16.

Dans le cahier b f manquent 4 feuillets (fr //'/, b liti, bu  et b m). Les 
ff. b vii et b vili, également transposés, portent les n»® / /  et ^ {tou­
jours dans le numérotage au crayon dont nous venons de parler).

Dans le cahier c, le f. c ii  n’est pas chiffré; c’est le feuillet 
numéroté au crayon 9 ■ il commence par ces mots : P o u r  fa ire  
ia n ce ;  le f. c v  est numéroté 10 {numérotage au crayon).

Les fî* du cahier (/ sont dans leur ordre normal. Il manque 
donc, eu somme, 5 feuillets y compris le f. arque nous pouvons 
supposer blanc.

h 1



i , v m LM VIANDIER DE TAILLEVENT

Le texte du V ia n d ier finit au recto du dernier feuillet, dont le 
verso est blanc, par cet E x p lic il  :  C ij finisi le Hure d e  ca ysin e  n ó m e  
laillenant lequel || traie te de plu sieu rs ch oses appartenant a cuysine.

Plusieurs bibliographes ont cru voir dans le Viandier de In 
Bibliothèque de Grenoble une impression de Pierre Schenck qui 
exerça son industrie à Vienne, en Dauphiné. Mais il ne sauroit 
exister aucun doute à cet égard. Un bibliophile grenoblois, M. Cha- 
per a comparé cette édition du V iandier aveclcC la m a d es imprimé 
par Schenck, et il a consigné, dans une note adressée à M. Claudin 
qui a bien voulu nousla communiquer, la différence existant entre 
les caractères employés pour ces deux ouvrages. Nous savons 
donc déjà que ce n'est pas une impression de Pierre Schenck ; 
il nous restoit à trouver par qui avoit clé imprimée ccttc édition. 
Or, il résulte de l’examen attentif auquel nous nous sommes 
livrés que nous nous trouvons en présence d’une impression 
lyonnoise de la fin du xv« siècle. Il nous pnroît même certain 
que le V iandier de la bibliothèque de Grenoble a été imprimé 
avec les caractères de Jean du Pré qui a exercé, à Lyon, de 1480 
à 1495 et qui, selon M. Thierry-Poux « ne serait pas le même que 
le grami typographe du même nom qui a imprimé à Paris 
et, momentanément, à Chartres et à Abbeville, tant de beaux 
livres pendant les vingt dernières années du xvtì siècle ».

Nous avons minutieusement comparé les caractèrcsdtiV iandier  
avec ceux du lioetiu s, imprimé h Lyon, en février 1487 (1488, 
n. st.) et qui porto le nom de Jean du Pré. Les caractères sont 
identiques, il part toutefois une légère différence dans le T 
majuscule. Nous avons également, pour plus de garantie, mesuré 
au typomclrc plusieurs lettres, majuscules et minuscules, cl 
nous avons constaté que, dans l'un et l’autre ouvrage, elles étoient 
du même eorps, identiquement.

Ajoutons que les caractères du Viandier sont très usés, ce qui 
peut faire supposer, avec quelque raison, que son impression 
doit être postérieure à celle du Jioefius dont les caractères sont 
très nets, et qu'elle date probablement de la fin de l’exercice 
de Jean du Pré.

Nous donnons, à la page ci-contre, un fa c-sim ilé des caractères 
employés pour celte édition.



/  3  ap:ce fenfugtle v ild ic r  p o u r appareiller
■  1  coures maniérés de viandes que ratlleueut
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pes ^e n o ifo n c t? e u re u la u c fo u p p e s f^ e n o ifo n fa u ' 
gli<r aur fo u p p e s 0 o :u ig e  danguiltes ffa u lr  grcuoit 
froide fauce rouffe a p o itfo n s  ou a veau viole û p o u f 
fine ctveau gelee 2lc(?alrvuiaigrete ItSoufac&e lre> 
ure (0j?es a U r ra ifo n  Trtsarb ale ftê o e  poiffon 26zc» 
epetj anguilles a la gaüncine Ziait larde m oucrel0a< 
bourotde p e tia p o u ffm s  Jô ro u e to e  cailles crefme^ri 
net?*rtcob bum  ffro m a ig e  de refte ee fanglier f f p a u  
le farq»e de m o u to n  m outeuur pouffins farcis C f W  
g o » a poiffon era r b i i r  (parfaits ftp a n o  armes fapc' 
«q  telle poreeoe.antico o e b e u fa u m co cv a cb e fri

*  u
Kdition de U Bibliothèque de Grenoble.
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IV

Sì sensuit le vìnndier pour appareiller toutes || maniérés de 
viâdes que tailleuant queux du||roy nostre sire fisi pour 
appareiller Boully, 11 Rousty Poisson de mer et dcaue 
doulce, sani j | cesjespices, i autres choses a ceeôucnables 
et necessaires j | comme cy apres sera dit,,, — Sam lieu, ni 
date, in-^ de 26 feuillets non chiffrés, de 32 lignes à la 
page pleine, signés a-d7 caractères gothiques.

Les cahiers a, b , c  sont composés de six feuillets ; le cahier d t 
île huit. Le f. n i qui mancine dans l’exemplaire que nous décrivons 
(ü ib l . d e  VArsem rft S. et A, nû G128) pouvolt être blanc; le texte 
de l’ouvrage commence au recto du f. a ii par le litre de départ 
transcrit plus haut et finit au recto du dernier feuillet (verso 
blanc) par ces mots : C  Ctj [m isi le liure de cu ysin e n o m m e  
Taillenant (sic) lequel || lr a id e  de p lu sieu rs ch oses appartenantes a 
c u is in e . Le dernier feuillet est, en partie, coupé horizontalement.

Le filigrane que fon trouve dans la pâle du papier au f. 5 du 
cahier a est la rou e d e n té e ; ce filigrane sc rencontre spécialement 
à Lyon ; un autre filigrane que l’on voit au f. 6 du cahier d  
est une p a ir e  de cisailles. Au verso du dernier feuillet, sous le 
papier qui a servi à renforcer la page, on aperçoit encore une 
espèce de table manuscrite d’opuscules qui se trou voient, selon 
toute vraisemblance, primitivement reliés avec le Viandier. On y 
lit : M ucer d e  virlutibus herbai'um , L u c y d a y r e 7 R em ed iu m  contra  
pcslenif etc., opuscules publiés à Lyon ou dans la région. Gomme 
les filigranes dont nous avons parlé plus haut ne se trouvent point 
dans les impressions fie Paris, on doit en conclure que le livre 
est sorti des presses lyonnoiscs, sans pouvoir cependant en 
déterminer l’imprimeur. L’impression de ce Viandier paroît 
pouvoir être fixée de 1500 à tû20.
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V

Cj sensuit le viander / s i c /  pour appareiller toutes 11 maniérés 
de viandes que lailleuâl queux du||roy nostre sire fist 
rat por abiiler et appareiller 11 bouilly rousty poisson de 
mer i deaue doulce 11 saulces espices et autres choses a 
ce coirne11 nables et necessaires côe cy apres sera dit.... 
— ïn-4* de 24 feuillets non chiffres, de33 lignes à la page, 
signés A - C } caractères gothiques.

Les cahiers se composent de huit feuillets. Le feuillet A i 
manque clans l'exemplaire que nous décrivons (BibL Nat., h iv .  
R éserv e , V 1668), de même que le 8® feuillet du cahier C . Une 
note inscrite sur cet exemplaire dit que, sur le feuillet A  i se 
trou voit le titre suivant : L e  Hure de C u ysin e n o m m e  tailleuant. 
Nous ignorons si l’ auteur de la note avoit vu un autre exemplaire 
ayec ce titre ou si c’est une conjecture qu’il a faite. Dans ce 
dernier cas, il se pourront que le feuillet A  i soit un feuillet 
blanc et que le titre de départ placé au recto et en tête du feuillet 
A  ii tienne lieu de titre.

Le dernier feuillet manquant, nous ne pouvons affirmer que 
celte édition soit sans lieu ni date; car l’un et l’autre pourroient 
s’y trouver. Cependant, le filigrane du papier où se voit la ro u e  
d en lée  nous autorise à dire que c’est une impression lyonnoise, 
sans que nous puissions l’attribuer à tel ou tel imprimeur. Quant 
aux caractères, ils ressemblent beaucoup à ceux employés, de 
1493 à J503, par Guillaume Balsarin, libraire et imprimeur à Lyon, 
notamment à ceux qui ont servi pour la G rande nef des fo iz  du  
m on d e  (1498), mais il se présente aussi de trop grandes dissem­
blances pour que nous puissions attribuer cette édition du 
V iandier à cet imprimeur.
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VI

Tai Menât [ | Grant cuysmier du Roy de france 11 — Sons date, 
iu-S11 de 32 feuillets non chiffrés, de 28 lignes à la page, 
signés A-D, caractères gothiques.

Au litre, figure sur bois représentant trois personnages, deux 
hommes debout dont l’un, bossu, porte deux volatiles qu’il lient 
de la main gauche et un panier, de la main droite. À gauche, 
on voit, à travers une lucarne, une tête de femme. Au-dessous 
de ce bois, un autre bois assez étroit représentant des gens 
attablés. Les cahiers sont composés de huit feuillets. Le lexle 
commence au verso du litre et finit au bas du recto de l’avant- 
dernier feuillet par ces mots : C  0 / /me te b’we de cuijsinc n o m e  
Tati |] leuciti N ou u ellcm en t im p rim e a P a ris ||/w G uillaum e N  iuerd. 
Im p rim eu r  d e\\m ou rà t en la ru e d e la hujfrie a Ièseigne\\ Saint, 
P ierre , ott a Ju p rem iere . P o r l e \} du Palais, An verso de cet 
avant-dernier feuillet, la marque de Guillaume Niverd ; au recto 
du dernier, une figure sur bois : un ange dans un entourage 
gothique; et au verso, répétition de la marque de Niverd. Cette 
marque, tirée sur deux feuitlcts consécutifs, est une circonstance 
très rare en bibliographie.

Cette édition a dû être imprimée entre 1510 et 1521, probable­
ment en 1520; suivant M. H iirvis& cffixcerp ta C ola m b im a n a } et con­
trairement à ce que dii Lottili, Niverd auroit pris sa marque 
en 1511.

Décrit d’après l’exemplaire de Bcckford et de Duquesnoy, 
maire du ne arrondissement de Paris, (vente du 7 mars 1803, 
n° 245, vendu 2 fr.), aujourd’hui faisant partie de la collection de 
M, le baron Piclion.
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VII

Taîlleuêt|| Grant cuisinycr du || Roy de France.il — Sn/is 
date (vers 1520); in-S  ̂ de 32 feuillets non chiffrés, de 28 
lignes à la page, signés A-D, caractères gothiques.

Au titre, même f̂igure sur bois que dans l’édition précédente, 
moins le petit bois qui se trouve au-dessous. Au recto du 
31c feuillet : Cg fine le Hure de cugsine nome Taille U uent
nouuellement imprime a Paris par || Guillaume Nyuerd Imprimeur 
demou || rant en la rue de la iugfrie a Igmage saincl H Pierre ou 
a la premiere porte du Pallays. Le verso du 31e Feuillet et le 
recto du 32e sont blancs. Au verso de ce dernier, marque de 
Guillaume Niverd.

À remarquer que le nom du cuisinier de Charles V est 
écrit sur le titre : Tailicuet et non TaiUeuât3 comme dans la 
précédente édition.

Un exemplaire de cette édition, relié par Mouîllié, en maroquin 
vert, ayant appartenu à M. Bourdillon (no 46 du cal. de 1830), 
puis à M, le BUI1 J. Pichon a été adjugé, (n° 272 du cal. de 1869) 
550 l'r., plus les frais; le même, avec la même reliure, s’est 
vendu 1.600 fr. (n» 107 du cat. de 1888, La Roche-Lacardie), 
puis en 1890 {n° 189 du cat. Marquis), 1,580 fr. H fait aujourd’hui 
partie de la collection de M. Théodore Drexel, à FrancforLsur- 
le-Meîn.

vin

Le Hure de ta il 11 leuenl grani cuy 11 si nier du Roy de ( | France. 
— Sans date, (vers 1520), petit in-8° de 32 feuillets non 
chiffrés, de 27 lignes à la page, signés A-D, caractères 
gothiques.
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Au titre, même figure sur bois que dans les éditions données par 
Guillaume Niverd, Le texte commence au verso du titre et finit 
au recto du 32e Feuillet, dont le verso est blanc, par ces mots : 
C  Cÿ /ine te Ilare de ciujsîne nomme Taü || levant nouvellement 
imprimée a paris en | | la rue neuf ne nostre dame a (en sei y ne de 
tes || eu de France,

L’exemplaire de cette édition que possède la Bibliothèque 
Nationale (Inv. R éserve . V. 2613) et qui provient de la vente 
Mac-Carty est incomplet des IL 6, 7 el 8 du cahier A .

Nous Tattribnons à Jehan II TreppereL

IX

Le liure du grant i tresexellent | ) cuysinier Tailleuent. 
Lequel 11 est vlille i proffilable a toutes manie 11 res de gens 
Lesquels ce veullent mes || lez dabiliez toutes sortes de 
viandes || tant fresches q sallees Aussi de poys||sons de 
mer q deaue doulce. Pour le 11 seruiee de Boys, Prïces, q 
en aullres 11 grosscs'maisous(sic). — Sans lieu, ni date; pet. 
in-8fl de 56 feuillets non chiffrés, de 22 lignes àia page, 
signés A-G, caractères gothiques.

Au-dessous du titre, Tune des marques de Pierre Gaudotil qui 
fut libraire i» Paris de 1514 ù 1534. (Silvestre, M a rq . t y p ., t. i 
il0522, 47G, et 689). La devise: Sic. L a cca i, lu x . veslra . M at. 5 .f qui 
se lit ordinairement au bas de cette marque a été remplacée 
ici par le mol TVtftfeiien/.

Le texte commence au verso du titre et finit au verso du 
dernier feuillet.

Celle édition (Bibliotli. Nat., In v . R é se r v e , V 2612) contieni de 
curieuses additions b l’œuvre de Taillcvent que nous reprodui­
sons plus loin.
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X

Le hure de lailleuant grant cuisinier du Roy de France. On 
les vent a Parys en la me nenfue nostre Dame a [enseigne 
de lescn de France. — Sans date , pet, in-80, caracL goth.

Edition donnée vers 1532.
A la fin ; Cy fine le liure de cuisine nomme Tallleuàt nou- 

tiellement imprime a Paris par Alain Lotrian et Denis iarmot 
demourans en la rue neufue nostre Dame a lenseigne de lescu de 
France.

XI

L e Cuisinier 
Tailleuent.

Sans lieu ni date, petit in-S° de 28 feuillets non chiffrés, 
de 32 lignes à la page, signés A-D , caractères 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 feuillets. 11 est à présumer que fauteur du Manuel 
n’aura vu que l’exemplaire incomplet de ta Bibliothèque Natio­
nale (Réserve, Z 2122 F. 7) qui nTa, en effet, que 21 feuillets. Le 
dernier cahier manque. De combien de feuillets se compose ce 
cahier? C’est, sans doute, de quatre, car le texte qui manque, 
dans cette édition, ne sauroit tenir dans deux feuillets et il 
n’en manque toutefois pas assez pour en occuper plus de 
quatre, tl se peut que le dernier feuillet soit blanc comme 
il se peut aussi qu’à ce dernier feuillet se trouve le nom de 
l’impriiueur, son adresse, la date de l’impression.
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X II

C  Le litire de|j IniHeueut grani cuyUsinier du Roy de|| 
France, j | — C  Oh les vend a Lyon, en la maison \ \ de feu 
Barnabe Chmmard, près \ \ nostre dame de Canfori. (1545), — 
Petit m~8ü de 44 feuillets non cliifTréSj de 22 lignes à la 
page, signés A-F> caractères gothiques.

Les cahiers A , R, C , I) , E  se composent de huit feuillets, le 
cahier F , de quatre. Au titre, figure sur bois représentant quatre 
personnages à table; dans le coin gauche, un écuyer servant.

Le texte commence au verso du titre et finit au verso du 
dernier feuillet par ces mots :

Caj finisl le Hure de Tailleur! grani || cu ysin ier. Im p rim e  non- 
nelle m eni : a la || m a ison  d e feu  B a rn a be chaussardj p rès |j n ostre  
d a m e de C on fort, u. u. x. l. v,

La Bibliothèque Nationale {Irw. Réserve V 2615) possède 
Texemplaire tic MM. Coste et Yemeniz qui, à la vente du 
dernier de ces deux bibliophiles, a été adjuge, en maroquin vert, 
doublé de maroquin citron (Bauzonnet), 850 francs. Cette édition 
est portée au cat. Ycmeniz (n° 903) comme ayant été publiée 
en 1515, et au catal. Coste, (n« 539) en 1510. Il y a là line erreur 
évidente, puisque le titre porte en la maison de feu Barnabé 
Chaussard et que Barnabe ChaLissard a exercé jusqu’en 1515, 
Ce qui a pu causer cette erreur, c’est que la lettre placée entre 
Yet et le u , de la date, est très peu visible dans l’exemplaire 
Yemeniz, Eu la regardant attentivement, on reconnoît que c’est 
une t qui, selon toute vraisemblance, se sera cassée au tirage. 
A supposer que ce soit un i f nous aurions 1514 et non 1515. Or, 
en 1514, Barnabé Chaussant étoil encore vivant.

Un exemplaire de cette édition, provenant de la bibliothèque 
de M, Rouard, figure au cat. du Bori James de Rothschild (n° 283) 
Ajoutons qu’à la vente du duc de la Valli ère, (n» 1710 du cat, de 
Bure) un exemplaire de l'édition donnée par Barnabé Chaussard 
s’étoit vendu 3 livres !
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XIII

Le || Livre de || Tailleuêt grant 11 Cuysinier du Roy de|j 
France, 11 Contenant l’art : & science ct’nppa || reiller 
viandes : à sçauolr boul- j j ly, rousty : poisson de nier Ot 
11 d’eau douce : sauces, espices dt j | autres choses a ce conue- 
nabiesfj comme cy apres sera dit. 11 A Lyon, || Par Benoist 
Rigatiti. f| 1580 — In-16 de 9(5 pages chiffrées,

X IV

Le Livre deTailievent Grand cuysinier du Roy de France. 
Contenant l’art et science d’appareiller viandes : à sçavoir 
boully, rousty : poisson de mer et d'eau douce : sauces, 
espices et aultres choses à ce conuenables. A Lyon, chez 
Pierre Rìgaud, M. DC III, in-16.

Edition qui figure au calai. Ycmenïz (n° 904) mais que nous 
n'avons pas vue.

Brunet, Manuel^ L V, col, 048, cite une édition de 1602, in-16, 
portant également le nom de Pierre Rigatici (1). 1

(1 ) M. Quôrard, Superch. litlêr., tome III. col* 756, cite l'édition suivante ;
— Taillevent, grand cuysinier du Roy de France, — Paris, s, rf., pet. in-8‘ goth. 

Et il ajoute : réimprimé sous ce titre :
Livre de cuysine très utile et profili table... par le grand escuyor de ctiysinc. 

Parist s. (f., (marque de Pierre Sergent), pet. in-S" goth.. fig. s. bois.
M. Quérard s'est trompé et bien, d'autres avec lui. Le Livre dû cuysine n'est pas 

une réimpression du railiewenf; les deux ouvrages, bien que datant tous deux du 
x tv  siècle, sont néanmoins absolument distincts, et le texte du premier diffère 
essentiellement de celui du second. Le Livre de Cuysîne très utile est le meme 
ouvrage que le Grand Cuisinier de toute cuisine, que le Liure fart excellent de 
Cuisine et que le Livre de honneste volupté, (Voyez Bibliographie gastronomique, 
col. 227, 367, 52Ê, 527 et 329.)
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XV

Le 11 Livre de 11 Taillevent 11 Grand Cuysinier de 11 France. 11 
Contenant l’art : & science d’appareiller 11 viandes : à 
sçanoir hoully, rousty : pois-11 son de mer & deau douce : 
sauces, es 11 pices & autres choses à ce côuenables : 11 comme 
cy apres sera dit. | ] A Lyon, \ \ Chez Pierre Rigami en ruè 
Mercière au \ \ coing de rue Ferrandiere. (JM. DC ÏIII. —  
In-16 de 96 pages chiffrées.
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Cy comence le Viandier de Taillevant Maistre 
queux du Roy nostre sire.

Pour ordonner les viandes1 qui cy après s’ensuivent 

Premièrement.

Pour dessàller tous potages sans y métré ne oster 1 2 * *, 
prennes une nappe blanche et mettes sus vostre pot, et la 
tournés souvent, et tirés arrière le pot du feu.

Pour oster l ’arsseureM c tous potages, prenés un pou * 
de levain et le liés en un drapel5, et metës ou pot, et ne li 
lessiés gueires.

Bouture c de grosse char, c ’est porc, buef, mouton. Cuit 
en eaue el sel, et mengier aux aulx blans ou vers, ou au 
verjus, se elle est freiche, el, sallée, à la moustarde.

(1) Le mot wantfes ne s'applique pas seulement ici à la chair des animaux ; il
faut entendre par ce mot toute espèce de nourriture solide telle que pain,
poisson, volaille, légumes. =  (2> Le ms. de la Riblîoth. Mazarine écrit : Sans y
nieelrc aigue, ne vin, ne aulire liqueur. == (3 ) Le goût de brûlé. — (4 ) Un peu, —
(5) Linge. — (6 )  Boulitures, dans le ms. de la B ibi, Mazarine. signifie bouilli.
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Hericoq 1 de mouton tout cm , et le mctés frire ou sain 
de lari, clepeeié par menus pecies a, aveques oingnons 
mincies 3, et defìaites * du boullon de buef, du vergus6, 
pcrcil, ysope et sauge, et boullés Lout ensemble, et fine 
poudre d ’espices.

B o u l i  l a r d é . Prennes vostre grain6 et le lardés et cuisés 
en eaue, vin el pcrcil mêlés seulement, et du safTren qui y 
veult.

Ghevriaux 7 sauvages, comme serf. Uem en paste, par- 
boullie et lardée ; mengier comme dit est.

Senglier frais. Cuit en vin et en eaue, à la cameline ou 
au poivre egret ; la salée, à la moustarde.

Chappons aux herbes ou veel. Cuisés en eaue, el du lart, 
perdi, sauge, ysope, vin, verjus, saffren et gingembre.

PO TA IG ES 8 LIANS.

Chaudun de porc 9. Cuises en eaue, puis la metés par 
pièces, et frisiésîû en sain de lart, du gingembre, poivre Ione

(1 ) Haricot us, ms. Ribl. Maz. ’ ïleriquoî, ms, de La Hnyc-tUi-Puits ; H tricot, 
Mênettjier, t, il, p, 148, C'est notre haricot de mouton actuel, — (2) Par pièces, par 
morceaux. Du bas latin peciYï. — (3 ) Coupés en petites rondelles. — (4) Drlaye2, 
mouillez. — (5 ) Ver/ns. Ce mot est tantôt écrit verjus, tantôt umjus. — (fi) Partie 
solide d'un mets composé de solide et de liquide, — (7) Chevreuils. — (8) Le mol 
potage n’a pas ici la signification que nous lui donnons aujourd’hui; on appeloit 
ainsi certains mets de résistance composés de viande, de volaille ou de poisson. 
— (9 ) a Le chaudun, ce sont les boyaulx que l’en dit Tentrccerele des hoyaulx 
et aussi sonl-ce les boyaulx menus dont l’en fait boudins et saucisses, et aussi eu 
est la panée, i Afénagrer, t. n, p. 128. — (10) Faites frire. L’auteur (lu Mènagier 
explique, t. [i, p. 151, la différence qu’il y  a entre frire et seurfrire ou suffrire, 
expression que Ton rencontre fréquemment dans le manuscrit do TaiUeveul, 
t L’en dii seurfrire pour ce que c ’est en un pot et se c’estoil tu une paelle de 
fer, l'en dirait frire, i
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et du safren, pain halle *, et trempés en eaue de biief (car 
son bonìlon sent le flans)2, ou en lait de vache qui veuit, et 
passés parmi Testami ne; puis prennës [verjus] esgrené 3 cuit 
en eaue et metës les grains en vostre potage sur le point de 
servir, et Allés moieux d’uefs* dedans, et faites boulir.

Cretonnée5 de pois noviaux. Cuises les jusques au 
purer 6, et frisiés en sain de lart ; puis prennes lait de 
vache ou d’almendes, et le bouilles1 11 une onde8, et metës 
vostre pain dedans vostre lait ; prennes gingembre et saflren 
broié, et deffaites de vostre bouillon, et faîtes boulir; prenés 
poulies cuites en eaue, et les melez dedans par quartiers, et 
frisiés; puis metës boullir aveques; puis traies9 arrière du 
feu, et filleslü moieux d’oeufs grant foison.

Cretonnée de feuves nouvelles. Auxi comme dit est des 
poes nouviaux,J.

Co m minée de pouLaille. Cuises la en vin et en eaue, puis 
la despeciës par quartiers, et la frisiés en sain de lari;

(1) Roti. — (2) C’est du bouillon de porc qu'il s’agit. — (3 ) Le mot verjus a 
été oublié ; il figure dans la recette correspondante du ms. de lu Bibliothèque
Maturine. — (4) Jaunes d'œufs. On trouvera également le mot œufs écrit 
ouc/s.— (5) Celte recette, à quelques mots prés, est la meme dans le ms. de 
La Huyc-du-Puits,— (G) Jusqu’à ce quTils se soient mis en purée. — (7 ) Ecrit 
àotuuïlés dans le ms, — (8) Comme ou dit aujourd'hui communément, un 
(xuufJon, dans le sens de laisser bouillir un instant. — (9 ) Retirez du feu. — 
(10) Ajoutez en laissant tomber doucement et de haut. — (11) Pois. Cette 
recette, ainsi que la précédente, est plus étendue dans îe .Vé/iayier, t. il, 
p, 159 ; elle se trouve également dans le Grand CmsuiitT, (T. 7 et 81. — (J2) Le 
nom ilo comnu'née ou contine semble dériver de celui d ’une ries épices qui 
entroient dans la composition de ce mets, le ctwmn ou cumin. Nous ne le 
voyons, en effet, figurer que rarement parmi les nombreuses gTaines indiquées 
dans les recettes du Viandier, et tous les mets dans lesquels entre le cumin 
portent le nom de comnu’née.
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prennes un pou de pain trempé en vostre boullon, et le 
coudés ; et mctés boullir aveques vostre grain ; preti nés un 
pou de gingembre et un pou de comin, deffaites de verjus et 
de vin ; puis prenez moyeux d’oeufs grant foison, et bâtés 
lez bien, et filles avequez vostre potage arrière du feu*

B rouet de canelle. Cuises vostre poulaille en eaue et 
vin, ou autre grain, et despccics par quartiers, et friotés 1 ; 
prennes almendcz toutes seiches, et cuises sans pelier, et de 
canelle grant foison ; broies, eoullés et deffaites de vostre 
boullon de buef, et boulliés3 bienaveques vostre grain, et du 
vergus ; et prennes gingembre, girofle, graine de paradis*, 
et soit liant5*

Cominé d1 a lm en des °* Cuisiés vostre poulaille en eaue, etla 
descoupés par quartiers, et frisiés en sain de lari ; prennes 
almendes pellécs, deffaites de vostre boullon, et metés 
boullir sur vostre grain, et gingembre, et comin deffait de 
verjus et de vin ; et tousiours se lie7 d’elle mesines.

Bkoiîet gorgié8. Prennes vostre grain et le despeciés, et 
prennés percïl effneiltis et cinglions menus mincies, et metés 
surfrirerj en sain de lari ; puis prennés des foies10, pain halé, 
et vin, et boullon de buef, et faites bien boullir ensemble ;

( t )  Faites revenir. — (2) Passez dans un tamis*— (S) Écrit fxilliésdans le ms. 
— (4) Plus connue aujourd'hui sons le nom de monigurilc. On l'emploie pour 
donner du monlnnl aux enux-dc-vie et aux vinaigres, et surtout pour falsifier le 
poivre. — (5) Hecctie analogue dans le Grand Dtis/nier, f. 1, et dans le Mènagiert 
l. ir, p. 1C3. — (fi) Voir unte 12, p. 5 — (7) Ecrit iicfic dans le ms. — (8 ) Ecrit 
gmrgpi dans le Grand Cuisinier, f, 2; georgiê, george, gorgiv dam le Mëna- 
gier} t* ii, pp. 97, 98. 162, 16-t. =  (fl) Écrit sus frire dans le ms. — (10) Écrit 
drffotes dans le ms.
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puis affinés 1 gingembre, girofle, saffran, et deflaites de 
vergus, et que vostre bouillon soit liant.

Brouet rousset 3. Prennes vostre grain et oingnons 
mincies par rouelles, et percil effucillié, et metés surfrire3 
en sain de lart ; puis prennes pain et foies, et coullés ou 
bouillon de buef et en vin, et inetés houli ir aveques vostre 
grain; puisprennéstiuesespiccs, gingembre,canelle, girofle, 
graine de paradis, fleur de canelle, destrempés de vergus ; 
et soit tous.

Une vinaigrete. Prennés menue hâte* de porc, et ne ta 
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 pot, et quant il sera cuit, si y 
metés bouillon de buef plain, et metés boullir sur vostre 
grain; puis affinés gingembre, graine de paradis et un pou 
de safTran, delîaites de vin aigre, et metés tout boullir 
ensemble ; et se doit lier de soi mesmes, et est brune.

Civé de menus oisiAux5. Prennes vostre grain et metés frire 
en sain de lart très bien ; puis, prennés pain halle, et defTnites 
de boullon de buef, et coullés, et metés aveques vostre grain ; 
affinés gingembre, canelle, un pou de vergus, et faut boulir 
ensemble; et doit est re tendre et non pas trop liant.

Blanc brouet de chappons. Cuisiés en vin et en eaue, 
puis despeciés par membres, et frisiés en sain de lart ; puis

( î  ) Epluchez. — (2 ) Môme recette, Gr, Cuis., f. 2 ; Hétiag., t. u,p. 164. — (3> Écrit 
ms frire dans le ms. — (4> La rate. Dans le ms, de la lîibl. Mozar., cette recette 
sTappellc : Menue ftnslc de part; Gr* Cuis. ff. 24 et 20 ; Menai/., t. n. p. 1(M. — 
(S) Même recette que la Grairmede menus ogsiaulx dans le ms. de la BILL Mazar.

Ì Ü
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boullés d'almendes1, et des brans 3 de chnppons, etfoiez, et 
défiai tes de vostre bouillon, et metés houli r sus vostre grain ; 
puis prennes gingembre, caiielJe, girolle, poivre Ione, 
eariugal3, graine de paradis, et faites toutboullir ensemble; 
et y fillés moieux d’œufs bien batus.

Bousac 4 de lièvre ou de conis R Hallésc en broche et 
sufirisiés en sain de lari ; prenés pain brullé 7, et vin, et 
bouillon de buef ; coulés, boullés ensemble ; puis prennes 
fìnez espices, sans safiren, destrempé de verjus ; et soit brun 
noir, et non pas trop liant.

ÏIoudons 6 de ciiappons. Cuisiés les en vin et en eaue, puis 
les metés par quartiers, et friolés en sain de lart; puis prenez 
un pou de pain brui lé défiait de vostre boullon, et boulliés 
aveques vostre grain ; puis affinés fines espices sans safiren, 
défiai tes de vergus ; et ne soit pas trop liant.

Brouet d’ailmengne, de char, ou de conis, ou de pou­
lailler Prenés vostre char, et la despeciés, et sufirisiés en

(1) Boullés dos almcndes ? —(2) Le mot brans semble avoir été mis ici h la 
place de blancs. Le Gr. Cuis., f. 9, o ’indique pas les brans, mais seulement 
tes foies ; le A/riidg., t. il, p. 149, mentionne les deux, le ms. de La Ilaye-du- 
Puils ne parle que des foies. Le mot blancs auroil sa raison d'être et, au lien 
de ion liés, il fa udrò U lire broies ainsi que eda est écrit dans les recettes des 
ouvrages que nous venons de citer. Le ÏVirésor de santé, éd, do 1607, p. 103, 
donne la recette du liianc mander de rfinpon ( ou blanc brouet) et il y est dit; 
h On broyé bleu menu le blanc du chapon bouilly ance amandes, etc., etc. »
— (3) Pour Garùipnf. C’est la racine du Galanga, plante des Indes orientales.
— (4) Baussttt, ms, de lu Uihl. Mazar.; Boimoac, ms. de La Haye*du-Pmts; JBous- 
ietc, Gr. Cufs., f. 17, et .Wémip,, t, u, p, 153. ^(5) Lapins. —(6) Harier, dans le 
Afcnagr,; mettez le d'abord à la broche. — (7) Grillé. —,(8) Ilardotiil, Hourdouil, 
mss. du Ménag.; flardoil, Gr. Cüis,, f. 29 ; Handcl ou Houdei, ms. de La Bibi. 
Mazar. ; Iloudct, Taillcv. imprimé. — (9) Afénag., t. n, pp. 165, 276.
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sain de tari, et oingnons menus minciés ; puis affinés 
almendes grant (bisso n, défiai tes de vin ou de bouillon de 
buef ; puis faictes boullir aveques vostre grain; puis affinés 
gingembre, candie, giro fie, graine de para dis, nois mugaites1, 
bien pou de safTran; et soit sur le jaune défait de verjus.

H o c h e p o t  a d e  p o u l l à i l l e . Metés par membres sufTrire en 
saindelart,broies pain brulléet vos foies, deflaitesde bouillon 
de buef, et metés bouillir aveques vostre grain ; puis affinez 
finesespices dettai Les de verjus; soit noir cler, et non pastrop.

S u t i l  3 b r o u e t  d ’ e n ü l e t e r r e . Des chalaingiics pellées 
cuites, et moyeux d’œufs cuis, et un pou de foye de porc tout 
broie ensemble, destrempé d’un pou d’eaue tiède ensemble, 
coullés, affinés poivre Ione, de safïren, et faîtes boullir tout 
ensemble,

B h o u e t  d e  v e r g u s 4. Prenez vostre poullaille ou autre 
grain, cuises en vin et en eaue, et verjus, et que le goust de 
verjus passe tout5; broies gingembre, un pou de pain défiait 
de vostre bouillon, et moyeux d'œufs grani foison, coullés 
tout ensemble, puis metés sur vostre grain, quant il sera 
friolé, du lart à cuire.

B r o u e t  v e r g a  y . Prennés vostre grain cuit en eaue et 
bouillon de buef, et du lart, si le friolés ; puis prennés 
gingembre, saffren, perdi, et un pou de sauge qui veult, et 
moyeux d’uefs tous crus, du pain, passés par Tes lamine, et 
du vergus, et du fromage qui veult.

<1) Muscade. — (2) Horchepoult, ms. de la Bibl. Mîuî. — (3) Saubtifz, ms, de la 
Bibl. Mhz,; soutfl, soubtil, üénag., t. n, pp, 157, 166. — (4) Gr. Cuis. f. 3, Ménag., 
t, H, P- 167* — (5) Domine,
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H a p p é . Metés vostre grain frire en sain de lari sur le 

charbon, trem pés du pain en bouillon de buef, et le coullés, 

et metés sur vostre grain ; puis affinés gingem bre défiait de 

verjus el de vin  mis en vostre boullon ; prennes des 

grosselles ou du verjus esgrené, et m etés dedans *.

Civé  d e  l i è v r e s  Rosticés tout cru en broche ou  sus le 

gril, sans trop lessier cuire; descouppés par pièces, etfrisiés  

en sain de lari, et oingnons m enus m incies 1 * 3 ; prennes pain  

halle défiait de vin et de bouillon  de bu et, ou de purée de 

pois, et boudés aveques |vostre] grain ; affinés gingem bre, 

ranelle et satïran, défiai tes de verjus et de vin aigre ; et soit 

fort espicé.

C ivé  d e  c o n i s . Doit estre ainsi fait com m e civé de lièvres 4 

ou bousac, com m e dessus est dit.

C h a p i t r e s  d e  r o s

P orc  au verjus. Aucuns y melent des oingnons, vin et 
verjus.

Item v e e l  5. Soit parboulli et l a r d é  ; à  la c a m e l i n e .

ïtem v e e l  e n  p a s t e . Prennes poudre d ’espices, safiran 

et vergus.

P o u r  f a i r e  f r a i s e  d e  v e e l . Prennes vostre grain, et 
descouppés bien menu ; puis le frisiés en sain, et broiés

(1) Même recette, mais moins détaillée, que celle intitulée Jîrouet rappê dans le
Or. Cuis., f, ï, et que celle du Jfénflg., I. li, p, 1G8. — (2) Même recette dans le ms,
de la Haye-du-Puits ; plus détaillée dans le Or, Cuis., f. 4, et dans le Mémig., I. ri. 
p. 169. — (3) Écrit mueiés dans le ms., c'est-ù-direcoupés en petites rondelles. —
(4 ) Écrit libres dans le ms. — <5) Veau.
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gingembre, saflren ; prennes oeux tous crus, filles sur vostre 
friture. Mengiés au verjus vert.

Mouton en rost. Au sel menu, ou à la carnei ine, ou au 
verjus.

C h e v r ia u x , àingniaux. Boutés en eaue boullant et 

traies tanlost l, lardés et m êlés en broch e, à la carnei ine,

[O] ues - en- rost. Aux aulx blan s ou vers ou au poivre 
jaunet ou noir.

Poules, A la froide sauge, ou verjus en rosi, ou en pasté, 
aux cspiccs et du lart, à cuire, et vergus de grain.

Chappons, hétoudiaux  ̂t geunes. Au mousl *, ou à la 
poetivi ne, ou à la jance.

Co m s  en  rost, P arboulis et la rd és ,à  la can elle , et, en pasté, 

en poudre d ’espices.

Lièvres en rost. Lardés, sans laver, à la cameline, et le 
bassinent^ aucuns de telle saulce comme bourbier de sanglier.

Item lièvres  en p a s t é , Parboulli et lardé à la cameline 
ou à la6 poudre d’espices,

Bourbieh de s a n g l ie r . Metés en eaue boullant, et tirés 
tanlost, et roslicés en broche, et le baeinés de saulce 
d’espices, c’est assavoir gingembre, canelle, girofle, graine de

(t)R etirez promptement.— (2) Oies. Cette recette est beaucoup plus dcLaillée 
dans le ms. de la RLbl. Maz. où elle est réunie ù celle du rne/iii d'oies —  (3) Poulet 
que l'oa destine ù. devenir chapon, le pultuster des Romains. Ecrit £iiou(ieauix, 
JUS, Bïbl. Mu/,. ; HestondectUx1 dans le tir, Cuû., f. 18; //u /cdbJdiix , dans Rabelais ; 
ilètùudeaux dans le Mênng.t t. n t p. 1SU, et Estaudeaux dans le Thrês. di soit/, où 
il est dît «t On chasLre les estaudeaux & pou tels a deux mays cl demy ou a trois 
mots, eu pleine lune, quand ils commencent ù s'approcher des poules, tout le 
long de l'Esté jusqu’en Automne, si l’ilyu cr est trop aspre jusqu'à la Tin de Dé­
cembre ».— (4) Vin doux. — (5 > Mettent en marinade. — (C) Écrit au, dans le ni s.



1 2 LE VIANDIER DE TAILLEVENT

paradis, du pain liallé trempé en vin ou verjus, et vin aigre, 
coullës et bacinés; puis quant il sera cuit, despiécés par 
morssiaux, puis le bouilles ensaulce ; et soit clerel et n oirl.

Toute venoison freiehc, sans bariner, est mengié à ia 
cameline.

P u o n s  rostis à  toutes les testes1 2, a u  sel m e n u  e t ,  e n  pasté, 
aussy.

M e n u s  o y s i a u x . P l u m é s  a u  s e c ,  p u i s  b r u l l é s 3 * e t  m e t ë s  e n  

b r o c h e  p a r  le  c o s t e ,  e t  ia  r i b e t e * d e  la r t  e n t r e  d e u x ,  a u  s e l 

m e n u ,  e t  le s s îë s  le s  p ie s .

P l o u v i e k s , v n ïË C O Q S 5 *. Pimnés à sec, brullés et lessiés 
les pies, enhastés0 par le costé, et mengiës au sel menu.

P e r d r i x . Plumés à  scc, refaites e n  eaue boulant, bou­
tonnés7 de lart, au sel menu et, en pasté, auxî au sel menu.

T r u t e r e l l e s . À u x i  c o m m e  p e r d r i x  s a n s  b o u t o n e r .

C i n e . Plumés aussi comme une oe8, esehaudés e t  arson- 
nésfl, etcuisiësà tous les pies; qui veult, soit doré; et au cuer 
soit fendu jusques aux espaules, et mengiës au poivre jaunet.

(1) Ecrit Roiirfwïier, bonriere! dans le Mênag., t. n, pp. 158 et 236 ; bonrbellier,
dans le Gr. Cuit., f. 16, où celte recelte est differente. — (2 ) Avec les têtes. —
(3) Veut dire ici : flamber, pour enlever ie duvet qui reste après que l'oiseau a
été plumé. =  (4 ) fifbeìcMe, dans le Nénag,, t- u, p. 139; ribelele, ms. Bîhl. Mas!.,
bardes de lard dont on enveloppe les oiseaux avant de les embrocher. On
appetoil aussi ribiette une omdetle aux lardons. — (5) Bécasse, en anglais 
looûdcocli ; aitecoff, ms. de La Haye-du-Puits ; onfrfccos dans le Gr. Cuis., f. 19. Le 
Thrês, ite Sant, dii que cet oiseau uc doit pas « s'êventrer, * — (G) Embrochez
(7) L'auteur du yiènag., t, u, p. 88éçril : « .Yofa que il y a différence entre les
queux entre boulonner cl larder, car boulonner est de girofle et larder est de 
ïart p. Ici pourtant, le moi boutonné est pris dans le sens de piquer avec du tard. 
— (8) Oie. — (9) Arçonneï, dans le Aféuaf)., t. u, p. 183. Ce mol doit signifier: 
attacher à la broche â l'aide de petites brochettes retenant le roti. Le Gr. Cuis., 
f. 19, dit, en effet: « Arçon nez de brochelles. *
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P a o n . Seignier auxi com m e l e  cine, lessiés la leste e t  la  

queue, lardés et arsonnés, et dorés ; m engiés au sel m enu  4.

F a i s a n s . P lum és à  se c , et b o u to n n és, e t  sonnés®, et qui 

veult soit refait en eaue boullant à  tout la teste et la queue ; 

au sel m enu soit m engié.

[Sj o g o i n g n e s  3. Soient plum ées co m m e une oe, lessiés 

les piés et la teste. Soient arsonnëe et em tlam bée très b ien ; 

au sel m enu.

H é r o n . Soit seingnié et fendu jusques aux espaules, puis  

arssonné et em flam bé très bien , et doré, et lessiés les piés et 

la teste ; et m engiés au sel m enu .

V i s t a r d e s  * ,  g r u e s , g a n t e s  5. Cuissiés som m e la sei- 

goingne,

Malars6 de rivière. P lum es à sec, et rosticiés, et retenues7 
la gresse pour faire la dodine8; et la faites de lait, ou de vin, 
ou de vergüs. 1

(1 )  Recette différente dans le ms. de la BiLI. Maz. « Paons saulvaiges qui 
naist ès montaîgnes soit plumez comme le signe ; puis soit fort boulir en vin et 
ung poi d'algue, puis soit très bien lardés et rotiz en la broche. 11 est meilleur à 
mamgier froitque chaul^et se garde bien longuement. L'on y trouve trois viandes 
de chart; cy une est semblable ù ch&rt de beufT l'autre à ch art de lièvre et l'ûuttre 
à cbart de perdrix, s, —  (2) Le mot sonnés probablement m al écrit par le copiste 
pour : arsonnés. — (3) Cigognes. Un trou dans le véJin du ms, empêche de lire 
la première lettre du mot Sojoing/ies. —  (4) Houstardes, dans le Gr. Cuis., £. 18 ; 
Outardes, dans le jlfénag., t. u, p. 181. t Galien esc rit que sa chair est moyenne 
entre celle des grues et des oyes, n’estant si dure ne si nerueuse que celle-là. Vray 
est qu’elle a vn goust sauaüreux, toutesfois elle produit beaucoup d’excremeus, » 
Thrés. de sant., p. 227.—■ (5) Ou pourroit aussi bien lire gances; le ms. de la 
Bibl. Maz. et le Ménag. écrivent geni es. La gante est une oie sauvage. — 
(61 Canards. — (7) Conservez, retenez. —  (8) Écrit dodien, dans le ms. Il y a 
plusieurs sortes de dodine, mais il n’en existe pas de recette dons les mss. 
du Viandier. Le Taillevent imprimé, f. 24, v ,  donne celle de la Dodine (de lait)

k  i
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B u t o r . Aussi com m e uue segoine.

C o r m o r a n t . Comme un haron K
Pourcel farci. Soii eschaudé, et bien lavé, et rosti, et la 

farce de Tessile2 du pourcelet et de char de porc cuite, et des 
moyeux d’œuls 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.

CH APITRES d ’ e NTREMÈS

F a u s  g u e r n o n *. Cuisiés en vin et en eaue des foies, des 
guisses5 de poulnîlle, ou de char de veel, et la déhachiés 
bien menu, et frisiés en sain de lart; puis broiés gingembre,

et celle de la Dotiine de vert jus. Le Grand Cuisinier en donne aussi plusieurs, 
Dottine de tous oiseaux, f. 42, Dodine blanche, Dodine rouge, f. 34; voici cette 
dernière, d'après le Livre de honnesfe volupté, Lyon, 1(102, f. 36, qui est lu réim­
pression «lu Grand Cuisinier :  » Prens du pain blanc & le fais rostir bien 
roux sur le gril, & la mets iremper en fort vin vermeil, puis faits faîne des 
oignons par rouelles en saing de lard, & passe ton pain par l'es tam ine, puis pour 
espice, canelle, muscade, clou de girofle, die sucre A un peu de sel, & fais le tout 
bouillir ensemble avec la gresse de canard, & quand il sera cuit, jette sur ton 
canard, ou oiseau de riuière. »

1, 1 } Héron, —  (2) Pour issue. Ce sont les tripes, — (3} Le Dictionnaire de 
Trévoux mentionne un fromage d'Auguin, mais sa composition ne paroît pas se 
rapporterà celui dont il s'agit ici. Nous croirions plutôt que fromage de gain a 
Irait à un fromage fabriqué en automne, comme l'Angelot ou Poni-l’Evêque 
( Gaingt automue, saison où l’ou recueille les fruits de la terre, Glossaire de 
Roquefort). Godefroy dit que le fromage de gain est fait du lait tiré après la 
moisson, temps auquel ces laits sont toujours les plus gras, — (4) Faulæ grenon, 
ms. delà Bibl. Mnz.; Ménagier, t. n, p. 211, et Grand Cuisinier, f. 30. — (5) Gésiers. 
Ecrit jousiers, dans le ms, de la Bibliothèque Mazariue; jugiers, dans le 
Ménagier, t. n, p. 211 ; ce pourroit cire le même mût, mal écrit, que Je mot 
guisiers, dans la recette du menus tToies.
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canelle, girotte, graine de paradis, vin, verjus, bouillon de 
buef ou d’icellui mesmes, el moi eux d’oeufs grani 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.

M e n u s  d ’ o i e s . Piës, f o i e s ,  guisiers, faites cuire en vin et 
en eaue très bien ; si metés vostre grain, quant il sera cuit, 
en un plat, et du perdi, et du vin aigre par dessus ; autre­
ment, en lieu de percil et de vin aigre, metés lait lié de 
moieux d ’oeufs el de pain, de la poudre d'espices et un pou 
de saffren, et dressiés s u r  les escueilles sanz percil et vin 
aigre.

F o r m  e n t é e  Prennes forment bien esleu 2, puis le
mouilliés de eaue tiède et le liés en un drapel ; puis bâtés du 
pétail 3 dessus, bien fort, à tant qu’il soit tout espouillié *, 
et lavés très bien en eaue ; et quant il sera très bien cuit, si 
le purés, et prennés lait de vache boulli une onde, puis 
metés cuire dedans vostre forment, et tirés arrière du feu 
et remués souvant, et Allés dedans moyeux d ’uefs grant 
foison et qu’il ne soit pas trop chaut, quant Fen les lilera 
dedans, et remués dedans, puis fines espices, et saffran un 1

(1) Fromentée. Celle recette est beaucoup plus complète «tans le ìlénag., t. n, 
p. 210. Le Gr. Cuis., f, 41, donne une recette différente de celle du Talli, ms.. La 
fromeniée est une sorte de bouillie très nourrissante qui étoit en usage chez les 
Romains et chez les Grecs, Galien dit que c’est un aliment fort nutritif que les 
anciens faisaient avec de Teau, du viti et de l imile. Caton rappelle Politila. Le 
peuple, en Italie, se nourrit encore aujourd’hui de Polen.tat bouillie faite arec de 
la farine d’orge. — (2) Bien trié. — (3) Pilon. — (4) Jusqu’à ce que le son soit 
bien enlevé.

k  ij
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pon ; et doit estre un liant et jaunet ; et aucuns y metent de 
l’eaue de la venoisson.

T a i l l é s  Prennes figues et raysins, lait d’almendes, et 
eschaudés -, et galetes, croûte de pain blanc coupé menu, 
et faites boni 1 ir le lait ; prennés safîran pour lui donner 
couleur, et sucre, et puis in e lés boullir tout ensemble, tant 
qu’il soit bien liant pour tailler.

M i l l o t  3. Mouilliés te en eaue chaude en trois paires1 puis 
le nietés en lait de vache fremiant5, et n*y mêlés point de 
cueillier jusques ad ce qu’il ail bien boulli ; puis le mêlés 
jus du feuG, et le bâtés du dos de la cueillier, puis le remétés 
sur le feu, et un pou de saflran, el metës boullir tant qu’il 
soit bien espès.

P o u l l a i l l e  f a r c i e . Prennes vostre poulaille, et leur coupés 
le gavion7, puis les eschaudés, et plumés, et gardés la pel 
saine8, et sans refaire; prennés un tuel9, et le boutés entre 
le cuir et la char, et l’enflés, puis la fendésentre les espaules 
et ne faites pas trop grant trou, et lessiés tenans à la pel les 
elles 10 et le col à tout la leste et les piés.

P o u r  f a i r e  l a  f a r c e . Prennés char de mouton, de veci, 
du porc, du blanc des poulies, hachiés tout ensemble tout 
cru; puis les broies en un mortier, et oeufs tous crus, 
aveques fromage de gain et bonne poudre d’espices, et un

( 1 ) Recette analogue sous le nom de Taillis dans le Ménag., t, ii, p. 211 et dans 
le Gr, Cnrs., f. 7-1, Ce dernier a, en outre, f. 29, le ïniUis de chair et le Taillis 
d'Angleterre,— (2}E$c/iau<i<?3 est pris ici clans le sens il'èchaudé, sorte de pâtisserie 
que l’on mange encore aujourd'hui. — (3) Miliet, dans le Afénnij., t. u, p. 176. 
C’est le millet qu’on donne aux oiseaux.—  (4) C.-a-d, en .trois eaux différentes. 
— (5) Qui commence à bouillir.— (6) Hors du feu. — (7) Gosier, — (8) La peau, 
sans la déchirer, — (9) Tuyau. — (10) Ailes.
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pou de safïran, et salles à point ; puis emplez* vos poules et 
recouses et, du demourant de vostre farce faites en ponmes - 
aussi comme pastiaux de garde3, et metés cuire en bouillon 
de buef ou en eaue boulant, et du safTren grant foison ; et 
qu’il ne boulent pas trop fort, qui ne se despiècent ; puis les 
enbrochiés en une broche de fer bien déliée*

Pour faire les dorées l. Prennes grant foisson des moieux 
d'oeufs avec du saffren broie et batu tout ensemble, et les 
en dorés. Qui veult dorée verde, si prengne la verdure 
broiée, puis des moyeux d'oefs grant foisson bien bains, 
passés par l’estamine, et prennez la doreure, et en dorés ; 
quant vostre poulaille sera cuite, et vous pourés5 dressier 
vostre broche ou vessel où sera vostre doreure, et y jetés 
du loue 6 vostre doreure, et remétës au feu, afin que vostre 
doreure se prenne7 par II foies ou par III, et gardés qu’elle 
n’aist pas trop fort feu.

Gelée 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 Ménag., L xi, p. 214, écritp a s t e a u d e  
guéde. On doit plutôt lire garde. Ln guède nu gaisde est une espèce de plante 
servant à la teinture; on eu faisoil des pastilles ou pasteaui que l’on jetoit dans 
les cuves pour teindre la laine. Ces pasteaux dévoient avoir une grosseur 
déterminée et Taiilevent les aura pris comme point de comparaison. — (4) Dans 
le Ménag., t. il, p. 214, il y  a  pour les dorer. Cette recette nTy est que la continuati O U 

des Ponlûfltes forcées T et il semble que c’est par une erreur du copiste qu’elle est 
ici placée comme une autre recette, car il s’agit de dorer les poulailles et non 
de faire des dorées, sorte de pâtisserie. — (5) Au. lieu de oous pourés, le Ménag. 
écrit uns pommes; cette version paroEt plus vrai semblable. On a vu plus haut 
q u ìi s’agissoit de pommes qui ne sont probablement autre chose que des 
sortes de quenelles ou de boulettes. — (6) Tout au long, dans le Ménag., \. n, 
p. 214. — (7) Ecrit ce prenre dans le ras,, pour se prenne par deux ou trois /ois,
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m etent un pou de p a in ; puis prennés gingem bre, canelle, gi­

rofle, grain |e| de paradis, poivre lon c,n o ism u g aitesetsa ftren 1 

broîés ei dcilaites de vostre bouillon , et metés aveques vostre 

grain , et l’cscum és tant com m e il sera sus du fe u , si 

l’escum és à tant qu ’il soit drécié, Après que il sera drécié, 

si p u ré s2 vostre boulion en un vessel de b o ie s3, et le lessiés 

ressuir*, et metés vostre grain sur une blanche n a p p e ; et, 

se est poisson, si lez pelles et metés les pelelires en vostre 

bouillon jusquez à tant q u ’il soit coullé la derrenière foies, 

et gardés que vostre boulion  soit cler et net ; puis dressiés 

vostre grain pessevelezs et m êlés vostre bouillon  sur le feu  

en un vessel cler et net, et faites boulir, et en boullant, 

m etés vostre bouillon  en vos escuetles par dessus vostre  

grain, poudrés dessus fleur de eaneile et du m acis, et puis  

inetés vosescu elles en lieu froit ; et se vostre bouillon  n ’est 

bien n et, si le coulés parm i une nape en II ou en trois 

dou bles; et soit salle à point.

L e m p r o i e  f r a n c h e a  l a  SAULCH c h a u d e . Soit saingnée  

par la gueule et lui ostés la lan gu e; et y convient bouter 

une b ro u e b e 7 pour m ieux saignier, et gardés bien le sane, 

car c ’est la grosse, puis la convient eschauder com m e une 

anguille, et roslir en broche bien déliée ; puis alti nés gin ­

gem bre, ca n d ie , girofle, graine de paradis, nois m ugaites et 

bien pou de pain brullé trem pé en sane et en vin aigre, et. du

(1) Dana la recette du ms. de la Maz., il entre, en outre fie ces épices, du tflîon 
et du folitm. — (2) Passez. — (3) Vase de bois. — (4) Reposer. — <5) Nous 
n’avons pu trouver le sens de ce mot. — (6) fresche dans les mss. de la BLbl. Maz. 
ei de La Haye-du-Puits. — (7) Broclie de bois.
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vin un  pou , et deffaites tout e n sem b le ; et faitez bon lir une  

onde : et lem  proie toute entière ; et n e soit pas trop noire.

L e m p r o i e  e n  g à l e n t i n e . Saingniez la comme dist est, et 
gardés le sane, puis la metés cuire en vin aigre et en eaue 
bien pou; et, quant elle sera cuite, metés la refroidier sur 
une nape blanche ; prennés pain brulle, et deffaites de 
vostre boullon, et coullés par t'estamine, et boullés le sane 
avec, et remués bien qui n'arde ; et, quant il sera bien 
boully, si verssés en un mortier ou en une jate, et raovés 1 
souvant jusquez ad ce qu’il soit refroidié; affinés gingembre, 
canelle, girofle, graine de paradis, nois mugaites, poivre 
Ione et deffaites de vostre boullon, et metés dedans ; puis 
metés vostre poisson avec, dedans une jate, comme devant 
est dit ; est noir.

R is ENGOULLÉ ® AU JOUR DE MENGIER CH AR. Cuisez le , et le 

lavés très bien en eaue ch au d e, et m etés seieher contre le 

feu ; et m etés cuire en lait de vache frem iant, puis du  saffran  

et du gras de bou illon  de buef.

EN TR E M È SD E  C IN E R E V E 5T E D E SA P IA U A  TOUTES LES PLUM ES3.

Enflés le d’un tuel par entre les espaules, fendés le au loue 
par dessonbz le ventre, puis lui ostés la pian à tout le col 
couppc après les espaules, et les etïez, les piés tenans au 
corps ; puis rostir ou arssonner ; dorer quant il sera cuit, et 
soit reveslu en sa piau, et que le coi soit bien droit ou plat4; 
et mengier au poivre jaunet.

(J) Remuez. —  (2) Même recette dans le Ménag., t. u, p.214. Au lieu de Cuisez- 
le, il y a Eslisei-le, c.-à.-d. iriez-le bien, et celle leçon est bien m eilleure. — 
(3) Recette plus détaillée dans le Gr. Cuis., f. 27; Mênag., t. îi, p. 184.— (4) Au plat.
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Une froide sauge* Cuises bien la perniatile en eaue, puis 

la m etés refroidier; broiesJ gingem bre, canelle, girofle,graine  

de paradis ; broies bien sans coullcr ; prennes percil et 

sauge, du pain le plus, et un pou de salïran, et de la verdure 

pour estre vergay, et coullés par restaurine. Et aucuns y  

m etent m oyeu x d ’uefs durs, et deffont de vinaigre ; et metés 

sur vostre plat.

SotiLz 3 de pourcel. Fait aussi co m m e d ’une froide sauge 

et rasisse en eaue chaude, et lavé très bien sans m étré nulz  

oeufs et m oût de sauge.

POTAIGES LIÀNS3.

C o m m i n é e  d e  POISSON cuit en aue ou frit en hnille. Prennes 

al m ondes des trem pées de vostre boullon , ou de purée de pois, 

ou de eaue boullie, et en faites du lait, et m etés boullir. 

Prennés gingem bre et com in  défait de vin  et de verjus, 

et m etés boullir aveques vostre lait ; et y faut du sucre.

Brouet vergay d’anguilles. E scorch  [iés] ou  eschaudés*, 

m etés cuire en eaue, et percil, pain , saflïen  bien pou, en la 
verdure deffait de vostre bo u illo n 3, puis gingem bre défiait de 

verjus, et tout boully en sem ble ; et de bon  form age qui velt. 1

(1) Écrit braies dans le ms. — (2) Ecrit 5ons rfe pourcelef dans le Ménag., t. n, 
p, 215. Le DicfjQxuitiirc pratique du ion ménager de Liger donne une recette ana­
logue sous le nom de Satire. Le Ménag., t, u, p, 231, dit * Nota que le mot soucié est 
dît de some pour ce qu'il est fait comme soux de pourcel. » ~  (3) Ou a déjà yu 
plus haut un chapitre de Potaiges Hans <de char); celui-ci est consacré aux 
Potaigas ïîans sans char. — (4) Recette différente dans le Gr. Cuis., f. 51, et dans 
le Ménag., t. ii, p. 171, — (5) Le copiste avoit écrit  ̂et de purée de pois, et a rayé 
cette phrase*
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G r a n e  1 d e  l o c h e . Prennes pain halle, purée de pois ou 
eaue bouille, passez parmi l’estamine, puis metés houllir; 
et prendre de fines espices, sans poivre, et du salîren défiait 
de v in  aigre, puis dez oingnons mincies fris, et boullir tout 
ensemble ; puis frisiés vostre loche en huille, sans farine, et 
ne la metés pas boullir, mes2 dressiés sur vostre boullon. 

C h à UDUMEL 3 AU BESCUIT DE BROCHIEZ OU DE LUSIAUX 4.

Rostidés vostre poisson sur le gril ; prennes pain [destrempé 
de]5 purée de pois ou eaue boullie, vin, verjus, gingembre, 
saffran ; coullés et faites boullir, et metés sur vostre grain, et 
la boullés dedans; et soit jaunet.

jUjNE soringue6. Escliatiilés ou escorchiés vos anguilles, et 
descouppés par tronçons, et oingnons par rouelles, et percil 1

(1) Ecrit Graingne et Gratnne da as le ms. de la Bibl. Mazar. D'après Godefroy 
qui écrit grane, c’est une sorte de ragoût. Les imprimés écrivent gravé, mai s il est 
plus naturel d’écrire 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 grane donné dans le Ménagier est fautif 11 faut lire grane ("grame).— (2) Mois, 
—  (3) Le <ïr. Cuis., f. 43. écrit Chaudumer ; le Ménag., t. ij, p, 173f Chaud limée. 
C’est le même plat, mais ces recettes sont diiTërentes. Même recette dans le ms. 
de la Bibl, Mazar. sous le nom de Ciuel de besthet. Le mot besthet (beschet, dans 
le Afénag,j t. II, p. 101) doit être ma! écrit ; il doit s’agir du becqnet, nom que, sui* 
vaut Belau, l'on dannoit en Anjou et dans le Maine, au brochet. —  (4) Brochets 
et brochetons.— <5)Les mots destrempé de,nécessaires au sens, ont dû être omis ; 
ils se trouvent dans la recette du ni s. de la Bibl. Mazar.— (6) Même recette dans 
le .Vénag„ t» H, p, 173 ; il y  a Estauaés au lieu de Esehaudés. La Soringue qui est 
également dans le Gr. Cuis., f. 52, a une grande analogie avec le Brouet sarrasi- 
unis du Mènag., t. u, p. 172 et avec la recette suivante du ms, de la Bibl. Max,, 
Brotiet serrazines ; « Escourchiez anguilles, et les coppés par tronssous, sans 
poudre de sel. et les frissiez en hujlle ; puis prener gigimbre, cannelle, giroffle, 
graine, garingal, poivre long et du saffrain ; et deiTaicte de vìd et de verjus ; et 
faïete bouür tout eosamble et voz anguilles avecques ; et ne soit pas troupi 
Jyant > Cette recette n’est pas dans le ms. de la Bibl. Nation.

j i
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efFueillié et frisiés tout ensemble en liuille. Prennes pain 
hallé et purée de pois, oueaue bouillie, du vin plain; coullés 
et metés ensemble houli ir ; prennes gingembre, candie, 
girolle et salTran deffait de verjus, et mêlés bout 1 ir aveques ; 
et ne soit pas trop liant, et ait saveur bien aigre.

Civé d’oïstres Eschaudés les très bien, frisiés en huille; 
prennes pain halé trempé en purè de pois ou en eaue et vin 
plain a, coullés, puis gingembre, canelle, girofle, graine de 
paradis et saffran, deifaitez de vin aigre, et oingnons fris en 
huille ; et faites bien boullir tout ensemble ; et soit bien 
liant, et jaunet, et sallé à point.

Soupe en m o u s t a r d e  3, Prennésdes œufs pochiés en huille, 
tous entiers, sans esquaille4, puis prennes d'icelle huille, du 
vin, de l’eau, des oingnons fris en huille, boullés tout 
ensemble ; prennes lèches 5 de pain halé sur le gril, puis en 
faites morssiaux quarrés, et metés boullir aveques ; puis 
hastés6 vostre boullon, et ressuiés vostre soupe; puis la 
verserés en un plat, puis de la moustarde de (dans) vostre 
boullon, et la boullir ; puis metés vos soupes1 en vos 
escuelles, et metés dessus.

Civé d ’œ ufs  pochiés en h u il l e 8. Comme dessus est dit 
de la souppe en moustarde.

(1 ) Civet d ’huîtres. Ecrit ûstres dans le ms, de Ta Bibl. Maz. ; oestres et oïtire$t 
dans le ATénug., t. h, pp. 9G, t03, et 99, 102, 174 et 277, Du latin astraimi, — (2) Vin 
uni (planus) doux (à  boire) par opposition à vin aigre, — (3 j Afcnag,, t. n, p, 175. 
— (4) Sans la coquille. — (5) Tranches. — (6) Le mot ha&tés, remplacé dans le 
Mcnog. par re(rfli«, est probablement ici pour osier. — (7 ) Pris ici dans le sens 
de croûtes de pain.— (8 ) Même recede, plus détaillée, dans leAJém(g.,t. « , p. 174 ; 
Gr, Cuis., f, 50.
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Civé d’Almengne1. Des œufs pochiés en huille, et lait 
d’almendes boulli, et oingnons par rouelles fris, et boulli 
tout ensemble ; affinés gingembre, canelle, girofle, graine 
de paradis et saffren destrempé de verjus, sans trop bouiir ; 
soit bien liant et non trop jaune, et la soupe à la moustarde 
comme devant qui veult, et lait de vache soit boulli une 
onde, et mis hors du feu ; puis filles moieux d’œufs grani 
foisson ou par Tes lami ne, et soit bien liant, sus jaune 
coulleur, et non pas trop ; puis pochiés les en eaue, et les 
tnoieux avequez sans boullir.

Brouet d’œufs et du fromage2. Prennés perdi et sauge, 
et bien pou de saffren, en la verdure, et pain trempé défiait 
de purée de pois, et gingembre défiait de vin, et metés 
boullir ; puis metés du fromage dedans les œufs, quant ils 
seront pochiés en eaue, et soit liant, vergay ; et aucuns y 
metent point de pain, mais du lait d’almendes.

Une saulce jaunete3 sur poisson froit ou chaut. Frit en 
huille sans farine, brochet, ou perche pellée, frite en farine; 
affinés almendes, et y metés du vin le plus, ou du verjus, 
un pou d ’eaue ; couliez, et faites boullir ; prennés gin­
gembre, canelle, girofle, graine et saflran, défiai tes de vostre 
boullon, et metés boullir du sucre avec ; et soit bien liant.

Grane de perche. Soit cuite, pelée et frite sans farine; 
et de poisson froit auxi, frit et fait comme de loche, non pas 
si jaune, mais tous, et très bien liant.

(1) D'Allemagne.— (2) Ccst le Brouet vert d’œufs et de fromage du Ménog,, 
i. u, p. 172; Gr.Cuis,, f. 49, — (3) Potaj/e jaunet ou saus&e jaunette, dans le Ménag.t 
t U, p. 175,

lij
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Pour malades.

Couleis d'un poulet. Guises en eaue tant qu’il soit bien 
pourri1 de cuire, et broiés à tout les os en un mortier ; puis 
detrai tes de vostre boullon, et cou liés, me tés boullir ; et qui 
veult poudre de sucre par dessus, et non pas trop liant1 * 3 * * *.

Eaue rose d'un chappon ou poulle, Metés en un pot de 
terre tout nu et, pleumé3 par dedans, et soit bien net; le couvrez 
très bien, qui n’en puisse y eslre* ne fust ne alaine nullement, 
et mêlés le pot bien à point et le chappon ou poulle dedans 
iceüui, et le aséss en une paielle0 plaine d'eaue, et faites 
boullir icellui pot dedans icelle patelle, assis dedans, tant 
que le chappon soit bien pourri de cuire ; ostés le chappon 
et donnez au malade Yenuc qui sera issue du chappon ; car 
elle reconlTorte bien le malade, et si yprant grani substance 
ledit malade,

Chaudiau flamknt7. Metés de l’eaue bouillir, puis moieux 
d’ouefs bien bu tus, destrempés de vin blanc, et versés à fil8 
dedans vostre eaue, et du sel, et movés9 très bien, et metés 
arrière du feu ; et aucuns y metent un pou de verjus.

(1 ) Tris cuit. — (2) Même recette, jlfénag,> t. 11, p. 242. L'auteur y donne l'in­
dication suivante qui n'est pas dans le ms. de TaLIlevent i « .Vola que les os
doivent esLre boulis les premiers : puis ostez du mortier, roulez, el nettoies le
mortier ; puis broyez la char et grani foison succre. » — (3) Pteumè ressemble
fort à plommé, plombé. Cela semble signifier un pot émaillé,, c'est-à-dire couvert,
à l'intérieur, do l'émail ourouaerfedcla poterie {qui est une composition vitrifiée
où il entre de l'étain) par opposition à la poterie de terre restée brute comme
celle employée pour les pots de fleurs. — (4 ) Pour /sire; pour que la vapeur ne 
puisse s’échapper. — (5 ) Posez. — (G) Poêle, poêlon, — (7 ) Chaudci, dans le ms. 
de la Bibl, Maz. ; C/tnudouu, dans le Gr. Cuis., f. 28, qui donne une recette plus 
étendue ; Cliaurfeau, dans Ee .Véna?,, t, n, p. 241. — (8) En le faisant filer. —
(9) Écrit maués, dans le ms.
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Gruiau d’orge. Espaillés1 le, et pillés bien comme ditest 
du forment, puis le metés cuire, et le pures, et metés boulïr 
aveques lait d’almendçs, du sucre et sel ; aucuns le coulent 
et broient ; et non pas trop liant3.

Couleis de perche3. Cuises la en eaue, et gardés le 
bouillon ; puis broies alinendes, et de la perche aveques, et 
déliai tes de vostre bouillon ; et metés boullir, et coulez; et 
puis du sucre ; et doit tout estre cler et net, et bien pou de 
vin blanc qui veult.

Blanc mengier d’un chappon *. Cuises le en eaue tant 
qu’il soit bien cuit, et broies alinendes grant foison, et du 
blanc d'un chappon bien broié, et delîaites de vostre 
bouillon ; passés parmi Testamine, puis metés boullir tant 
qu’il soit bien liant pour tailler, puis verssés en une escueille, 
puis metés frioler demie dousainc d’almendes pellées, et les 
assés sur le bout en la moitié de vostre escueille, et en l’autre 
moitié pépins de pomme de Garnade5, et sucrés par dessus.

C h a p i t r e s  d e  p o i s s o n  d ’ e a u e  d o u l c e

Lus6. Cuit en eaue, à ta saulce cameline ou vert, ou à la 
galentine faite comme bonne cameline.

Brochet rosli on chauduincl, le frit en potaige, comme 
dïst est en la jance.

(1 ) Même mot que dans la recette de la Formentêe, Le mot ispouiHés, c.-a-d. 
enlevez te son.— (2 ) Orge mondé ou ffriitau d’orge, dans le Ménag., t. ir, pp.241 et 

Ménag,, t. n, p. 242. —- (4 ) La recette du Gr. Cuis., f. 36, diffère avec 
cette du ms. de Taillcvent. —■ (5) Grenade. — (6) Recette pins détaillée dans le 
Ménag., t. n, p. 187. D’après Du Cange, verbo Luceuj, le luz semble être un gros 
brochet.
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Barbillons. Cuis en eaue, nu poivre egrct, les rostis au 
verjus, le frit en poiaige, comme dessus est dit ensuivant ou 
à la jance sup *.

Le bar. Cuit en caue et sel, mengiésà la saulce verte.
A l o u s e  9, Soit baquée 1 * 3 * * 6 et sa liée, cuite en eaue, à la 

mousümle ou à la clboulJe, ou a la saulce veri, la rosile àia 
cameüne, et au fort en vin blanc et verjus, et poudre ri’espices 
par dessus.

C a r p e s  *. Cuites en eaue, à la saulce vert, ou à la galentine, 
comme la iemproie.

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

Bresme*. Soit cuite en eaue, mengié à la saulce vert, en rost 
au verjus, ou en potaige poudrée de fine poudre d’espicesR, 
au sel menu,

(1) Supra ? Comme il est dit à la jance plus haut.—(2) Alose. La recette duifcnag,, 
t. ii, p. 158, est plus complète; Gr. Cuis., f. 55.— (3) Peut-être pour èaeomiée, fumée.
— <4) Les recettes do Menai/., t. u, pp, 188, 189 et 233, sonCfoeaucoup plus détail­
lées; le Gr. Cuis., ff. 58 et 59, indique plusieurs manières d’apprêter la carpe. —
— (5) Mènag., L. u, p. 187. Le Gr. Cuis., f. 56 (voir aussi f. 58, B resine rustie sur le. 
gril de trois sortes) écrit Braine. Le l'Jirés, de sanL, p. 310, dit que n la brame se 
pesche aux riuiêres limoneuses qui retiennent la nature tics estangs mais qui
sont plus grasses et plus propres à engraisser les poissons còme est la Saône. * —
(6 ) Taille vent parle souvent de la poudre d’épices mais sans dire de quelles 
épices sc composoit cette poudre. Le Thrês. de sont., p. 395, donne la composition 
de plusieurs poudres, suivant qu'elles doivent servir à l’assaisonnement de tel ou 
tel mets. Voici de quoi se composoit la poudre en usage pour les potages et les 
sauces ; « Gingembre, quatre onces ; candie, trois onces et demie ; poivre rond, 
une once et demie; poivre long, une once ; muscade, deux onces ; clous de girofle, 
une once ; graine de paradis, garingal, de chacun une once. » L'auteur ajoute ; 
t Toutes ces pouldres se gardent un mois, voire quarante jours sans se gas ter. On 
les doit tenir en des sacs de cuir, pour ne s’es venter, ne l’estans ja que trop par la 
longue traite de leur apport. Car on compte depuis l’Espagne jusques a Calicuth
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Baissaille1. Cuite en caue, à la saulce verte, en rosi au 
verjus, la frite à la jance ou en potage comme devant.

Chevriaux 2. Cuis en eaue aux aulx vers, lez sa liées à la 
moustarde, en rost aux aillez blans, et qui veult au verjus, 
en rost à la sauce chaude comme la lem proie ; en paste, 
soient poudrés d’espices, ou en potages.

T ruites3. Cuites en eaue, nicngier à la cameline; en paste 
au sel menu.

PiMPERNiAUX*. Eschaudés, roslicés, meuglez au verjus.
Guemmual5. Cuit en caue eioingnons mincies bien menu, 

mengier h la moustarde, et du fromage qui veult.
Arles ü. Cuis en eaue, mengic à la moustarde non 

autrement.
Lamprions7. Cuis à point ou fris à la saulce chaude, 

comme la lamproie, le boully en eaue à la moustarde, et,
en paste, poudré d’espices.

où on débile le poivre et lo gingembre quatre mille lieues par mer, & de là 
jusques aux islcs Moîuques & autres qui n’en sont fori esloignées, rapportons le 
girofle et la muscade, deux miile lieues. *

0 )  Même recette que la Ronssaille, dans le ms. de la BîbL Mot:. Le Mena?., 
t, ri, p, 104, écrit rosses. D’après Relou. la rosse est un poisson qui lient de la brème 
et du gardon. On désigne encore aujourd'hui sous le nom de Roussailîe ou de 
Blanc/idille, les petits poissons blancs tels que te meunier, la vnndoise, l'ablette, 
etc. — (2 ) Chevennes. — (3) Recette plus détaillée dans le Mênag., t. n, p. 190; 
Gr. Cuis., f. 70, — (4 ) Pinpernauxt dans le tfënogf., t. il, p, 191. D’après Roquefort, 
ce seroit le sparus des Romains. Pline, Ifist. nat>, parle, en effet, du sparns 
dans un chapitre consacré aux poissons de m er; mais U s'ngit du muffire 
(grand poisson de mer du genre sciène) qui n'a rien de commun avec l'anguille. 
On appelle encore aujourd'hui Peinpreneau ou Pimpmteau une espèce particu­
lière d ’anguille. — (5 ) Ou peut-être Gucnnial; dans le Ména g, imprimé, il y a 
Gagmeau ; dans le ms. C du Ménatj., il semble y avoir Gemmari. Nous ne 
trouvons ce poisson, ni dans Rolon, ni daus Rondelet. — (G) Aldo on ablette, 
AUruriiris en latin, Menagli, h, p. 194.— (7 ) Petites lamproies. Le Gr. Cuis., 
t. G3, donne la recette des l^amprogons rosiis verdelets.
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Escrevices1. Cuites en eaue et en vin aigre, mengiezau vin 
aigre.

C h a p i t r e s  d e  p o i s s o n  d e  m e r  r o n t

P o r c  d e  m e r 2. Fendu au Ione par le dos, puis cuit en eaue, 
et coupés par leehies 3 comme venoison ; puis prennes du 
vin, de l’eaue de vostre poisson, affinés gingembre, canelle, 
graine, poivre loue, cl un pou de saflren, et faites bon 
boullon cïeret ; el ne soit pas trop jaune, et soit l’en* comme 
par manière d’un en treni ès sus un blanc mengier.

G o r n a u l t , r o u g e t , g r i m o d i n  5. Soient affectés6 parmi 
le ventre, et lavés bien, puis soient mis en la paielle, et du 
sel dessus, puis de l’eaue après, et mêlés cuire ; et mengier 
à la came line ; les espaulcs soient fendus au loue du dos, et 
puis laver, et métré rostir qui veult, plongier en verjus 
souvent et poudrés d’espices.

Congre 7. Esckaudés comme Fanguille et cuit en eaue, Je 
sa lté connue le rouget. Et aucuns, quant il est cuü, le 
rosticent sur le gril; mengiés à la saulce verte.

C h ie n  d e  m e r . Alïaitiés comme Je congre et quant il sera

{1 ) Recette differente dans le Ménag,, t. ii, p. 205. — (2 J Gr. Cuis., f . 67 : o Porc 
de mer, marsouin, pourpnis est tout un n. Mên.ag.} L il, p. 198. Belon rappelle 
regnarti rte mer el (til que les Vénitiens le nommaient porc marin.— <3) Pour 
ieches, tranches. — (4 ) Ces mots nous pai oisscnt être ici une forme de : (hi'il en 
sait. — f5) Sorte (le rouget à grosse tête. Ecrit Go uniti ut dansleMénaij., t. n, p. 197, 
qui donneune recette plus développée. Reion suppose que lo gmirnmilt est fl ainsi 
d ic i,à causedn son qu'il fait, com m e le cry d'un pourceau, qu’on nomme en latin 
gnin/iire. t Le gûUruâuH, le rouget et le grîm odin( que nous a p p e l o n s  aujour­
d ’hui grondin) sont Ions les trois de la même famille. — <6 )Qn verra pins loin ce 
mot écrit affa if tes, c’est-à-dire préparés. — (7 ) Gr. Cuis., f. 60 j M èn ag t, n, p, 197.
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cuit, soit appareillié 1 comme raie aus aulx blans ou à la 
cameline.

Maquerel frais. AfFaitié par l’oreille et rostir sur le gril, 
mengier à la cameline, et liés d’un filet tout entour qui ne 
se despiècent et, en paste, à poudre d’espices, au sel menu, 
le salle au vin et à la siboulle ou à la moustarde,

Saumont frais. Soit bagué -, et gardés l’échine pour rostir, 
puis despeciés par dalles3, cuisses en eauc, et du vin, et du 
sel, à cuire ; mengiés au poivre jaunet ou à la cameline.

M u l e t *. Aussi c o m m e  m aq u erel.

Morue franche 5. Appareillier et cuire comme le rouget, et 
du vin à la cuire, qui veult à la jance, et la sallée, à la 
moustarde ou au beurre frais fondu dessus.

Chapitre de poisson de mer plat

Pleis lfJ. Âflfetiés par devers le dos au dessoz de l’oreille ; soit 
bien cuite ; pour saulce metés du vin, et du sel par dessus, 
et qui en veult en potaige, soit frite sans forine.

Flàis. Auxi comme la pleis.
Solles Eschaudés, et afifeitiés, et cuises comme pleis, et 

qui veult rostie, sans escharder8; et aucuns l’escorchent

(1 )  Accom m odé. — (2) Mal écrit, pour Ëaconné, fumé. Gr. Cuis., T, 69 ; Alénag., 
t. n , p. 198. — (3 ) Tranches. On voit encore figurer sur les menus de dîners et 
dans les livres de cuisine les Darnes de saum on.— (4 )  Recette plus détaillée dans 
2e \ténag., t. a, p. 193. C’est le mutus des Romains que, suivant Beton « ceulx de 
Marseille moment un muge, i  En Languedoc, écrit l’auteur du .Vénagier,on t’appelle 
migon. — (S) La recette du A/énag., t. n , p. 195, est plus développée. Au lien de 
/ranche, on  lit morue fr ciche 1 ce qui paroît plus correct. — (G ) Plies. .Vénng., t. n, 
p, 202 ; Gr. Cuis., f. 68. — (7 )  Afénûg., t. n, p. 203 ; le Gr, Cuis., f. 69, donne la 
recette des solies en pastê. =  (8) Sans ôter l'écaiNc.

ni i
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devers le dos, et au verjus, et la frire sans ferine et sans 
eschauder. Mengier au veijus.

Raie i. Soit appareillié par endroit nombril, et gardés le 
foie, et la metés par pièces, cuises fort comme pleis, puis 
pelles ; mengïés aux aulx camelins.

T urbot 2. Appareillié et cuit comme une pleis, et puis 
peler par devers le dos. Mengiés à la saulce verte ou au 
verjus.

Barbues 3 *, Cuites et appareilliés comme turbot, et puis 
pelles comme raie. Mengier à la saulce vert ou au souciée *.

|B]RESME5.Eschaudés; en paste, poudrée d’espices, ou cuite 
en eaue, à la camelîne.

Alouse cratonière 6. Parboullir et rostir sur le gril, ou 
en broche, sans parboulir. Mengier à la cameline.

Fruités 7. Comme ables.
Arles8. Rostir en fllopanl. Mengier à la moustarde.
Esturjon Eschaudés par le ventre, et soit la teste fendue 

en II, et coupé du corps, et tous les autres tronçons soient

(1 ) Recette plus complète dans le .Ifcnag,, t. n, pp. 201 et 202. — (2 ) Gr, Cuis.,
JT. 70 et 71 ; .Ifenag.,, t. irt p. 203. 11 y est dît que ce poisson est dénommé ftoni à
Béziers, probablement de Rhombus, en latin. — (3 ) Gr. Cuis., S. 56; Mênag., t. n ,
p, 203. — (4) Voir note du Soûl: depourcel, p. 20. — (5) Il s’agit ici de la brème
de mer, canf/iarus en. latin,— (6 ) Belon ne parle pas de cette espèce d’alose. — 
(7) Fuites, dans le Ménag,, t. n , p. 188. Écrit Fenes dans le ms. A du Ménag,
Belon ne nomme pas ce poisson. Rondelet, dans son Hi$t. entière des poissons, 
Lyon, Macé Bonhomme, 1558,in-fol., ne lecite pas non plus. — (8) Écrit aies dans 
le Ménag,, t. ti, p, 204. Belon ne parle que des ables ou ablettes, poissons d ’eau 
douce. Peut-être seroit-ce l'anchois, balccala en latin î  Le mot en fìiopant qui
vient après et qui signifie couper en filets corroborrcroit cette opinion, les
anchois s’apprêtant ordinairement ainsi. D'après Godefroy, aies vent dire 
sardines, — (9) Esiargoffj clans le jVénag., t. ii, p. 199 ; le Gr. Cuis,, fL 60 et fil, 
donne des recettes pi us détaillées.



VIANDE DE QÜARESME 31

fendus ceux qui se peuvent1 fendre ; soient cuis en vin, en 
eaue, et que le vin passe; puis traire et reffoidier; puis 
mengiés au vinaigre, et du percil, et seel.

Perche'2. Soit par morssiaux despecié, puis la mêlés en 
une paieîle de fer, et du sel aveques, et metés sus le feu, et 
remuez souvent tant qu’elle soit bien nestoié, et puis la metés 
en eaue en une nape et l’espingiés 3 bien ; puis Pemfariniés; 
puis soit frite en Inulte, et poudrés d’espices. Mengier aux 
ailles verdelés ou au vergus.

V iande d e  q ü a r e s m e

P o u r  f a i r e  f l à o n s  e t  t a r t e s 4 e n  q ü a r e s m e , prennes 
fenches, lus, carpesetalmendes; broies tout ensemble, et du 
saffren pour un pou de couleur donner, puis deiTaitez de vin 
blanc et en faites vos flans 5 et tartes ; puis sucrés par 
dessus, quant ilz seront cuitez.

Item en autre manière. Prengnés anguilles, et en ostés les 
testés et les getés, et les queuez ossi, et broies bien le remanani6 
avec saffren deffait d’un pou de vin blanc ; puis emplés vos 
flans, et sucrés du sucre, quand ils seront cuis.

<1) Écrit ce pevent dans le ms. — (2) Il a déjà élé parlé de la perche au chapitre 
des poissons de rivière ; c'est de la perche de mer qu'il s'agit ici. Bclon nous 
apprend qu’elïe est différente de la perche d’eau douce < tant en couleur, 
com m e a ce que celle de riuiere ha deux aellcs sur le dos » la perche d ’eau salée 
n'en a qu’une; clic est, dit encore Belon, recommandée pour les malades « de louis 
médecins tant anciens que modernes s — (3) Séchez. — (4 ) Mènag., i. ii, p. 216. 
L'auteur y donne la recette de trois sortes de Hans dont les deux indiquées par 
Taiilevent ; mais il remplace, dans l’une, les amandes par de l’amidon, — 
{ S) Ces cinq mots ef en faîtes vps flans sont répétés, par une erreur du copiste, 
dans le ms, — (6 ) Le reste, du latin remanere.
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Forée de cresson. Metés parboullìr une poingnìé de 
botes1 avequez, puis la tornez, et hachiés, et friolés en huilìc ; 
puis la metez houli ir en lait d’almenctcs, ou charnage0 à la 
chai'j ou au beurre, ou au fromage ; soit sallée à point, et le 
cresson soit bien esleu.

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

Moules *. Esliere bien et cuire en eaue un pou, et du vin, 
et du sel. Mengier au vin aigre.

Escrëvjces de mer5. Cuire en vin et en eaue, ou au four. 
Mengiés au vin aigre.

Saulces non boullues

Càmeline 6. lîroiés gingembre, canelle grani foizon, 
girofle, graine, m acis7, poivre Ione qui veult, puis

(1 ) La bette est uue piaule potagère plus connue aujourd'hui sous le nom de 
poirée.D ’après le Thrê/s. de sant. (bete, blete, jote, réparée ou poréel, cest une 
nourriture légère. — (2 ) G.a.d. au temps où il est permis de manger de la viande.
— {3 ) Suivant Delon, c ’esl le nom rouennois du coquillage appelé Pétoncle; 
Gr„ Com., f. G2. La recette du Mênag,, t. n, p. 204. est beaucoup plus explicite.
— ( i )  Le Mênag., 1. n , p. 204, dit que « les moules sont les meilleurs ail comme n.
cemeul du nouvel temps de mars. Moule deQuayeu (Cayeux, près Saint-Valery- 
sur-Somme ) est rousse, ronde au travers et longuette, el la m oule de Norraan» 
dje est noire, s D'après Belou, les moules « sont bonites aux kydropicques, pour 
les purgations des femmes, aux goutteux & a la jaulilisse. » — ( 5 ) Langoustes et 
Homards. n, p. 205. — (6 ) Gr. CuistJ f. 42 ; la recette de ta cametfne est
beaucoup plus détaillée dans le Ménag., t. n, p. 230 ; eu plus de la recette donnée 
par Taillevcnl,nousy trouvons celle de cette sauce telle qu'on îa faisait ùTournay.
— (V ) Ecorce Intérieure de la noix muscade ( iioi'æ nmgue/fe, dont il est souvent 
parlé dans ce ms.). » Quand le macis est meur, dit le Titrés, de sant.t p. 395, il est 
rouge et incarnat, mois estant sec il acquiert vne couleur tirant à celle de l’or:.... 
11 se vend simple trois fois plus cher que la muscade... On la confit pareillement 
au succre aux lieux de l'Inde où un l'achcptc. »
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coullés pain trempé en vin aigre et atrempés tout et 
sallés à point.

A u l x  c a m e l i n s 1. Broiés canette, et pain, et aulx, et deffaites 
de vin aigre.

A u l x  b l a n s . Prennés aulx el p a i n ,  deffaites de verjus.
A u l x  v e r s . Broies a u x ,  et pain, et vende tire, deffaites de 

verjus.
Aulx a  h e r a n s  -  f r a i s , De moust, d’aulx sans pcller, et 

broiez, et dreciez à tout les peleurez.
S a u l c e  v e r t e  3. Prennes pain, percil, gingembre, broies 

bien et deffaites de verjus et de vin aigre.
U n e  s a u l c e  a  g a r d e r  4 p o i s s o n  d e  m e r 5. Prennes pain, 

percil et sauge, salnionde6, vin aigre, gingembre, fleur 
de canette, poivre loue, girolle, graine de paradis, poudre 
de saffren et nois mugailes. Quant tout sera passé, soit 
vergay. Et aucuns y metent la salinonde à tout la rassine.

S a u l c e s  b o u l l u e s

P o i v r e  j a d n e t 1. Broies gingembre, saffren, pain halle et 
deffaites de vin aigre, et faites houli ir. Et aucuns y metent 
graine et girofle au verjus.

(1) D’après le Mênag,t t. n, p. 230, cette sauce semble faite pour être mangée 
avec la raie; car U est dit d'y mettre, pour qu’elle soit meilleure, du foie de ce 
poisson qui est fort délicat. — (2) Harengs. La phrase semble incomplète. La 
recette suivante du Mênag., t. n ,p. 231, est plus intelligible : « Broyez les aulx sans 
peler et soient pou broyés et défiais de tuoust, et dréciez a toutes les peleurcs. s 

— (3) Gr. Cuis., f. 40. Cette recette, plus détaillée dans le Mênag,, L n, p. 231, 
s’appelle Saulce vert d'espices. — ( 4) Dans le Mênag., t. ir, p, 231, cette recette a le 
Litre de : E’/z soucié ci garder poisson de mer ; dans celle de Taillevent, il y  a 
quelques épices en moins. — (5) Ces trois mots poisson de mer sont répétés 
dans le ms. —  (6) Sane monde. — (7) Même recette que celle du poi ore ai$re( 
ou egret, dans le .Vfénaç/.,t.n,p.232.
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PorvRE n g i r j . Broies gingembre, et painbrullé, e t  poivre, 
dclTailcs de vin aigre et de verjus, cl faites houli ir.

J à n c e  a u  l a i t  d e  v a c h e 1. Broiés gingembre, moi eux d’œufs, 
de Hai les de lait de vache, et faites boullir.

,1a n c e  a u x  a u l x 3. Broies gingembre, aux, almendcs, 
desfai Les de lion verjus.

J a n c e  d e  g i n g e m b r e . Prennes gingembre et almendes sans 
aux, et défiai t e s  d e  v e r j u s ,  p u i s  b o u l i e z  ; e t  aucuns y metent 
du vin blanc*

S a u l c e  p o e t e v i n e 4. Broiés gingembre, girofle, graine de 
paradis et de vos foies, pain brulle, vin et verjus, et faites 
boullir, et de gresse de rosi dedans ; puis verssés dedanz 
vostre rost ou5 vous dressiés par escueilles.

Espices qui appartiennent en cesi présent Viandier : 
premièrement, gingembre, ranelle, girolle, graine de paradis, 
poivre loue, macis, espices en poudre, fleur de canelle, 
saffran, garingal, uoys mugaites,

Explicit

Cesi Viandier fu. acheté ù Paris par moy Pierre Ihiffmit 
Van m. ccc uijxx xij ou pris de vj st par.

(U  Plus complète dans le .Méuag,, t. n, p. 233. —  (2) Gr. Cuis., f. 74 ; Mcnag., 
I. n, p. 234. — (3) Méitag., 1. il, p. 234 ; dans le Gr. Cuis., elle est réunie à la pré­
cédente recette et esl fautive. — (4) Ecrit poitevine dans le Ménag,, t. n, p. 234, 
qui indique la quantité de vin, de verjus et d’eau qu’il faut mettre. Le ms. de la 
Bibi. nation., ni celui d e là  Maz. ne mentionnent l’eau. — (5) Peut-être pour et.
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Recettes qui se trouvent dans ce manuscrit et ne figurent pas 
dans celai de la Bibliothèque Nationale K

POUR GSTER l ’ a RSUBE DE TOUTES VIANDES

Prener des noix, el les pertu&siez 2 tout oultre de ehas- 
cune part, puis les laver bien, el les faicles houlir en vostre 
viande.

SANGLER ET SERFZ SALEZ

Mecter vostre chart tromper, puis la bouler, et geclez le 
premier boi lion ; el la lavez d'aigue fresche, puis la lessi ez 
reffroidier sur une nappe, puis la trainchiez par lesches,

<1 > Les titres placés entre crocilets n’existent pas dans le manuscrit, mais cor­
respondent à ceux des mêmes recettes qui se trouvent soit dans le Grand Cuisi­
nier, soit dans le Aiénagier. Les recettes que nous avons laissées sans titre ne se 
trouvent dans aucun de ces deux ouvrages. —  (2) Percez de part en part.

n i
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et mecter boni ir une petite unde par moitié aiguie et par 
moitié vin bJanc ; puis pillez chastaignes cuites, et meclez 
ou plant et dressiez vostre venoison, et de son aigue 
avecques; et maìngier à la moustarde.

CÏVEL 2 DE VEAUL

Soit viaul rôtis tout cruz en brache ou sur le gril, sans 
tropt lessiez cuire ; puis coppez par pièces, et mecter souf- 
frire, et oignons menuz menusiez ; puis prener pain rôtis, 
destram per de vin et de purée de pois en boillon de beuf, 
et faìcte boulir avecques vostre grain ; puis affiner gigimbre, 
cannelle, graine de paradis, et saiîrain pour lui donner 
couleur; detïaicle de verjus et de vin aigre.

Boules laie de vai che une nude, puis soit mis hors du feu ; 
et, quant il sera ung poi reiTroidiez, passez moyeux d’euf par 
restermine, et soit bien lyant, sur jane couleur, et non pas 
tropt ; puis poucher euf en aigue, et les mecler avecques 
sans boulir.

TANCHE

Soit eschaudée en aigue, puis cuite, et maingîer à la saulse 
verde, et la frite en poutaige ; ou l’eschauder et la fender 
sur le dolz, puis mecter du sel et de la fine poudre par 
dedans, et la rajousler ensambîe, et tyés ; puis le rôtissiez sur 
le gril, et la nioillîé en vin aigre, el la oignes, en rôtissant, 
de Imi I Le d’olive; et la maìngier à la eameline.

(.1 ) Au plat. — ( 2) Civel.
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LOUCHE 1

Soit cuite en aigue ; et premièrement, cuisiez du fromaige 
et du perressi avec ung poi de vin, et qu’il ne soit pas du 
tout cuit, et eschauder très bien la louche, et puis la mecler 
avec vostre fromaige boulir, el il mccter, à dressiez, du verjus 
de grain ou des grousselles cuites en aigue.

CRAPPO IS

Eschaudez le tout cruz 9 ; puis soit cuit en aigue pour 
servir avec les pois; soit cuit comme le rouget, et le frit soit 
maingier à la jasse3.

BHETE

Soit cuit* comme le rouget, et maingier aux haulx camclins.

|SAULces |

Prener moustarde et vin vermoil, et poudre de cannelle, 
et de succre avec, et tout defîaicte ensamble mt et soit espès 
comme cannelle. Ce est bons à tous rolz.

(1) Loche. — (2) L ’auteur du Ménagiez t. ri, p. 200. écrit: t Craspois c'est 
baiaine salée et doit estre par lesches tout cru. et cuit en eaue comme lart ; 
et servir avec vos pots. » Beton, du Mans, confirme l'explication du Afé/tagier: 
c Ce poisson, dit-il en parlant de la baleine, est couvert de cuir noir dur et espez 
sous lequel y  a du lard environ Tespesseur d'un grand pied, qui est ce que l'on 
vend en quaresme. (3) Jancc-— (4) A/énagier, t, ir, p. ItM, Même recette, 
mais l’auteur a soin de dire quel est ce poisson : * Et est la brette aussi comme 
chien de mer, mais brette est plus petite et plus doulcc et meilleure; et dit-len 
que c'est la femelle du chien; et est brune sur le dos, et le chien est roux. » Bel on 
ne parle pas de la brette.
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Prener jus fie marjoliaine doubce, aigue, et atant de vin 
binile ; et 11 mecter dii gigimbre et vin, ung poi de giroffle, 
de cannelle, et de succre.

[ t o l j m e a u x  d e  b e u f |

Cuisiez très bien touiueaulx * de beuf, et garder la moille 
d’unc pari ; et puh tirez vostre diari, et ostez tout te gras 
du poul3 ; et puis mecter dedans le demourant de vostre 
bnmet maigre; cuire chappons, poulies, pingons, perdris 
et rjuelconque viande que vous voudrez, et il mecter 
cuire avec poivre ront tout entiers, et raisins de karesine3 
entiers, et la moi Ne de beuf; puis passez pain blanc sans 
hâtez avec le boillon. Affinez gigimbre, cannelle et noix 
miguetes, doux, avec vin bianc grani toisson et verjus, et il 
mecter du salirain et du succre ; et dourez vostre poulaille 
entière, et le brouet dessus.

[ m o u t o n  a u  j a u n e t )

Prencr mouton* par pièces et cuilz en ung poult3 à poi 
d’aigue ; et il mecter du vin ; adjouster oignons menus 
menusiez, et perressi menuz menusiez, et il mecter dedans 
de la poudre fine, du saflrain et du verjus, et ung poi de 
vin aigre.

(1 ) Meme rccelle que la Souppe permeine du Grand Cuisinier, f. 31 ; voyez aussi 
Trumel de beuft dans ce. même ouvrage, même feuillet, et dans ]e Mênctgier, t. il, 

p. 149. Le TVumcï est un morceau de la cuisse. — (2) Pouf, poult, pot. — (3) Peut- 
être une sorte de raisin sec, comme le raisin de Corinthe ? Nous n'avons pn 
trouver l’explication de ces mots. —  (4) Cette recette offre une grande analogie 
avec celles du Grand Cuisinier, f. 31 et du Ménagier, t. ii, p. 149.
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|P 0l!R  FAIRE UNE T O U R T E 1]

Prener per ressi, mente, hedtes2, espinoches3, letuees, 
marjoiîenne, basilique et pilîeux4, et tout soit broyer en- 
samble en ung morliez, et destramper d’aigue elère ; el 
espreignez5 le jus, et rompez œuf grani foison avec te jus, 
et il mecter poudre de gigimbre, de cannelle, et poivre long, 
et fin fromaïge gratusiez 6, et du sel ; tout bâtez ensamble, 
et puis faicte vostre paste bien tenue “ pour mectre en vostre 
bacili8, et la grandeur du bacin9 et puis chassez 10 bien 
vostre bacin ; et puis il tnecter du sain de port dedans, et 
puis vostre paste après dedans le dit bacin, et mecter vostre 
bacin sur les charbons, et remecler dedans la paste du sain 
de porc ; et quant il sera fonduz, mectez vostre grain dedanz 
vostre paste, et le couvrez de l’aultre bacin ; et mecter du 
feu dessus comme dessoubz ; et lessez vostre tourte ung 
poi sechiez, puis descouvrés le bacin dessus, et mecter sur 
vostre torte, par bone manière, V myeux d’euf et rie la fine 
poudre; puis remettre vostre bacin dessus comme devant, et 
le lessez po à poi cuire et à petit feu de charbon ; et regarder 
souvent qu’elle ne cuise tropt, puis mecter du succre dessus 
à dressiez.

(1 ) Recette à peu près semblable dans îe Wénagier, t. n, p, 218. — (2) Bettes ou 
poirêe. — (3) Epinards. — (4 } Pouiiot. plante aromatique du genre des menthes, 
du iaUiipü!<?ÿiutr>.— (5) Esprimer. — (6) Ecrit gratuisié dans ielfénmjicr. Veut dire: 
ràpé. — (7 3 Dans te sens du mot latin tennis, légère. — (S) Tourtière? — ( 3) Phrase 
incompréhensible ; H doit y avoir des mots oubliés. — (10) Le copiste avoït 
d'abord écrit le mot charter, qu'il a transformé en celui de chassez. Du Cange, 
verbo caefaret cite un exemple dans lequel le mot cociore, chasser, est pris dans 
le sens de çgere oel agitare ; îe mot chassez voudroit donc dire ici : remuez.
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P re ner des gastiaulx b la ns ou anitre pain blanc bien sec, 
puis le gratusiez ; et prener du b rouet de la diari de beuf 
ou de la poniaille, et la mecter en ung bel poul ; et mecter 
boulir sur les charbons à petit feu ; et mecter suffirain et 
lin fromaige gratusiez dedans ; et premièrement, mecter 
vostre pain dedans vostre brouet, quant il boudra. Puis, à 
dressiez, filiez eut, et les faicte espès comme ris ; et, à dres­
siez, sur les eut'niectez du fromaige gratussiez l,

Prener barbe qui se appelle orvaie®, et la broyer; et 
deffaicte de aigue clère, et il mecter, et bâter avec farine 
bien burctelcc3 ; et il mecter du miel avec, et ung poi de 
vin blanc, et le bâtez ensamble tant qu'il soit cleret ; 
puis frissiez en huille per petites cuilierez, comme l’on 
fait brugnes *, et mecter bien de romany5 sur chacun 
frite 1 ;  et esp reignés vous fri telles entre deux tranche vas 
pour esgoutez Fuille ; puis tes mecter en ung bel pont neuf 
près du feu, et mecter du succre, à dressiez, sur vostre plat.

( 1 ) Cettr recette, ainsi que la suivante, ne sc trouve ni dans le Ménagier, ni 
dans le Grand Cuisinier. —  (2) Nom vulgaire de la sauge sclarèe ou toute bonne. 
D’après le naturaliste Jean Ray, les Anglois font avec des feuilles d’orvale, des 
œufs, de la crème et un peu de farine des gâteaux, frit s dans la poêle, d ’un go fit 
fort agréable. Le Thrésar de santé, p. 420, dit de cette sauge : « On en fait des 
bignets envelopant les plus belles et pins larges fueilles de la sauge d ’une paste 
de fine farine, qu’on pestrit et dissout arec des oeufs, succre, cauelle, et safîran, 
les faisant frire en beurre frais en la poesie » —  (3) blutée. -=■  (4) Beignets, sor Le 
de crêpe ou de gaufFre que l'ou appelle encore à Lyon des ftngrnes.— (5 )Romarin, 
du latin rosmarini», ros, rosée et marinus marin. On dit encore, en provençal, 
romani, — (6) Beignets,
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IA  PLUS ANCIENNE CONNUE 1

j après sensuyt le viandier pour appareiller 
toutes manières de viandes que TaillevcnL 

^  queulx du roy nostre sire, fisi. tant pour 
abiller et appareiller boully, rousty, poissons 
de mer et d’eaue d oui ce ; sa u 1res, espices et 

aultres choses à ce convenables et nécessaires, comme cv 
après sera dit. Et premièrement du premier chapitre.

Brouet blanc de chapons. Blanc manger à poisson. Blanc 
brouet d’Atemaigne. Salamine. Brouet georget. Grave de 
poisson. Brouet de canelle à chair, Autre brouet à chair. 
Cretonnëe à poix nouveaulx ou à fèves. Maigre potaïge.

( 1 ) Nous reproduisons cette édition telle qu’elle est et avec toutes ses fautes, 
afin de faire voir à nos lecteurs sous quelle forme s’est produite, de 1490 à 1604. 
l'œuvre de Taîllevent- Pour corriger un teste manifestement tiré de deux 
sources différentes et imprimé avec si peu de soin, pour le rendre parfaitement 
compréhensible, 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 
à  mettre les accents, la ponctuation et à rétablir les abréviations.

o i
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Cretonnée d’Espaigne. Cretonnée à poisson. Brouet vert à 
veau ou à poulaille. Grain de brouet vert à poisson. Brouet 
housse à veau el poulaille. Cyvé de lièvre. Grave d'alouetes 
et d’escrevisses. Chauduiné à anguile et brochet. Souppe 
à moustarde. Trimolete de perdris. Semée à connins, Gibeleth 
d’oiseaulx de rivière. Boully lardé à connins et poulaille, 
Brouet rappé à veau, poulalle. Veuoison aux souppes. 
Venoison cbevreul aux souppes. Venoïson sanglier aux 
souppes. Sorvige d’anguilles. Faulx grenon. Froide sauce. 
Roussé à poussins ou à veau. Violé à poussins et veau. Gelée 
à chair. Vinaigre te. Bousac de lièvre. Oyes à la trayson et ris. 
Arbeleste de poisson. Brochetz, anguilles à la 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. Estur- 
gon à poisson el à chair. Faisans el pans armés, Fayennez. 
Telle. Potée de langues de beuf et tetyne de vache. Frache 
à poisson, L'eaue benoîte. Pouletz farcis. Irson d’amandes. 
Eulz frais rostis en la broche. Vi née de chair. Beurre frais frit 
à la paelle. Coulis de chapons. Anitre coulis pour malades. 
Coulis de poisson. Orge mondé. Pasté en pot. Galimafrée. 
Friquassée. Pastésde beuf à sauice chaulde. Pastés de veau. 
Chapons en pasté. Pastés de lialebrans de chapons. Pastés 
de poulaille à la sauice robert. Pastés de pyjons. Pastés de 
mouton à la ciboulle, Pastés de merles el mauvis. Pastés 
de passereaulx. Pastés de cannes saulvages. Pastés de che­
vreau. Pastés d’oyson. Pastés de coulons ramiers, Pastés de 
perdris, Pastés de connis. Pastés de lièvre. Pastez de ve­
noison de cerf. Pastés de sanglier. Pastés de lorais. Pastés
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de mouelle. Pastés de mulet. Pastés de bresme. Pastés de 
truyle. 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 com­
munes. Tartres descouvertes. Tartres à deux visaiges. Daul- 
phins, Fleurs de lys, Estoille de eresine tous sucre. Fais bêlons 
en façon d’ung coing farcy. Ta tre j acopi ne couverte et 
orengée pardessus. Tartrebourbonnayse. Tartres couvertes. 
Taleonise, Tartre j acopine bien fareye. 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 à la inoustarde. Saulce 
rappée. Saupiquet sur connîns ou aulire rost. Chauldumé, 
Saulce à l’alose. Saulce au moult. Porée. Fèves fraysëes. Por­
reaux. Soupes à l’oignon, Pommes de choux. Congordes.

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

POTAIGES LYANS.

Chaudun de porc. Cretonnée de pois nouveaux. Cretonnée 
de fèves nouvelles comme de pois, Cretonnée de poulaille. 
Cretoimée d’amandes. Grave de menus oiseaulx. Blanc 
brouet de chapons. Bousac de lièvre ou de connins ou de 
chapons. Cyvé de lièvre. Cyvé de connins.

o ij
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CH APITRE DE ROST.

Porc rosty au vert jus. Veau rosty. Fraise de veau. Pyjons. 
Menus oy seaux. Perd riz. Ploviers. Torterelles. Paon. 
Sigoigne, Faisans. Butor. Cormarans. Hayron. Malars de 
rivière. Porcellel farcy. Poulaille farcie ; pour la dorer. 
Faulx grenon. Gelée à poisson. Saulce chaude. Poules 
hochés. Fromanlée. Gelée à poisson ; pour cent platz de 
gelée. Lemproye fresche. Froide saulce à cher. Risen goulé. 
Viandes et potage de caresme. Et premièrement de poisson 
cuyt en eaue. Cyvé d'oislres. Brochetz rostys. Fions 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 à la saulce 
chauide, bresmc. Porc de mer. Gornault. Dodine de lait sur 
oiseaulx de rivière. Saulce niost jehan. Boulier de sanglier. 
Mouton rosty. Chevreaulx et aigneaulx. Oyes. Poulailles. 
Rongés. Maquereaux frais. Plies. Soles. Rays. Turbot. 
Limandes. Moline fresche. Seiche. Harans.

Saulces non houlies : Cameline. Saulce verde. Aux came- 
lins. Aux blancs. Aulx vers. Aux harans frais. Saulces boulies : 
Poivre noir. Poivre jaune. Saulce poitevine, «lace. Saulce 
verde. Veri jus vert. Cia ré. Ypocras.

Cv finisi la table et commence le traité de ce livre.
P o u r  f a i r e  r r o u e t  b l a n c  d e  c h a p o n s  et de poulaille ou 

de veau, il convienile boullir et prendre le boullon, quant ilz 
sont cuilz, et mettre à part le bouillon ; et plumés 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 prenés pouldre de gingembre blanc par raison, 
et les defiaictes de vert jus et de vin blanc, et mettës foison 
sucre au boullir; et qu’il soit de bon sel; quant il sera boulhi, 
mettes le bouillon en ung beau pot à part et aussi le grain 
(c ’est la poutaille, le chapon ou le veau), et, au dresser, 
metlés vostre grain en ung plat et vostre boullon.

Pour faire blanc manger a poisson, de brochet, de per­
che ou d’aultre poisson auquel appartient blanc manger, 
et faictes escali lés, et frire à l’uyle ou au beurre. Et prenés 
amandes, et les deffaictes comme dessus est dit, et de purée 
de pois, inettés du vin blanc et les défaire, et du gingembre 
blanc, et defaictes de vert jus el succre tant qu’il en y avt 
assés, et mettes à part ainsi comme en cetluy de chair.

Pour faire blanc brouet d’Alemaigne, prenés veau ou 
poulaille, el refïaire, et puis despecés par pièces, et mettés 
souffrire a beau boullon de beuf et sain de lart, et mectés 
de l’oignon taillé menu dedens, au souffrire, et prenés des 
amandes et les broyés atout l’escorce, et deffaictes en bouil­
lon de beuf, et couler; et, au couler, mectés 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 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 à dire clou, et graine, et saffranpour luy 
donner couleur, défaire de vert jus, de vin blanc on vin ver­
meil, et puis dresser, quant en sera heure, 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 a tou te l’cscorce, deffaictes de purée de 
poys, et puis prenés semblablement espices comme an 
brouet d ’Àlemaigne, et les defaictes de vert jus, et faictes 
bouillir vostre bouillon, et metlés à part tant qu’il soit 
temps de dresser.

Pour faihe brouet georget, prenés veau, poulaille ou 
connin, despeccs par pièces et mettés refaire; et quant sera 
refait, mettes la soufrire en ung peu de sain de lari, du 
bouillon de beuf, et mettés de l’oignon mainssé menu tout 
ere u, et mettés soufrire avec le grain, et du per cil eiïueillé 
parmy, et mettes halles du pain, et, quant il sera halle, 
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 batti et broyé, et deffaictes de vert jus, et du 
saffran dedens pour donner couleur, et mettés tout en ung 
pot; et, quant il sera temps, le dresser en platz ou cscuelles.

Pour faire grave de poisson, de brochet, de carpe ou 
d ’aultre poisson, escallés et frisés Le poisson, et puis faictes 
haller du pain, et le tremper en purée de poys, et le coulés, 
et y- mettés de l’oignon frit tranché assés gros, et mettés 
boullir tout ensemble, gingembre, canelle et menues espices, 
et tes deffaictes de vin aigre, et mettés ung petit de saffran 
pour couiourer.

Pour faire brouet de canelle a chair, prenés veau et 
poulaille, et despecés par pièces, et faictes refaire, et puis 
souffirisés et ung peu de sain de lart, au frire, et mettés aussi 
du bouillon de beuf, et puis prenés des amandes broyés a 
toute rescorce, et les deffaictes atout le 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 foi­
son canelle, gigembre, clou de girofle et grayne de paradis, 
et soyent broyés les espices et destrempés de vin vermeil, et 
mettés sucre à fovson dedens, et la saisonnés de sel ainsi 
qu'il appartient.

Pour celluy de poisson, prenés carpe, brochet ou aulire 
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 mettés pareilles espices comme à celluy de chair, 
et sucre comme à l'autre, et la saysonnés comme l’autre, 
et bouilles vostre bouillon, et mettés vostre boullon à part et 
le grain d’aullre.

P o u r  f a i r e  u n e  c r e t o n n é e  a  p o y s n o u v e a u l x  o u  à fèves 
nouvelles ou le grain après ce qui y veult mettre; veau 
ou chevreau despecé par pièces et poussins, c’est le grain 
qui appartient, et puis le frire à sain de lari ou aulire sain 
doulx, lequel vous aurés baisement du quel bouillon à 
mettre dessus, comme avoir du lait, le bouillir en ung pot ou 
en une paelie, et avoir moyeulx d’eufz a liez, et, quant il sera 
lyé, avoir du gingembre, et le detfaire, et bouler dedens, et 
le goûter de sel ainsi qu’il appartient.

Pour f a i r e  l e  m a i g r e  p o t a y g e , prenés poys nouveaulx ou 
fèves nouvelles, et pareil bouillon à celluy de chair. El pour 
faire heure aux eufz pochés, faictesla pareille comme cestuy 
mesmes fois que on n’y met point, à ce heure, de gingembre, 
et la saisonnés ainsi quii appartient.

Pour faire cretonnée d'Esraigne, prenés veau ou poulaille 
mys par pièces, et cuysés le grain, et frisés au Jart ou au
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sain doulx du quel vous pourras fìner; prenés amandes, el 
les coulés, et en foietes du lait comme lavi d'amendes, et 
prenés pere il et marjolayne, se en povés trouver, el en 
faicles à foyson entregettés, coulés avec la verdure, el, 
quant le lait bouldra, vous le lieras comme une Heure d’eutz. 
Et mettes gingembre et menues espices batues, et deffaictes 
de vert jus el de vin blanc, el, quant vostre potaige sera prest 
et lyé, vous le mettras en ung pot, et, quant viendra au dresser 
ès platz, prenés des eufz, qu’ilz soyent cuitz et qu’ilz soyent 
durs, et tes plumeras et fendrés par le meiïlieu, et puis les 
frisés avec sain; quant le bouillon sera dedens voz platz, si 
mettes voz eufz dessus, ou des tostées dorées, se voulés; elles 
y seront belles.

Pour la cretonnée a p o i s s o n , prenés carpe, brochet 
escaillé, et frisés quant il sera par pièces, et faictes vostre 
boullon pareil à celluy de char, fors qu'il soit fait de purée 
de pois, el l’autre est fait de hou lion de char, el tout le 
demourant soit fait comme celluy de chair.

Pour faire brouetvert, prenés veau et poulaille, despecés 
par pièces, mettes reffaire el souffrira en sain de lari et 
bouillon de beuf, el prenés percil à foison, et le coulés avec 
moyeuIx 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 elles tron­
çonnés, et brochetons esca liés et tronçonnés et boullis en 
eaue et purée de pois, et mettes pareillement herbes, espices 
et vert jus, comme ou chapitre précédant est dit, et moyeulx 
d’oeufz; et fait le bouillon à part.
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Pour brouet houssé, p renés veau ou poulaille, despecéspar 
pièces, el souffrisés en ung pot à sain de lard et bouillon de 
beuf, et prônés du pain, et mettes tram per en bouillon de bout', 
et des foyes de poulaille, et mettés cuyre en ung pot à part 
du percil, du coq, de la marjolaine, de la toute bonne, 
des moyeulx d’oeufz cuictz, et coulez tout ensemble, et pre­
nds du percil tout creu grant fovson, et broyés, et le coulés 
avec le bouillon. Et puis les espices, au boullir, c'est assavoir 
caneïle, gingembre, graine de paradis et clou de girofle, et 
deffaictes de vert jus, et mettés boullir tout ensemble.

Pour faire ctvé de lièvre, soit prins ung lièvre, veau ou 
porc halé en la broche ou sur le gril, despecés par pièces, et 
mettes 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 
coulés, et frisez de l’oignon en sain de lart et le gectés dedens 
le pot avec le grain, et gectez le boullon, quant sera coulé le 
pain, et mettes tout ensemble en ung pot, et les espices qui 
s’ensuyvent, c ’est assavoir ; caneïle, gingembre, graine de 
paradis, clou de girofle, et noix muguecte qui l’aura, et 
deffaict de vinaigre, et mettés tout ensemble.

Pour grave d'alouetes, prenés alouetes, et les faictes 
reflfaire, souffrire, et mettés veau en pot avec, pour en avoir le 
brouet meilleur, prenés du pain et le halés, et le 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 caneïle, gingembre et menues espices, def­
faictes de vert jus.

Pour grave d’escrevisses, prenés eserevisses, et les eu ysés; 
et, quant serontcuytes et salées ainsi qu’il appartient, vous les

P i
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plumerés, et mettrés les colz à part, et les frisés, non pas trop 
fort, et broyés les corps des escrevisses ou mortier et des 
amandes avec toute l’escorce, et coulerës les amandes tout 
ensemble. Et mettrés canelle, gingembre et menues espices, 
et lesdcfaictes de vert jus, et les mettez boulir tout ensemble 
et du sucre assés raisonnablement, et sallé comme il appar­
tient, Et se vous n'avés assés grain, prenés brochet et le 
mettes en lieu d’escrevices.

Pour fa ir e  chaudumer, prenés anguilles, brochet halle 
sur le gril, tronçonnés et mis en une paelle ou en ung pot; 
et, quant il sera hallé, prenés delà purée, à le mettre boullir, 
et avoir des foyes de brochet à couler avec, et mettés gin - 
gembre dedens,el du saffran pour donner couleur au chaudu­
mer, et prenés du vert jus et du vin pour mettre avec le chau- 
dumé, et tout faire boullir ensemble, et goutter de sel.

Pour faire souppe a moustarde, pour jour de poisson, 
prenés oeutz fris à l’uyleou au beurre, et puis ayéspure mou­
tarde, canelle, gingembre, menues espices comme doux, et 
graine, et sucre raysonnablement ; coulé tout ensemble et 
boullir en ung pot, et defTait de vert jus, et goûter de sel ainsi 
qu’ il appartient, et mettés le bouillon à part.

Pour la trtmôlecte de perdris, prenés perdris, et les 
mettés roustir, et, quant seront roustîes, les souffrisésen ung 
potàsayn de lart, et bouillon de beuf, et puis de l’oignon frit 
bien menu, et soit misavecques les autres espices, et graine de 
paradis, et du sucre par raison, et prenés du pain hallé et des 
foyes depoulaitle, se en povés Finer, et les mettés tremper en 
bouillon de beni, et coulés parmy i’estamine et boutés 
dedens Je pot avec les perdris, et mettes ce qu’il appartient :
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il convient canelle, gingembre, menues espices, clou, graine, 
defFaictes de vert jus; et de sel ainsi qu’il appartient.

Pour sExMÉe , mettés des conninshaller en la broche ou sur 
le gril, et despecés par pièces, et mettés souffrire en ung 
pot, et du sain de lart, et du bouillon de beuf pour faire le 
bouillon, prenés du pain et des foyes, se vous en povés üuer, 
et mettes tremper en bouillon de beuf, et puis couler le pain 
et les foyes, et puis mettes dedens le pot, et prenés gingembre, 
caneileet menues espices, et le delTaictezde vert jus, ei mettés 
bouillir tout ensemble, et goûter de sel ainsi qu’il appartient.

Pour gibelet d’oyseau de rivière , fault haller des 
ûyseauix en la broche ou sur le gril; faictes pareil bouillon 
comme à la semée, et vert jus, et espices pareillement.

Pour boullir lardé àconninouàpoulailles,despecés par 
pièces, et les lardés chescun ung lardon ou deux, et mettés 
boulliren ung pot dedensdu bouillon de beuf,à le faire cuyre, 
puis prenés gigembre, cunei le et menues espices, et de vert 
jus et de sel comme il appartient.

Pour brouet happé, prenés veau, poulaille, despecés par 
pièces, et mettés souiTrire en ung pot en sain de lari et bouil­
lon de beuf, et mettés du pain tremper dedens, et coulés ; et 
soit mis du grain et gingembre, sans auitres espices, assés 
competamment, Et quant le potaige sera prest, prenés vert 
jus de grain ou grouselles pour mettre dessus.

P our faire venoison aux soupes, prenés la venoisondes- 
pecée par belles pièces et honnestes, et faictes boullir, et 
ehescun son lardon, et faictes bouillir en ung pot avecques 
du bouillon de beuf, qui en pourra finer, ou de son bouillon 
mesmes, et mettés du vin vermeil, du mylleur que vous

P ‘J



5 6 LE VIANDIER DE TAILLEVENT

pourrés liner, et les espices, gioii et graine, et les broyer et 
deslrampés de vertjus et d’ung pou de vin aigre, et mettés 
bouillir tout ensemble, et goûtés 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 illettrés ainsi pourboullir; meltés la en pot et la 
mettes cuire en vin et en boullon de beuf, et en autre boullon, 
et prenés du pain liai lé et destrampé d’ung peu de boullon, 
non guères. Et de ces espices il y faull canelle, graine, clou, 
gingembre foison, et mettes dedens le pot à la venoison.

Pour faire ung sorvige d ’anguilles, prenés les anguilles 
escaudées, necioiez et tronçonnés, et frisés l’oygnon et du per­
d i, et qu’ il soü tranché par rouelles, elle souffrisés, et mettés 
dedens vostre pot, et prenés du pain, et le hallés, et mettes 
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 salTfan pour luy 
donner couleur, et defaictes de vin aigre.

Pour faire ung faulxgrenon, prenés de la fesse d’ung porc 
et la meltés cuyre, et, quant sera cuyle sur le vert non pas 
trop, tra ncbés ainsi comme gros dez, et prenés des menus drois 
de poulaille, comme foyes, dejusier, et les mettés cuyre. Et, 
quant ilz seront cuitz, tranchés les pcrdris, et les frisés au 
bouillon que il appartient; vous prendrésdu pain blanc et le 
mettés tramper au bouillon ou aura esté cuytle porc, se vous 
ne avés du bouillon de beuf, et autres des moyeulx d’oeufz 
entregettés, se que vous mettrés avec vostre pain. El mettés 
du gingembre et ung peu de saffran, du vin blanc et du vert
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jus, et le mettes coulourer. Et après te coulerers par i’esta- 
myne, et boullir tout ensemble, et ne laisserés pas longue­
ment au feu, et puis mettes le bouillon enung pot, et le as­
saisonnés de sel.

Pour faire froide sauge, prenés pousssins fendus par ie 
doulx, et menus droitz de poullaille (c'est jusiers et foyes) 
tranchés le menus droitz de poulaille quant ilz seront cuitz, et 
appareillés, trenches les au long, et les dressés en platz ou es- 
cuelles, et la sauce qui appartient ; il fault comme saulce vert, 
et n'v a différence si non qu’il y a de sauge, et, au dressés, 
mettés oeufz fort cuitz sur les platz par moytiers.

P o u r  f a i r e  r o u g e , prenés poussins et veau, et les faictes 
boullir et frire, quant ilz seront cuitz, en sain ; prenés des 
amandesplumëes, broies et affinés, et prenés du boullon de la 
poulaille, et mettés des tram per de voz amandes, Et puis prenés 
eaue rose assés 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 defaicles d’eauê rose, pour ce que, quant vostre potage 
sera sur le feu et U boudra, le liez et y mettes du sucre assés 
largement. Et pour donner couleur à la rouse, prenés de l’or- 
canète, et faictes chauffer en sain doulx, le meilleur sain que 
vous pourrés trouver, et le coûter 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 dorées, 
deux ou troys à chescun plat, ou de la dragée blanche, si en 
avés.

Pour f a i r e  ung violé, prenés veau et poussins entiers, et les 
mettés cuyre, et les souffrisés après du bouillon de vostre veau
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et de voz poussins; prenés amandes plumées, et broyés, et les 
coulés. Et quant seront coulées, mettés les dedens ung pot, 
et les faictes bouillir, et mettés du sucre foyson et par rai­
son. Et puis prenés du vin blanc et vert jus, et deffaictes de 
la fleur de ris batu et du bouillon, et le coulerés, et du tores- 
sol de violé pour donner couleur au potage, et boutés dedens 
à l'eu re que vous le faictes houli ir, et le goutter de sel ainsi 
qu’il appartieni, et dressés, prenés et gettés le bouïlon 
dessus et par dessus la dragée.

Pour gelée, prenés gigotz ou piez de veau ce que pour rés 
liner, et les mettés bouillir en vin blanc et du grain qui y 
appartient. Après quant les gigotz ou piez de veau seront 
comme demys cuitz, prenés cochons par pièces, et poussins 
par moytiers, et bien nectoyés, et lavés, et jeunes lappereaulx, 
qui en pourra tiner. Puis prenés gingembre et graine, ung 
peu mastis, et foyson saflran, et vin aigre par raison. El quant 
le grain sera cuit, vous prendrés le boullon, et le illettrés 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 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, cresta dire le cochon, le lapereau et la poulaillc, et 
puis quant le grain sera mys 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 
halles en la broche ou sur le gril, et les despecés par petis 
moreeaulx, et les mettés en ung pot, et prenés de l'oignon bien 
menu tranché, et le mettés cuire; et quant il sera cuyt, le 
mettés avec le grain, et ayés de la eanelle 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 goûter de sel bien à point.

Bousac. Bousac de lièvre qui sera refait pourboully el 
despecé par pièces, et puis le mettez en ung pot et le souffrisés, 
et ayés du bouvllon de beuf, à le souffrire, dedens le pot, et 
prenés du pain et le hallës, et quant il sera halle, vous le 
mettrés tramper, et des foyes de pou lai lie, et coulerés, et 
mettrés de la canelie, du gingembre et des menues espices 
(c’est clou et graine) mettes avecques le pain, et faictes les es­
pices de vin aigre, et mettes boullir tout ensemble de vert 
jus el de bon vin vermeil, et faictes tout boulir ensemble.

O yes a la tràison. Pour faire oyes à la trayson, mettés 
les oyes bal 1er en la broche, et, quant elles seront halées, 
mettés les sou frire en ung pot, el mettés en sain de lari et 
en boullon de beuf, et prenés canelie, graine et clou de gi­
rolle, et broyés, se les espices ne sont bien batues, et mettes 
les espices dedens le pot, au souffrire, et du sucre assés ray- 
sonablement, et prenés ung peu de pain et des foyes de 
poulaiile, et les mettés tremper en boullon de beuf, et de 
la moustarde assés raysonnableinent. Coulés et mettés au 
pot, et boullés tout ensemble, et goustés de sel ainsi qu’il 
appartient.

Bis. Pour ris, prenés du ris, et lavés, et prenés du layt de 
vache ou d’amandes plumés, et le layt de vache faictes boullir 
qu’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, el ostés les arestes le plus que vous pourrés, et 
que le poisson soit bien escaillé, el le tranchés par gros lop­
pi ns comme les trîppes, et les frisés, et les tripes du poisson 
c’est assavoir les foycs, les mulectes des brochetz et le boul- 
lon qui y appartient, et prenés du pain halle très bien sans 
brûler et le mettes tramper en purée de poix et en vin 
vermeille, meilleur que vous pourrés fìner, et prenés canelle, 
gingembre, menuesespices, et cloudegirofle foyson, et coulés 
pain et les espices ensemble, et les defTaictes de vin aigre, 
et puis les mettés boullir, et, quant il sera boullu, mettes le 
boullon en ung pot, et mettes le grain qui est frit dedens le 
pot, et faicles qu’il soit de bon sel.

La galantine. Pour brochés et anguilles à la galantine, 
prenés brochetz, et les apareillés, et les tronçonnés, et les 
anguilles vous eschauderés, et après tronçonneras, et osterés 
Taraste de l’anguille, et lierës tout entour; quant elles seront 
maincées, mettés les cuyre en ung pot ou en une paelle tout 
en vin, et mettés, au cuyre, ung peu de vin aigre. Et quant 
Tanguille sera sur le point de cuyre, mettes le brochet dedens 
avec qui sera tronçonné. Et quant il sera cuyt, prenés le 
boullon et le mettés en ung pot de terre ou aulire vaisseau 
de bois, affin qui ne sente point l ’arain. Et prenés du pain, el 
le tranchés par rouelles, et le halles le plus brun que vous 
pourrés sans brûler, et le mettés tramper dedens le boullon 
que aurés pure du poisson, et puis coulés, el quant il sera 
coulé, prenés espices, c’est canelle, gingembre, graine de 
paradis, clou de girofle et garinga) batu, et aussi toutes les 
aullres espices, et, au boullir, mettés 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 mettes 
du sel ce qui y appartient ; et quant sera boullu, mettés le 
en vaisseau de terre ou de bois pour refroider, et coulés 
encoresune foys, et mettés du sucre dedens, et quant il sera 
coulé, mettés le brochet et Tanguille par tronçons, et le 
mettés dedens.

Lait lardé. Pour faire lait lardé, prenés du lait et le 
botillés sur le feu, et prenés deseufz, et les bâtés très bien, et 
mettes du gingembre blanc, et debatés avec vos oeufz, et ung 
peu de saffran pour luy donner couleur, et prenés du lari 
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 eufz et avec le layt tout ensemble, et gouttes 
de sel ; quant vous aurez mys tout ensemble et il sera boulu, 
vous le meltrés en nappe ou en touailte, et le lierés, et le 
mettrés en presse le plus que vous pourrés, et quant il sera 
pressé une nuyl entière, le lendemain vous le trancherés 
par lesches, et quant il sera tranché, vous le frisés en sain 
de lari ou en sain doulx.

Pour faire ung morterel, il convient à 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 tait 
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 mainçés le plus menu que vous pourrés, et mettés

q*
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ou potj et prenés espices, gingembre blanc batti, défiait de 
vert jus et non guères, et des oeufz entrejectés, et les Itérés 
en vostre morte rei, quant sera toulcuyt, et le osterés du feu,

Sabourot de poussins. Pour faire sabourot de poussins 
prenés poussins ou poulaille, et despecés par menus mor- 
ceaujx, et les soulïïisés en une paelle en sain de lart, et 
mettes ung peu d'oignon au soufïïire, et prenés des foyes 
de poulailles, mettes tremper en boullon de beuf, et ung peu 
de pain pour lyés, et les coulés, et mettes du gingembre blanc 
batu et ung peu de vert jus, et le gouster de sel ainsi qu’il 
appartient.

B r o u e t  d e  c a i l l e s . Pour brouet de cailles, prenés cha­
pons appareillé ou grosse poulaille, et mettés boullir en 
ung pot ; et quant le grain sera cuyl et assaysonné avec ung 
peu de lart que illettrés au cuyre, et du saffran dedens, tyrés 
le grain et prenés moyeulx d’oeufz entrejectés, coulés par 
restami ne ou très bienbatus, et en lyés le boullon, et mettés 
du vert jus au lier, et gingembre blanc batu, et mettés du 
perdi 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 avec 
cresme et prenés des moyeulx d’oeulx entrejectés dedens 
avec le lait et cresme, et faictes bouillir tout ensemble: et 
mettés du sucre foison avec.,, et goutés de sel non pas trop.

Pour haricoq. Pour faire haricoq, prenés,, poictrinez de 
mouton et les mettés hailer sur le gril, et quant seront liallés, 
despecés les par, morceaulx, et mettes en ung pot, et prenés
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des oignons plumés, et les maînçés bien menu ei mettes 
dedens le pot avecques le grain, et prenés du gingembre 
blanc, canelle et menues espices, c ’est a dire clou et graine, 
et les detïaictes de vert jus, et boutés ou pot. Et faictësqui 
soit bon de sel raisonnablement.

Fromage de sangler. Pour faire fromage de teste de 
sanglier, prenés la teste, quant elle se tiré en ruyt, et la fendés 
et netoyés, et faictes bondir en vin et en vin aigre, et qu’elle 
soit comme toute pourrie de cuire, et puis la tirés hors du 
feu, et la meltés sur une table, ostés toute la chair des os et 
mettes 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 remettes la chair 
dedens, et mettés une pièce 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

Espàule de mouton. Pour farcir espaule de mouton, soit
l'espaule rostie en broche, et non pas fort cüyte, 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 pefeil largement, vsope, pouliot et marjolaine
crue ; que tout soit haché avec l’espaule et huyt moyeulx
d’eufc à la farce, et qui veult, on y met du gingembre, du
sucre et du sel ; et dois garder l’os de l’espaule tout dégarny
de chair, sain et entier; et puis ayës une taye de veau ou de
mouton, la plus maigre que vous Irouverés, et l’estandés sur
ung ays bien net, et mettés la moityé de la farce sur la taye
de veau ou mouton, et puis prenés l’os de l’espaule et le

» *q y
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frapés dessus tant qu’il entre dedens ; et après, prenés le 
surplus de la farce et le faictes en façon de l’espaule, et puis 
remettes tes hors de la taye sur l'autre, et deux ou trois 
petites brochètes de boys pour les tenir, et puis mettes la 
sur le gril à petit feu, longuement, et, ce fait, la dorés de 
moieux d’eufz d'ung coste et d’autre d'une plume; quant ce 
sera fait, la mettes en ung plat et en serves au derrenier.

Pour  m o t e a u l x . Pour faire les inoteaulx de la farce, prenés 
du foye de poulaille ou du lart, tout cuyt ensemble, percil, 
ysope et marjolaine crue, et avoir et faictes tout cuyre 
ensemble à boullon de chair; et, quant sera cuyt, purésque 
n’y demoure point d'eaue, et hachés bien menu, et y mettés 
du gingembre et des moyeulx d*œufz, et puis prenés une 
taye de veau ou de chevreau, et mettés la farce dedens et la 
faictes de demy pyé de long et de rondeur de plain poing; 
envdopés la taye, et mettés sur le gril; et dorés de moyeux 
d’oeufz avec l’espaule, se espaule y 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, fendes les par dessus les 
espaules; tyrés tout ce qui est dedens, os et 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 coq, et faictes tout cuyre ensemble, et puis 
purés qui n’y demeure point d’eaue; el après, les hachés le 
plus menu que vous pourrës, et y mettés ung peu de gin­
gembre et ung peu de saffran, Et puis remettes la farce
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dedens la peau du poussin, d'une esguille par ta faulte, et ne 
Famplés pas trop qu’il ne crève : car U le convient mettre en 
eaue bouüant, et non pas guères, afûn 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’oeufz en tour­
nant, et gardés bien qu'il ne se brûle ; et, au dresser, sucrez 
les poussins.

Pour faire esturgon, prenés tanches, anguilles, et mettes 
boullir en vin blanc pur, et, quant ilz seront bien cuilz, ostés 
les arestes de toute la chair du poisson, prenés du saffran 
pour luy donner couleur, gingembre et menues espices mettés 
avec la chair, et prenés la peau du poisson et en couvrés 
toute la cher et La mettés dedens une estamine, et la presser 
en ung mortier, et puis le tranchés par lasches, et le mettés 
au percîi et au vin aigre.

Esturgon de chair. Pour faire esturgon de chair, soit 
prise une teste de veau et les piez, qui soient eschauldés et 
très bien plumés et nectoiés, et après 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 gouttes de sel, et 
puis soit prins la char de veau trenchée par lesches, ren- 
velopée en la peau de la teste de veau, et puis soit pressé 
Festurgon et mys par belles lesches au percil et au vin aigre.

Pour faire faisans et paons tous armés. Pour faire 
faisans et paons armés, lardés tous prest à mettre en la broche, 
et, quant iis seront à demy cuitz, lardés de clou de girofle, 
et pour deux platz une unce de pouldre menues espices, 
graine, clou de girofle, poivre long, noixmuscade 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 mettes 
dessoubz le rost, et assemblés toutes les espices ensemble, et 
passés par l'estamine, et dedeus ta sauce soit mis ung quar- 
Leron de sucre, et puis prenés demie livre de synamome, et 
faictes de l’oignon d’une poignée, et faictes confire en sucre 
comme aultres espices de chambre, et, quant le rost sera tyrë 
hors de la broche, mettes les en platz, les lardés de la sina- 
mome ainsi confite, et mettes du boullon dessoubz sans tou­
cher à la confiture; et est la dicte saulce bonne en tous rostz.

Pour faire l a  f a y e n n e , prenés ung cochon et le 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 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 restamine 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 p l a t z , prenés d’amandes deux 
livres, et les broyés toutes ensemble entières, 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 à l’estamine, et, au jour de 
poisson, à purée, et les assemblez d’ung quarteron de syna­
mome et de deux uncez de gingembre, et y mettés de vert 
jus une chopine et demy livre de sucre.

Pour faire une potée de langue de beuf et de tetyne de 
vache, soyent cuytes, et soit prins du boullon où seront
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cuytes, et soient copées les langues et tetines par menus 
morceaux comme fèves, et frisés au lari, et de L'ognon qui 
soit tranché menu, et puis Les souflrisés, et prenés du gin­
gembre en poudre et destrampés de vert jus* et ung peu de 
pain trampé, et y mettes 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 nmlectes et les foyes 
de poisson, et les hachés par menus morceaulx comme dez, 
et les frisés au beurre ou à l’uyle, et prenés les eufves des 
brochés, et les passés par l’estamine, et mettes sucre et 
gingembre parray, et en mettes, au frire, avec les mullectes 
et foyes, et en dorés les testes sur le gril, et, au servir à table, 
soit mys pouldre de duc dessus.

L’eaue benoiste. Pour faire l’eaue benoiste sur brochet, 
eschardés le, et le frisés, et après le mettes 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 
passés par l ’estamine, et y mettes comme demy quarteron 
de sucre pour ung plat, et mettés les brochés sur le charbon 
estuver.

Pour poussins a l ’estijvf.e. Poules farcies à l’estuvée, 
prenés ung pot neuf, et les mettés dedens quant ilz seront 
farcis, et les couvres bien qu'il n’en ysse point de fumée. Et 
quant üz 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 
mettes en platz. Se voyés qu’il y ayt trop gresse, ostés la.
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ïrson d’amandes. Pour faire irson d’amandes pour quatre 
plas, broyés les amandes en ung mortier environ quatre 
livres, et les passés en une estamîne avec ung peu d’eaue 
cliaulde, et que Tamande soit assés espès, et y mettes ung 
quarteron de sucre, et bouillés tout ensemble en une paelle; 
et, quant il sera boullu, le mettes en une estainine ou sur 
toille neufve et le laissés refroider, et le inettés en platz en 
façon de coingz de beurre, et puis prenés des plus belles 
amandes et les fendes par la moylié, et chescune moitié 
fendes en troys parties du long, et en jaunisses la moytié 
en saffran, et puis les plantés en belles rangés parmy le 
long, et puis prenés du lait, quant vousvouldrés 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 mettes 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 mettes sur ung ayset hachés bien menu, et y 
mectés du gingembre, du safTran et du sucre parmy, et puis 
mectés la farce dedens les coques des oeufz, et puis prenés 
petites brochâtes bien dougées, et mettés une douzaine de 
oeufz en chescune broche, et mettes dessus le gril à petit de 
feu.

V inée de chair. Pour dernye douzaine devinée 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 dé œufz parmy la chair et une
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douzaine de crus, et prenés demye unce de synainome, 
ung quart d’once de menues espices et ung peu de safïran 
parmy, et prenés des penses de mouton et envelopés la farce 
dedens en façon de une andoille, et meüés trois moyeux 
d’oeufz lardés de elou de girofle ; et, au servir, mettes de la 
pouldre de duc par dessus.

Beurre frais frit. Pour faire beurre frais à la paelle, 
prenés du pain blanc dur, et esmye la mye bien menu, et 
prenés de l’amidon deux unces, du sucre deux unces parmy, 
metlés ensemble parmy le beurre, et soit destrampé la paste 
d’oeulx et du sucre, sans y mettre point d’eaue, et la faictes 
tendre comme une fueille de papier, et arousés la paste de 
moyeulx d’oeufz, puis envelopés le coing dedens, et le mettes 
frire à la paelle avec aulire beuf et après mettes en platz et 
serrés.

Coulis. Pour faire coulis, prenés ung chapon et soit bouly 
tant qu’ il soit fort cuyt, et prenés le blanc du chapon et 
l’autre' chair que pourrés prendre du chapon, broiës au 
mortier, et, quant il sera bien broyé, coulés en une estamine, 
destramper du boullon du chapon. Après, boules 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 manière du 
devant dudit chapon, et, au broyer, mettes une douzaine 
d’amandes pour estre plus substancieulx.

Coulis a poisson. Pour faire d’au lire coulis à poysson, 
prenés une perche et la faictes cuyre en eaue ; quant elle
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sera cu y te, soit plumée, et les a restes oste es, et après broyée, 
et, au broier, y mectés une douzaine d’amandes plumées, 
destrampées de purée de poys, et après faictes comme de 
celiuy de cher, et goûter de sel sans y mettre anitre chose, se 
le fuzicien Recommande y mettre du sucre.

Aultre coulis. Prenés brochet cuyl et destrampés; faictes 
par manière de celiuy de perche.

O rge mondé. Pour faire orge mondé, c’est à dire orge batu 
et espeaultré en ung mortier : et après qui sera bien nee- 
toië, soit lavé et boulu treffort, comme froment h faire la 
fromantée. Et, quant il sera cuyt, le broier au mortier, et le 
destramper de lait d’amandes, et le 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 guère salé. Et se 
voulés faire orge mondé entier, sans broyer, mettes du layt 
d’amandes qui soit assés espès, etmettés l'orge entier dedens.

Pour pasté 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 l’oignon bien menu mainçé, et pour l’assembler, 
mettes menues espices, gingembre, canelïe, safïran et du 
vert jus,

Galimafrée. Pour galimafrée, soient prises poulailles ou 
chapons rôtis, et taillés par pièces, et après fris à sain de lart 
ou d’oye ; et, quant sera frit, y soit mys vin et vert jus et, 
pour espices, mettes de la pou Idre de gingembre et, pour la 
lyer, cameline et du sel par raison.

Frïquassées. Pour friquassées, soient prinses poulailles 
crues, depecés par pièces, frisés à sain de lart, et, au Frire, soit 
mis de l’oignon bien menu haché et après du boullon de
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beuf, et pour espices, pouldre de gingembre destrampëe de 
vert jus; et boutés tout ensemble.

Pastés de b e u  f . Hachés la chair bien menue et y mettes; 
en la façon dlver, y soit mis du fromaige et du gingembre 
et saffran.

Pastés a la saulce chaulde. Prenés de la longe 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 
après soit trampé en vert jus et vin aigre et passé par une 
«staminé, 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 paste sera cuyt, prenés la gresse dedens le 
pasté et, ce fait, y mettes la saulce, et faictes boullir dedens la 
saulce au four,

Pastés de veau. Prenés veau et gresse de beuf, et hachés 
tout ensemble bien menu, et les espices qui appartiennent 
sont gingembre, synamome ; et, en la façon d’yver, y soit
mis fromage fin.

•  __
Pastés de chapons. Pastés de chapons, mettes du lart 

dessus et, pour espices, y mettés du gingembre, menues 
espices et saffran.

Pastés de hàlebrans de chapons. Mettés en pasté les 
chapons et, après, vous descharnerés toute la char des cha­
pons, et de la gresse de beuf, et hachés tout ensemble el 
esdictz pastés, mouelle de beuf, des moyeux d’eufz cuitz 
lardés de clou de girofle, et, pour espices, y mettes ung peu 
de gingembre, synamome, saffran et sucre, des dictes espices

ï* U
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mettes, au cuyre, en pouldre dessus dicte, et du sucre ray* 
sonnablement.

Pastés de chapons. Soit mys esditz pastés du lart menu 
haché, et, pour espices, y metlës du gingembre, menues 
espices et saJTran.

P astés de poules a la saulce Robert. Prenés du vert jus 
et des moyeu Ix d’œufz, et bâtés tout ensemble, et de pouldre 
fine ; et, quant le pasté sera cuyt, mettes tout ensemble ; et 
convient que toute la poulaille soit despeçée.

Pastés de pyjons. Mettes ès 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 
l’oignon frit au sain.

Pastés de mouton a la ciboule. Soit le pasté menu 
haché en gresse de mouton, et y mettes menues espices.

Pastés de merles. Prenés du frommaige fin et mettes 
dedans les oiseaulx, et de la mouelle de beui, et lart menu 
haché, et gingembre.

Pastés de passereaux, Prenés du beuf ou du veau, et de 
la gresse de veau haché, et de fin fromage, menues espices 
et safiran.

Pastés de canes saulvages. Prenés'du lart; pour espices, 
clou de girolle et gingembre.

Pastés de chevreau. Soit le chevreau pourbouly et après 
despecé par morceaulx, et du lart avec menu haché, et pour 
espices, cauelle et saffran.

Pastés d’oison. L'oison soit despeçé, et prenés, à la saison, 
des fèves nouvelles et les pourboulés. Et les mettés ou pasté
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et du lart haché; et pour espices, menues espices et 
saffran.

Pastés de perdris. Mettes dessus les perdris du lart 
menu haché, et, pour espices, gingembre et pouldre de clou.

Pastés de connis. Quant sont vieulx, doivent estre mis 
par pièces, et les jeunes entiers, et du lart menu haché 
dessus; et pour espices, clou, gingembre, graine et poyvre.

Pastés de l i è v r e . Le grani lièvre despeçé par pièces, et 
le lïevrat entier, et du lart dessus haché bien menu; et y 
soient mises menues espices.

Pastés de serf/S oiI bouly et lardé, et après mis en pasté; 
et soit mis gingembre et ung peu de poivre.

Pasté de sangler. Prenés des filetz de sangler, et les 
pourboullés, et après les larmes, et y mettés menues espices.

Pastés de louais. Prenés le blanc de chapon haché 
menu, ou lances de poisson la raison, et espices dedens, sucre, 
sinamome ; et convient que ce soient petis pastés bien fais à 
bouter les trois doys, en levés hault et, quant ilz seront fais, 
convient frire enpaelle au sain. El, ce c’est poisson, frisés le 
tout en beurre, et ce poitrissent de beurre, sucre et eutz; elee 
abaissés tanures comme couverte de petis pastés, et se 
playent lectues, comme celles que l’on fait doubles.

Pastés d e  m o e l l e . Prenés moelle, sans aultre chose, avec 
espices et sucre meslé ensemble, et soit la moelle pourboulye ; 
et boutée en façon d’ung peloton, et mise en ung petit pasté 
à bouter les trois doys, en levé en hault et bien fait, et frit au 
sain.

Pastés de mullet. Soit mys au ventre du mulet vert jus 
de grain, pouldre fine et saffran.



7 4 LE VIAN DIER DE TÀILLEVEN T

Pastés de bresme, Soit mis pouldre fine et saffran 
dessus,

Pastés de truyte. Prenés saffran, pouldre fine mise par 
dessus.

Pastés d’anguilles. Prenés saffran, pouldre fine et vert 
jus en la façon, et des groselles.

Pastés de congre. Congres de mer soyent tronçonnés, et 
y soient mises menues espices, gingembre et saffran.

Pastés de turbot. N’y soit mis que gingembre blanc,
Pastés d e  r o g ë s . Mectés y pouldre fine,
Pastés de gournàlt. N’y soit mis que gingembre 

blanc,
Pastés d ’alose. Au gigembre blanc et menues espices.
Pasté de saulmon. Au gingembre blanc.
Lemproye en pasté. N’y soit mis que du sel, et soit faicte 

la saulce appari, et bien noire, et prenés de l’espicier pouldre 
de lemproye, et soit une pièce de pain brulé bien noir et 
destrampé de vert jus et vin aigre, et passé par l’astamine et 
soit boutée la poudre dedans, et après bouffie, et mettes la 
sauce en ung bien petit pot bien net, et quant le pasté sera 
cuit, mettes la saulce dedans, et après tenu ung peu dedens 
le four, pour faire bouffir la saulce avec la lemproye.

Pasté d e  v a c h e . Soit prins fromage par lopins billeté, 
et foison sucre, synamorae et ung peu de menues espices, et 
de l’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.

Pastés d e  gigotz d e  mouton. Prenés le gigot et le lardés 
bien de clou de girofle, et mettés dessus et desso ubz de lese h es
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de lari ; et que la croste soit forte et espesse, affiti que la sub­
stance n’en ysse.

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

T artres a deux vïsaiges. Tartres à deux vïsaiges, fromage 
fin et force de moyeulx de oeufz et du sucre.

Daulphins, fleurs de lis, estoille de cresme fricte, fort 
sucre et moyeulx d’eufz.

Fais belongs. Soient faitz en façon d’ung con farcy de 
cresme fricte, qui en aura; et qui ne trouvera cresme, soit pris 
du fromage fin et rais par beaulx loppins, et du sucre*

Tartre jacobine. Tartre jacopine couverte, orengée par 
dessus, soit de bon frommage fin par lesches, et bonne cresme, 
des oeufz les moyeulx mis donnés parmy, et anguille mise par 
tronçons, et bien boutlie, et assise dedens la tartre, avant que 
le frommage et la cresme y soit, et à grant quantité de sucre.

T artre bourbonnaise. Tartre bourbonnaise, fin fromage, 
broyé, destrampé de cresme, et des moyeux d’oeufz souffi- 
samment; et la crouste bien poistrîe d’oeufz, et soit couverte 
le couvercle entier, et orengé dessus.

T artres couvertes. Tartres couvertes, soit destrampé 
la crouste d’oeufz et de beurre, la farce destrampée de deux 
oeufz et d’eaue en chescune tartre et non plus, et beurre 
destrampé avec le fromage broyé en ung mortier.

T alemose faictedefîn fromage par morceulx carrés menu 
comme fèves, 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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T artres a deux visàiges. Tartres à deux visaiges, soit 
faicte de fromage fin par morceauIx carrés comme dez, et 
les morceau Ix destrampés de moyeulx d*œufz largement, et 
après 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 manière que n’y aparesse 
riens de la croste, et prenés le fromage destrampé de moyeux 
d’eufz myssur les oblies, estans sur la croste, acoutré sur les 
oublies de Tespesseur d’ung doy, et puis mis cuire au four 
comme ditest; et quant sera cuyte, soit tirée, et ainsi refroyder, 
et après y soit mis du sucre à grant foison, et puis la croste 
sur quoy est cuyte, el mise sur la tartre, soit renversée et 
dessus les oublies où est le premier fit de fromage dessus, 
comme de l’autre cousté, de Vespesseur d’ung doy, et quant 
Ton vouldra disner, soit mise au four, et fait cuyre comme de 
l’autre coste, et quant sera cuyte, soit prise, tournée en ung 
plat, et ostée la crouste où sera cuyte.

T artre jàcopine. Bien farcie de fromage fin broyé, et bien 
farcie de deux dois, soyent mises des anguilles de plain 
poing par Ironsons, et que tes 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 acoultrées dessus. 
Et, à chescune tartre, huyt ou dix tronsons sur bout, et 
qu’elle soit bien farcie, que le fromage par les tronsons de 
Fanguille ; quant elle bouldra, ainsi se doit faire.

T artres de pommes. Despeçés par pièces, et mises figues, et 
raisins bien nectoyés, et mys parmy tes pommes et figues, et 
tout meslé ensemble, et y soit mys de l’oignon frit au beurre 
ou à l’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 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 broiées 
à la main sur le pasté bien espès de pommes et d’aultres 
mistions, et après soit mis le couvercle dessus et bien 
couverte, et dorée de saffran, et mise au four, et fait 
cuyre.

Pastés d e  p o i r e s  c r u e s . Mises sur bout en paste, et emply 
le creux de sucre à trois grosses poires comme ung quarte­
ron de sucre, bien couverte, et dorée d’oeufz ou de saffran, 
et mis au four.

T artre bourbonnaise. Fin fromage broyé, destrampé de 
eresme, et de moyeux d’oeufz souffisaniment,et la croste bien 
poytrie d’oeufz, et soit couverte le couvercle entier, et orengé 
par dessus,

Darioles de cresme. Soient broyés amandes, et non guères 
passées, et la cresme fortfricteau beurre, et largement sucre 
dedens.

Cameline, Pour faire une quarte de carnei ine, 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, êt puis, quand il sera trampé, le 
passés par l’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 Testa- 
mine, et raettés en ung beau pot.
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Saulce ma dame. Pour faire sauce ma dame, soit rosile 
une oye, et meltés en mie paelle dessoubz, et prenés le foye 
de l’oye ou d’aultres pouïailles, et le meltés rostirsur le gril; 
puis quant il sera cuyi, halles une tostée de pain, et mettés 
le foye el le pain Iramper en ung peu de boullon, et passés 
trop bien par Tes lamine, mettés et laisser boulir à la paelle 
soubz l’oye, et faicles boulir une douzaine d’eulz et en prenés 
les moieulx et les hachés menu; et puis quant l’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 saülce poitevine à chapons ou poulailie, 
mettés les rosliren la broche, et en prenés les foyes, et prenés 
ung bien peu de pain halle 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 
poulailie.

Jànce, Pour faire jance, plumés des amandes et les broyés 
en ung mortier, et puis les passés avec vert jus et vlu blanc 
et puis prenés une unce gingembre pour une pinte, et passés 
et repassés par Testa mine ; mettes boulir en une paelle el ne 
luy laissés guères, et, incontlnant, mettes en ung poi, car elle 
sentiroit Tarain, et ne le bouiissés point en paelle de fer, car 
elle se noyrciroit.

Saulce d’aulx au lait. Pour faire saulce d’aulx au lait, 
halés une lotée de pain au feu, et mettés tram per avec le lait» 
prenés demye douzaine de gousses de aulx, et les escachés 
en une escuelle, ou ail mortier, et passés tout par Testami ne 
et mettés demye once gingembre parmy, el faictes boullir en
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une paelle; et est bonne ladicte saulce en Poye ou auitre 
rost.

A i l l é e  r o u s s e . Pour faire aille rousse sur rost ou sur 
bouly, prenés des foyes de poulaille et hallés une tostée de 
pain au feu, et le mettes tramper, foye et tout ensemble 
avecques ung peu de boullon, et prenés une unce de syna- 
mome, demye unce de gingembre, ung quart d’onee menues 
espices et escaillés demy douzaine de gousses d’aulx et 
passés par Pestami ne avecques vin rouge et vin aigre, et 
boutés boullir en une paelle, et puis mectés en ung beau pot.

Aillée a la moustarde. Pour faire aille à la moustarde, 
prenés demie douzaine de gousses d’aulx, ou plus largement 
se vous voulës, et lesescaillés, et passés par Pestamyne avec 
la moustarde, et y mettés demye unce de gingembre, et n’y 
mettés auitre destrampaige que de vert jus, et quant la ferés 
boulir, mettes y du beurre dedens; et est ladicte saulce bonne 
sur merlus Metz et sur aultres poissons.

Saulce rappée. Pour faire saulce rappée, mettés mye de 
pain blanc destramper de vin blanc chault, et quant le pain 
sera trampé, le passés par Pestamine avec vert jus tout pur; 
pour une pinte, mettés y 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 guères, et pures Peaue, et 
gettés le grain dedens la saulce.

Do dine. Pour faire dodi ne de layt sur tous oy seaux de 
rivière; prenés du layt et 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 Pestamine avec deux 
ou trois moieux d’œufz, et faictes boulir tout ensemble avec
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le layt; et y met-on du sucre qui velili ; et quant les oiseaulx 
seront cuitz, meltés la dodine dessus.

Dodine de vert jus. Aulire dodine de vert jus sur 
oiseaulx de rivière, chappon, ou aultre volatile de rosi, mettes 
le verjus dessoubz le rost en une paelle de fer, et puis prenés 
moyeulx d’œufz fleurs et demy douzaine de foyes de pou- 
lai lie, et que les foyes soient ung peu rôtis sur le gril, et les 
passés par l’estamine avecques le vert jus tout pur, et y 
mettes ung peu de gingembre et du percil effueillé dedens, 
et tout boully ensemble, et mettes 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, ysopeetde 
toutes aultres bonnes herbes, et prenés une unce gingembre, 
et mettés ung peu de safTran, et le destrampés avec le lait, 
et hachés les herbes bien menues, et faictes boulir ensemble, 
et mettes demy livre de sucre ; quant il vous semblera que 
ladicte sauice sera assés espece, tirés les chapons et les mettés 
en ung plat, et des tostées desoubz, et gectés la sauice 
dessus.

Saupiquet, Pour faire saupiquet sur connis ou sur aultre 
rost, halles du pain comme pour faire cameline, et le mettés 
tramper avec du boullon, fondés du lard en une paelle et 
mainçés de l’oignon bien menu, et Je frisés; pour quatre platz, 
prenés deux unces synamome, deniye unce gingembre et 
ung quart d’once menues espices, prenés du vin rouge et du
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vin aygre ; passés le pain et toutes les espices ensemble, et 
mettes boulir en une paelle ou en ung pot, et puis mettés 
dessus le rost.

Chaddumé. Pour faire chaudumë, prenés brochet, et les 
eschardés, et les mettés par pièces ou tous entiers halléssur 
le gril, et halés du pain, et le mettes tramper avec purée de 
poys; et puis quant le 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.

Sàulce a l’alose. Pour faire saulce à l’alose, mettés rostir 
l’alose en ung plat cassé ou à la broche, prenés pour une 
alose demye unce de gingembre et une chopine vert jus. 
Et quant l’alose sera demye cuyte, mettés le vert jus dessus 
l’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 à l’alose, 
prenés du vin aigre et du vin, l'ung avec l’autre, et prenés 
une unce synamome, demye once gingembre, ung peu de 
menues espices, et passés tout ensemble par Testammo, et 
faîctes boullir, et mettés sur Talose, 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, et les 
mettes 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 après passés parmy Testamine ; et pour quatre
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piatz, prenés deux uncez de sinamome, deux uncez de sucre, 
demye unce de gingembre, et passés tout ensemble par res­
taurine, excepté le sucre. Et est tadïcte sauce bonne sur 
herondeaux, chapons ou aultre rost, sureufz fris, sur poisson 
et sur toutes anltres frîclures ; et en defTauUe de raisins, 
soient prises des meures.

Pôhée. Pour faire poirée, soit bourboulye en eaue boulant 
et puis la mettes sur ung ays, et hachés menu, et purés fort 
entre voz mains, et puis broyés ou mortier, et après l’as­
semblés en boullon de beuf ou d’aultre chair, ou, en deffault 
du ditbouyllon, soit fendu lart et frit que lesches et assem­
blés avec le sain de lart avec de l’eaue chaulde : à jour de 
poisson, avec beurre et purée de poys.

Fèves fraisées. Pour faire fèves fraisées, mettes les fèves 
tramper au soir, et en oslés les noires, et les mettes boulir en 
eaue de rivière ou de fontaine ; et quant seront à demy 
cuytes, purés les et les assemblés de boni Ion, et y mettes du 
lart pour leur donner goust. Et quant seront achevées de 
cuyre, mettés les en une paelle refroidir, et les passés par 
l’éstamine : et après les remettes boulir en ung pot, et pois 
coulés semblablement.

Pourreaulx. Pour faire pourreaulx, prenés le blanc des 
pourreaulx et les mainçés bien menu, et les lavés, et mettés 
pourboulir ; et quant seront pourboulis, purés les et mettés de 
l’eaue froide par dessus, et les espreignés entre les mains, et 
après les mettes 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 
qui veult.
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Souppe a l 'oignon. Pour faire souppe à l'oignon, plumés 
les oignons et les mainçés bien menu ou par rouelles, et les 
soufrisés en beurre assés longuement, et y mettes ung peu 
d’eaue pour garder qu'il ne brûle, et assemblés purée de poys 
ou d’eaue, et y metlës du vert jus et du percil.

Pommes de choux* Pour faire pommes de choux, ostés les 
premières fueiües de dessus, et despeçés par quatre qua tiers 
et lavés, et mettes pourboulir environ demye heure, purés 
Peaue, et mettés de Teaue froide pardessus, et les espreigués, 
après les hachés, et les assemblés avec boullon de beuf ou 
d’aultre chair, et, au jour maigre, avec purée de poys avec 
beurre et huyle.

C o n g o r ü e s . Pour congordes, pelés les et deccopés par  

rouelles, et ostés la graine dedens, s'il en  y a , et les mettés 

pou rbou lir en une paelle, et puis les purés, et m ettes de l’eaue 

froide par dessus, et les espregnës et hachés bien  m e n u  ; et 

puis les assem blés avec bou llon  de beu f ou d'autre cher, et 

y mettes du  lait de vache, et destram pés dem y douzaine de 

m oyeux d 'oeufz, passés par l'estam ine parm v le boullon  avec  

le lait, et, au jou rs m aigrez, de purée de poys ou de Lait 

d'am an des, et du beurre.

Pou a dessaler potaiges. Pour dessaler potages sans y 
mettre, 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 oster arceure de tous potages, vuydés prem ière­

m ent vostre pot en ung aultre pot, puis m ettés en vostre pot 

ung peu de levain de paste crue, enveloppée en b lan c drape! 

et ne luy laissés guères.
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Boüillateures de grosse chair comme beuf, mouton, 
porc. Mettes cuyre en eaue et sel, et, si elle est fresche, si 
mettes perdi, sauge, ysoppe ; mangés aux aulx blans ou 
ranardis au vert jus; la salice, à la moustarde.

Herison de mouton. Herison de mouton despecés par 
pièces, et mettes le tout cru soulTrire en sain de lart avec de 
l’oignon menu mainçé. Et quant sera bien cuyl, si le mettés 
en bouillon de beuf, vin, vert jus, sauge, mastic et ysope, et 
ung peu de saftran ; faictes bouillir tout ensemble,

Bouly lardé, Bouly lardé, prenés vostre venoison et la 
lardés, et mettés cuire du mastic seulement et du safran ; 
puis venoison de serf tresche 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, à pouldre 
line.

Chevreau saulvage. Appareillé et mangé comme serf 
frays.

Sangler frays. Sangler frays cuyt en eaue et vin, à la 
cauteline.

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 perdi, sauge et ysope.

Civé de veau roussy. Cyvé de veau roussy tout cuyt en 
la broche et sur le gril sans le laisser cuyre, frisez en sain 
de lart avecquesoignons; puis prenés pain roussy destrampé 
en vin et de purée de poix. Et faictes bouillir vostre grain; 
affinés gingembre, canelle, graine, girofle, et saflran pour 
donner couleur, mettes du vert jus et du vin aigre, et fort 
d’espiees.
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Potages eyans.

Chaudin de porc. Soit cuyt en eaue et sel, puis dceopé 
par morccaulx, sou frit en sain de lart ; prends gingembre, 
poyvre long, saffran, pain balle trampé en boullon de 
beuf et en lait de vache (car son boullon sent le tiens) 
passés parrny Testami ne, prends vert jus, vin aigre, et cuyt 
ung peu en eaue, mettes en vostre potage sur le point de 
servir ; filés moyeux d’oeufe dedens, et faictes boulir tout 
ensemble.

Cretonnée de poys. Cretonnée de poys nouveau!x , cuysés 
jusques au purer, puis les pures, et les frisés en saiu de lart. 
et puis prenés du lait de vache, et boudés une onde; metiés 
tram per du pain blanc dedens le lait, puis affinés gingembre 
et safïran, definì des vostre lait, niellés boulir cl prenés pous­
sins cuiLz en eaue, despeçés par quartiers, frisés en sain de 
lart, mettes bouillir, tirés arrière, metiés grani foyson 
d’oeufe.

Cretonnée de fèves nouvelles. Comme de poys.
Cretonnée de poulaille. Cretonnée de poulaille cuysés 

en vin et en eau, despeçés par quartiers, frisés en sain de 
lart, prenés ung peu de pain trampé en boullon de beuf, 
coulés, laides boulir avec vostre viande, affinés gingembre 
et conimin, defîaicles de vin el vert jus, prenés moyeux 
d’eufz grant foison, filés en vostre pot, tirés arrière du feu, et 
garder qu’il ne tourne.

Cretonnée d'amandes. Cretonnée d’amandes, cuysés bien 
poulaille en eaue, despeçés par quartiers, frisés en sain de lart, 
prenés amandes deffaictes de bouillon, et mettes boulir sur

1 i
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vostre grain ; affines gingembre et cominin, deffaictes de vin 
et de vert jus; et tousjours se lye d’elle mesmes, sans y mettre 
fors que ung peu de pain blanc.

Grave de petis oiseaulx, Grave de menus ou tel grain 
que vous vouldrés, frisés en sain de lard, prenés pain blanc, 
deffaictes de bonbon de beuf, et coulés, mettes bouillir en 
vostre viande; affinez gingembre, canetle, deffaictes de vert 
ius ; mettes boullir ensemble, et ne soit pas trop lyant. 

Blanc bkouet de chapons. Blanc brouet de chapons, 
cuysés en eaue et vin, despeçés par membres, frisés en sain 
de Iart, broyés amandes, et des broyons, delTaictes vostre 
bouillon, et mettes boullir sur vostre viande; bâtés gin­
gembre, candie ci clou, graine de paradis, garingal.et poivre 
long, niettés boullir ensemble, et y mectés moyeux d ’arnfz 
bien batus; et soit bien liant.

Boüsacq de lièvre. Bousac de lièvre ou de connis, balles 
en broche ou sur le gril, puis decopés par pièces, et niettés 
sou frire en sain de lari ; prenés pain brun, delai et es de 
bouillon de beuf et de vin, coulés, faîctes de vert jus; soit 
bien noir et non pas trop liant.

Houdet de chapons. H onde l de chapons, cuysés en vin 
et en eaue, despeçés par membres, frisés en sain de lari, 
prenés ung peu de pain brulé, deffaictes de vostre houli on 
et faictes houlir avec vostre grain, affinez gingembre, 
canelle, girolle, graine de paradis, et salfran pour donner 
couleur.

Cyvé. Cyvé, soit halle en broche tout cren ou sur le gril, 
sans laisser trop cuyre, puis despeçés par pièces et mettes 
soufTrirc en sain de Iart avocques oygnons menus mainçés ;
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puis prenés pain halle sur le gril, de Haie tes de vin el de 
hou lion de heu F et de purée de poys, laie tes houli ir avec 
vostre grain; puis affinés gingembre, cane lie, girofle, graine 
de paradis, et saffran pour donner couleur ; definie les de vert 
jus et de vin aigre, el fort d’espices.

Civé de lièvi;g. Doit estro noir et soil fait pareillement : 
mais ne fault point laver la chair.

Civé de connis. Civé de connis doit estre esgrel fort, et 
fait comme celhiy de lièvre.

Chàpistre de rost.

Porc rosty. Au vert jus; aulcuns y mettent oignons ; en 
paste, au vert jus de grain et pouldre fine.

Veau rosty. Veau rosty soit pourboully el lardé ; mangés 
à la cameline ; en pastë, à fine pouldre et saffran.

Fraise de veau. Fraise de veau que fen dit chair pye; 
decoppés bien menu vostre veau, et qu’il soit cuyt, frisés en 
sain de lart, broyés gingembre, saffran et œufz bien broyés, 
filés les œufz dessus en frisant.

Mouton rosty. Au set menu, à la canelle, ou au vert jus.
Chevreaux et aigneaulx. Boutez en eaue bouyliant et les 

tirés taulost, mettes en la broche ; mangés à la cameline.
Oyes, Oyes plumées à sec, refaictes en eaue chaude, 

rôtisses sans lardés; mangés aux aulx ou à la jance.
Poules rosties. Lardés et mangés à la cameline, ou au vert 

jus; en pas té, à poudre et froide sauge.
Bouler de sanglier frais. Mettes en eaue chaude qui 

bout le, puis la mettes rosiir et baciner de saut ce, c*est assa-

t ij
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voir do gingembre, cane lie, gi rôtie, grnine de paradis, pain 
halle, desi ram pé de vin, vert jus, vin aygre. Et puis quant 
il sera cuyl, si boullés Loui ensemble; et soit vostre grain 
decopë par morceaulx, et boullés tellement qui soit cleret et 
noir,

Venoison fresche. Toute venoison fresche qui n'est point 
hacinée se mangue à la cameline.

Pyjons, Pyjons rostis atout les testes, sans les piedz ; 
mangés au sel menu.

Menus oiseaulx. Menus oiseaulx plumés à secq, re fai c tes 
en eaue, lardés, rostissés, mangés au sel; en paste pareille­
ment.

T urtehelles. Comme une oye, qui veult soit dorée au vert 
et cuyl piedz en tiers, et soit fendue la leste jusques en my les 
espaules, et les tués par le eueur ; mangés à poyvre jaunet.

Paon. Aussi comme signe; mcngës au sel menu.
Sigoyunes. Plumés à sec les piedz et la teste, arrousés et 

tlambés de lari, et mangés au sel menu.
Faisans, Faisans plumés à sec, eopës les testes et les 

queues, et quant il sera rosty, ataehés la teste et la queue an 
corps à une petite cheville de boys ; et que le col soit bien 
droit, et ne doit point estre cuytc la leste.

Butor, Cohmarant. Ainsi comme la sygoigne et le hairon.
Hayron. Soit seigné et fendu jusques aux espaules; et soit 

pareillement comme la sîgoyne, el soit doré qui veult ; 
mangés au sel menu.

Cànàrs de rivière. Canars de rivière, plumés à sec, mettez 
en broche, retends la gresse pour faire la dodinc qui doibt 
estre faicte de lari ou de vert jus, et des oignons; aulcuns le
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veullent par quartiers, quant il est cuyl, avec la dotline et 
laides les totées de pain, puis geclès vostre dodyne dessus 
vostre grain el lostées.

Poukcelet FAiicY. Soit esdiauhlé el mys en broche, et 
soit la farce t'aide de l’yssue du pourcdet, et des rouelles de 
porc cuytjde moyeulxd’eufz, fronmiaigedc guin,chastaignes 
cuites pellées, el tinez pouldres d’espices lotit ensemble, et 
puis niettés ou ventre du pourcellel, et ratoupés le trou, et 
bassinés en vin aigre êl sain boulant ; mangés à poyvre 
jaunet,

Poulaille farcie* Coppés leurs gavions, plumez très bien 
et gardés la pel saine, ne les refaietes pas en eaue bouyliant, 
mettes ung luel entre cuir et chair, el renflés par entre les 
espaules; n'y faictes pas trop grant trou; laissez tenir les 
elles, tes piez avec le corps et la teste; et soit la farce faite de 
poulaille, et te rem a nani comme au porceau.

Pour la dorer, item  pour la dorer, prenés moyeuIx 
d’œufz, broyés saiïran, coulés sur vostre poulaille au long 
deux ou foyer, et garder qu’dtc n’arde en rostissant.

Fàulx grenon. Guisés en vin et en eaue les foyes et jusiers 
de poulaitles, ou char de veau hachée bien menu, frisés en 
sain de lari, broyés gingembre, canelle, clou, graine de 
paradis, vin, vert jus ou d’icelluy mesme, et de moyeux dV.utz 
grant foison, coulés dessus vostre viande, el puis la boules 
ensemble. Et aulcuns y mettent d*ung peu de pain et saiïran, 
et doibt estre bien lyant, sur jaune couleur, aygre de vert jus 
et dessus pouldre de canelle.

Pour gelée a poisson. Pour gelée à poisson, prenés 
tanches et anguilles pour faire la liure de celle et brochetz,
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el mettes cuire en vin blanc les espiees qui y appartiennent, 
c ’est gingembre, graine rte paradis el ung peu de sinapis, et 
pour donner couleur à la gelée du salTran tant qu’il en y ayt 
assés, et pures vostre boullon, tpi ani le grain sera cuyt, el 
le niellés couler par loille, el puis quant elle sera coulée, vous 
asserres les plas pour le grain, el les niellés en eaue ou en 
aulire lieu frais et te boullou dessus.

Saulce chaulde. Pour faire saulec chaulde, pourboulés de 
sangler ou pour n ombles de sangler ou no ni blés de beuf, 
niellés les rostir en la broche, et mettés la lèchefricte ou une 
paelle dessoubz, et les arousés de bouyllon de beuf, el des- 
pecés le grain par pièces, quant il sera cuyt, et le niellés en 
ung pot ; et puis prenés du pain, el le halles, et mctlés de la 
canelle, gingembre, graine de paradis, el clou de girolle, si 
largement qui passe les aullres espiees, et coulés tout 
ensemble avec le pain, el faicles le boullon cler, qu’il ne 
soit pas trop fort, et le boules en une paelle ou en ung pot; 
et quant sera boulu, goûtés de sel, et mettés avec le grain,

Poulles hochées au GINGEMBRE. Prenés les entiers ou 
coppés par quartiers, ainsi que vous vouldrés, les refaictes; 
puis quant seront refaictes, boutés les en ung pot et les 
so u frisés, el puis prenés du pain blanc, et mettés tram per 
et des foyes de poulaille assés raisonnablement, el me tés 
couler; et quant sera coule, il le l’aull mettre declens le pot 
et prenés du gingembre, el le deffaictesde vert jus, et boutés 
dedens le pot.

Fromàntée. Pour faire fromantée, prenés froment 
espeaultré et esleu très bien, el si n’est espeaultré, que on 
Tespeaultre, et lavés très bien avant que mettre cuire, et puis
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le faictes cuyre en ung poi longuement, et le laissés rasseoir, 
et prenés du lait raisonnablement pour vostre froment tant 
que vous en ayés assés, et le mettes avec te froment, et le 
mettés boulir en ung pot, et gardés bien à la remuer qu’il 
n’arde. Et après, prenés des œufz et les entrejeclés selon 
que le pot sera grant, el coulez les moyeux d’eufz, et quant 
il seront coulés, mettez le pot à froment et le lait hors du 
feu, et prenés du lait el le boutés avec les eufz, et jeclés les 
eufz dedens le froment et le tait Lout ensemble, el le démenés 
fort, et gardés que le lait ne soit trop ehault, car vous ardriés 
les eufz par quoy la fromantel seroit blessée et ne seroit pas 
belle ; et mettés du sel et foyson sucre.

Gelée de poisson qci porte lymon de cher. Mettes cuvre 
vostre grain en vin, vert jus, vin aigre; aulcuns y mettent 
ung peu de pain, puis prenés gingembre, ranelle, girofle, 
graine de paradis, povvre, garingal, mastic, noix muscade, 
saffran pour donner couleur; mettés et liés en ung blanc 
drape], mettés bouillir avec vostre grain et E’escumés lous- 
jours, et apres, aussi Lost qu'il sera temps de le dresser, 
quant il sera cuvt, si 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 pelles el jeclés les 
peHeures en vostre boullon tant qu’il coule la derrenière 
foys, et garder que le boullon soit cler et net, et ne faull 
pas attendre à le couler jusques à tant qu’ il soit froit, car il 
ne pourrait couler. Et puis mettés vostre grain par escuelles 
et re bon lés vostre bouillon, et escumés tousjours, el dressés 
ainsi sur vostre grain panny l’eslamine en deux ou eu troys 
doubles» poudre sur voz escuelles, pouldredc fleur de canellc
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et mastic, mettes vos escuellesen lieu froit, et, se c’est poisson, 
et y mettes leschefricte et clou destrampé ; qui fait gelée, il 
ne fault dormir.

Cent platz de gelée. Pour faire cent platz de gelée, 
prenés vingt et cinq poussins, six lappereaux, quatre 
cochons, trente gigolz de veau, quatre pintes de vinaigre 
blanc, six sextiers de vin blanc, six aulnes de loi lie, trois 
quarterons de gingembre, graine de paradis, trois quarterons 
de inesche, six unces saffran, cinq cuylers de boys, deux 
gratis osicllcs de terre, vingt potz de terre, six jactez: et à 
hoire aux coinpaignons.

Lempkoye. Lemproye Mete à la saulce chaude, soit sei- 
gnée par la gueulle, et ostés la langue ; faictes bien segner, 
bouter en broche, et garder le sang (car c’est la gresse)et la 
fault escliauder comme une anguille en broche. Kl puis 
affiner gingembre, cane lie, graine de paradis, noix muscasde 
et ung peu de pain halle Irampé en vin aigre, et le sang 
deftaictes tout ensemble; faictes boullir une onde, puis mettes 
dedens vostre lemproye toute entière ; et ne soit pas trop 
noire la saulce.

Froide saulce. Une froide saulce, prenés vostre poutaîlle 
et meLtés eu y re en eaue, puis la mettes sur une blanche nape 
et laissés refroidir; affinés gingembre, candie, girofle, graine 
de paradis, puis broyés perdi, pain, pour est re vert gay, 
coulés. Au leu ns v mettent des moyeu lx cuitz, deflaictes de 
vinaigre, geltés sur voslre poulaille par membres; ceulx de 
pourceau Ix, soit faiclc froide saulce sans oeufz.

His en GOULÉ. Ris en goulé, à jour de chair, eslîscs, lavés 
en eaue chaulde, puis mettes essuyer vostre ris contre le feu,
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prenés lait de vache, et le froment, mettes vostre ris dedens, 
et faictes houli ir ensemble à petit feu, jectés dedens du gras 
du bouillon de beuf; et, en varesine, soit fait au layt 
d’amandes, et sucre sur les cscuelles.

Viandes et potages de caresme.

Commencement de poyssün. Cuyt en eaue, au soir, en 
huilles;affìnésamandes,de vostre boullon, prenés gingembre, 
de vostre layt et deifaictes; dressés sur vostre grain, quant il 
sera boully. Et pour malades, il fault du sucre.

Saulce verde. Prenés du pain blanc et le mettes boulir 
en vin aigre, et puis le mettes refroidir ■ la plus souveraine 
verdeur est de froment, Tau Ire, ou defTauit de froment, est 
d’oseille ou de ressise. Et en la sauce de la chair se fait 
pareillement, mais que tant que Ton y mect ung petit de 
saulge, et le passés en l’cstamine. Et, si elle est trop aigre, si 
y mectés du vin blanc, et y mettes du gingembre et poyvre, 
et non aultres espices.

Cive d’oystres. Cyvé d’oïstres, eschauldés et lavés très 
bien, pour hou lés et frisés en huyle avec oygnons, afincs 
gingembre, canelle, graine de paradis et saifran, prenés pain 
halle trampé en purée de poys ou en eaue boullye, avec vin 
et vert jus, et mettes boulir ensemble avec les oysires.

Brochetz rostis au ch au domé. Affinés gingembre, canelle, 
graine, saffran, pain halé trampé en purée de poys, vin, 
vert jus; faictes boullir, geclés sur vostre grain.

Flons et tartres. Pour faire fions et tartres en caresme 
qui auront saveur de fromaige, prenés tanches, lux el carpes 
et, en especial, les eufves et laictances, broyés, deflfaiclesen

h  i
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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, mettes ung peu 
d’eaue boulir ; prends moyeux d'oeufz, destrampés de vin 
blanc, boules ensemble; aulcuns y mettent ung peu de vert 
jus.

Couus de perche, Cuyscs en caue, gardés le houllon, 
broyés amandes et la perche, defaiclesdu boullon en ung 
peu de vin, faictes boullir tout ensemble; et soit claret.

Blanc manger. Blanc manger rt’ung chapon pour ung 
malade, cuysés en eaue, broyés amandes, et du bouillon 
coulis, faictes bouillir, et soit lyant; mettes pommes de gre­
nades qui au dessus du grain.

POYSSONS D’EAtlE DOULCE,

Lux, BROcriETz, dars, barbillons, carpes, anguilles, alose 
fresche; tout cuyt en eaue et en sel : mangés à saulcc verde; 
alose salée, mangés aux aulx.

Lempuoye. Lemproyons à la saulce comme lemproye; en «
pasté et h pouldrc fine.

Cresme. Soit eschaudée comme anguille; mangés saulce 
verde.

Porc d e  mer. Porc de mer soit fendu par le dos et soit 
mys en lesches en eaue, prends vin et feaue du poisson, 
affinés gingembre, caneile, graine de paradis, poyvre et ung 
peu de saliVan, taie les boullir ; et ne soit pas trop jaune.
- Gournaulx e t  rouuetz, Goumaulx et rougetz, cuîlz en 
eaue, ou rostie sur le gril, et fendus par le dos: mangés à la 
caincline.
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Maquereaulx frais rostis sur le gril, mettes au sel menu 
ou à la moustarde.

Saulmon. Saulmon frais cuyt en vin et en eaue, mangés à 
Ja cauteline : le salé au vin, el à la ciboule qui veuiU

Poisson de mer.

Plye, sole, raye, turbot, limande; cuitz en eaue, au vin el 
au veri jus.

Mollue. Cuytc en eaue, mangés à la jancc ; la salée, à la 
moustarde ou au beurre.

Seiches et iianons. Frisés aux, oyguons, mettes et fine 
pouldre.

SA U LCE S NON liO U LLYE S.

Cameune, saulee verde, et aulx camelins, aulx blancs, et 
aulx vers harans frais.

Froide: saulce. Une froide sauice à garder poisson de mer, 
broyés pain, pereti, salemonde, delîaictes de vin aigre, broyés 
de gingembre, canelle, poivre, garingal, graine de paradis, 
noix muscade, ung peu de saiTran, defaicles de veri jus, vin 
aigre et coulés, getlés sur vostre poisson ; aulcuns y mettent 
de la sa temo iule à toute la racine.

Saulces houllyes.

Poivre noyr. liroyés gingembre, pain halé, delîaictes de vin 
aigre et de vert jus, coulés et faictes boulir; aulcuns y mettent 
graine et garingal.

u ij
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Poivre jaunet. Broies gingembre, poyvre, saflran, pain 

halle, et delTaictes de vin aigre, et vert jus, Faictes boullir; 
aulcuus y mettent graine et garîngal.

Saulce poytevine, Saulce poytevine, broyés graine et des 
l'oyes, defaictcs de vin, et vert jus, Faictes houlir, et de la 
grosse de rosi dedcns, puis versés sur vostre rost par escuelles.

Jance, Broyés amandes, puis affinés gingembre, de meche 
et pain blanc, dcfaictesde vert jus, et de vin; qui veull, soit 
raide au lait de vache, et Faictes boulir, quant vous vouldrés 
dresser.

Vert jus vert. Prenës oseille avec tout grain, deflaictes 
d'autre vert jus, passés et mettes une croste de pain dedens 
affin qu’elle ne tourne.

ESPICES APPARTENANTES A CE PRÉSENT VIANDIER.

Gingembre, candie, girofle, graine de paradis, poyvre, 
mastic, garîngal, noix muscade, saJTran, candie, sucre, 
aguis et pouldre fine.

Du chapelet lait au boys sur la mer le siziesme jour de 
jung, Mil quatre cens cinquante et cinq par monseigneur 
du May ne, et ma damoiselle de Chasteaubrun.

LE PREMIER

Blanches et plumes couvertes de violée tes et de boucquctz, 
entre mestz d’aullres pastés assis sur lesdietz grans paslés, 
une tirasse verdeante entre deulx, et iesquelz estoient 
argentés les ostés et dorés les dessus, et, sur chescun d’iceulx,
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une tonnelle creneilée argentée, et le dessus d'asur, et une 
hannolle aux armes de mon dit seigneur du Mayne, et aul- 
euns aux aultres armes de ma danioiselle de Villequier et 
de ma dicte damoyselle de Chasteaubrun ; et dedens yceulx 
poches, conneaux, bu boréaux et aultres oyseaulxvifz, portant 
lapquins aux dictes armes, iesboucquetzel les dilz piedz des 
oiseaulx dorés ; et esloient 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 pastés, et ung 
quarteron de moyeux d’eufz deurs, lardés de clou de girolle, 
bien salés, saffrenés ; tenu au four cinq grosses heures.

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

Ont au plat cyvé de cerf et ung quartier de lièvre salé 
d’une nuyt, et des doux 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 poulies, une douzaine de pyjons, 
six lappereaulx, deux lierons: deux poches,deuxcosmeaux, 
ung lievrat.

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

Dont au plat quatre poulies, et pouldre de duc par dessus, 
et estoient dorées d’eufz et d’aultres inistions à ce propices.

Ung saulterel convenable ajisditz paons.
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Esturgon au pcrcil et au vin aigre cuit, puis gingembre 
par dessus, fueilles de peuiles de vigne entre la peau et 
iceulx revesLus et mis cochés en ung pial, en leur gicte 
faictcs dcsmeilk*.

Sangler fait de eresine Fricte.
Darioïcs et estoilles renversées.
Gelée, doulce el aigre my par Lie, en ung pial, blanche et 

vermeille, armée aux armes dessusdicles.
Cresine fricte. Pou Idre de duc par dessus, blanche de 

fenoli, confile en sucre, argentée.
Lait lardé. Fromages cil jonchées sucrées, crearne bianche 

sucrée, fraises sucrées, prunes confites estuves en eaue rose.

Le quint

Le chapelet, le vin, les cspices de chambre à grans par 
de serfz et de signes, Faitz de sucre, el de pignoles années 
desditz armes.

Glaire. Pour faire une pinte de claire, il fault demye 
ehopine de myel, et sur et le Faire bien cuyrc avecques le 
vin, et qui soit cscumé, et une once de pouLdrc fine qui soit 
passé, qui veult, comme ypocras.

Ipocras, Pour faire une pin le d’ypocras, il fault troys 
Lreseaux synamome fine el pares, ung Ireseau de mesche ou 
deux qui veull, demy treseau de girolle el graine, de sucre 
fin six onces ; et mettés en pouldre, et la fault toute mettre 
en ung couleur avec le vin, et le poi dessoubz, et le passés 
tant qu’il soit coulé, et tant plus est passé et mieux vault, 
mais que il ne soit esventé.
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Bancquet de monseigneur de Foyes.

ES PREMIERS METS.

Poussins au sucre, Ievras ou lapereaux à la cresme 
demandes, froide saulce, vin aigre, venoison à souppes.

SECOND MESTZ

Espaules de chevreaux farcis, 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, et fraises, jonchée, et amandes.

BANCQUET DE MONSEIGNEUR DE LA MARCHE

Et premièrement.
Vinaigretc, creton née de lart, brouet de cane lie, venoison 

à clou.

SECOND MESTZ

Paons, signes, lierons, lappereaux au saupiquet, perdriaux 
au sucre.

TIERS MESTZ

Chapons farcis dedens de cresme, pastés de pyjons, che- 
vroiz.

QUART MESTZ

Aigles, poires à Typocras, lesches dorées, gelée, cresson.



QUINT MESTZ

Crcsmc blanche, amandes, noix, iioysilles, poyres, 
jonchée.

BANCQUET DE MON SEIGNEUR D’ESTAMPES.

POUR LA PREMIERE ÀSSIETE

Chapons au bronci de canelle, poulies aux herbes, soust, 
naveaux à la venoison.

SECOND MESTZ

ttost le meilleur, paons au seelereau, paslcs de chapons, 
lev reaulx au vin aigre rosac, chapons au mosi iehan.

TIERS MESTZ

Perd riaux à la Irimoletle. Pyjons à Pesluvée.
Paslcs de venoison. Gelo cl leschccs.

QUART MESTZ

Four, eresine fricte. Pastés de poyrcs. Amandes toutes 
sucrées, noix et poyrcs crues.

BANCQUET POUR MA DAMOYSELLE,

ASSIETE DE TABLE

Popie, cappes, cerises au sucre ou plumes, lymons.

PREMIER MESTZ
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Pastés à cheminée au sucre. Pastés de pyjons. Venoison 
aux poys. Poulies boulis. Fresche venoyson à souppes.
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SECOND MESTZ

KosL Pastés de chapons. Postés tic cailles. Venoisou 
apport sues ou pour après.

TIERS MESTZ

Pyjons au sucre et au vin aigre. Tartres au sucre. Tremo- 
lectes au sucre. Most. Banquet de mouelle.

LE QUART MESTZ

Tartres d’armes et daulphins. Gelée bianche et anitre 
cresme fric te. Poires au sucre. Amandes nouvelles.

POUR LE PREMIER

Jambons au sucre, chapons au tulle, brouet rappë, barder 
poulailles toutes sucrées.

SECOND SERVICE

Signes au sanlire. Paons. Hérons. Vcnoisoii. Poches 
Foynes.

TIERS SERVICE

Poulies. Pyjons. Lappereaux. Les lesches. Gelée. Le four 
rondel <le cresme. Lesches dorées.

Cy iinisl le livre de cuysïne nommé Tayllevanl lequel 
traicte de plusieurs choses appartenantes à cuvsine.

v i
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djoustk la façon de plusieurs potaiges, 
lesquetx ne fuient jatmais mis au livre de 
Taillevenl jusques à présent. El primo.

Jusqnes ycy avons parlé d’au Jeunes choses 
simples : et avonsdeclairé leur nature et vertu, 

Doresenavant, me révoquent les cuysîtiïers, et me prient, 
et pressent que je leur dye les compostes, mystions, et confec­
tions d'icelles, pour les mettre en viande et en faire potaiges. 1

(1 ) Tiicn que le texte de l'édition donnée par Pierre Gaudoul ne soit pas lieau- 
coup moins exempt de fautes que celui des éditions précédentes, il faut re con­
no* tre ijun cri imprimeur-libraire a tenté un effort pour [pire mieux que ses 
deviiTK'iers. Les additi mu; qu’ il a Imprimées à la suite du Viandier de Taîl lèvent 
sont (rês curieuses, malsellessont, mal lieu reme ment, formulées daus u n langage 
assez pedani qui rappelle celui de l'écolier limouxiu de Rabelais, Nous publions 
le texte fie Pierre (laudoul tel qu'il l'a publié lui-même. mais nous avons cru 
devoir donner, en notes, l’explication de certains mots eide certaines expressions 
difücües à compreudre.
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Et particulièrement de ceulx qu’on fait des choses cy dessus 
prochainement declairées, pourquoy obtempérant à leurs 
prières, je viens à parler de&dïctz polaiges.

Et premièrement, du grueu ou avenat1 pour lequel faire 
convient avoir de l’espeaultc ou aveine mondé, nette et bien 
lavée, et icelle faire cuyre longuement, à part, au just9 des 
pouletz ou du mouton qui soit bien gras. Et quant sera 
forment cuyt, en prendras dedans une escuelle une partie, 
et y adjousteras trois roux d’oeufz3, et dissolviras tout la 
dedens ensemble du salfran, et puis les remettras dedens 
le pot, et l’inspargiras4 d’espices, et présenteras à table.

Et de ce grueu icy les Bretons en usent plus que aultres 
gens et non tant seullement ainssi qu’est dit, mais forment 
à tous polaiges soit au just de la chair, ou des choux, ou 
d’aultres herbes, car ilz en mettent voulentiers en tous 
poLaiges et le trouvent bon, agréable et plaisant à menger, 
nonobstant qu’il nuyse aucunement, ainsi qu’il est dit 
dessus au chapitre de l'espeaulte ou aveine.

Du RYS EN QUELQUE JUST QUE SOIT.

Le rys apresteras et cuiras tout ainsi que avons dit du 
grueu ou avenat, excepté que aulcuns n’y veulent point met­
tre des oeufz. Ce soit à 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 après.

Cl) Gruau d ’avoine. — (2) Jus. — (3) Jaunes d'œufs — (4) Saupoudreras ; du 
laLin, in spargi re.
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D e  l a  f r o m e n t é e .

Se tu veulx aulcune fois menger et faire de la fromentée, 
premièrement feras cuyre en eaue ton dit froment, après 
le mettras dedens le just ou broet de chair grasse, ou, si 
aymes mieulx, en laict d’amandres. Et en ceste façon est 
potaige convenient en temps de jeusne, pource qu’il se 
resoluist tardement, c’est à dire est de tat de digestion1 et 
nourrîst beaucop. Semblablement se peut faire l’ordjat ou 
le potaige d’orge, et est plus louable, selon aulcuns, que n’est 
la dicte fromentée.

Du M ILLET EN PO TA IG E .

En eaue chaulde le millet bien lavé cuyras lentement et 
longuement, au just de la chair, à beau petit feu, et tour­
neras souventeffois ta potée avec quelque cuiïlier ; et avise 
bien que ton pot soit loing de la flambe et fumée. Après 
y mettras du saflran pour luy donner couleur, et Je présen­
teras puis à table. Àultres l'aprestent et le font cuyre en laict 
de chièvre ou de vache, comme verrons cy après au cha­
pitre du rys cuyt au just d’amandres.

P o t a i g e  d e  p a i n  g r à t u s é .

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

(1 ) De toi de doit être une faute pour de tarde.
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colorer et y mettre ung peu de satTran, en sera plus agréable 
et joyculx.

Potai g e  appelle v e r  s u s e .

Aies qual re roux d’reufz liîcn frais, demyc linee de cyna- 
mome, qua Li e unces de succre, du just d'orange quatre 
un ces semblablement, deux unces d’eaue rose ; meste tout en­
semble avec quelque cui Hier, et réduis tout en ung corps et 
le lais euyre, ainsi qu’est dici dessus au chapitre du just sa- 
tranné ou jaune. Et. si veulx pareilemenl, y pourras ad- 
jousler ung peu de satTran pour donner couleur. Est viande 
merveilleusement saine, principalement en esté, et fort plai­
sante, nourrist bien et grandement, refraîche1 le foye et re­
prìmisi la colère3.

Fève f r e s e  e n  p o t a i g e .

Metz ta lève frese3, bien nettoyée et lavée, emprès le feu, et 
quant commencera à bouillir, exprimis* Tenue et la melz 
hors du pot, et y en metz de rechef de fraîche par autant que 
surmonte quelque deux doyz, et y melz du sel à ton advis, 
et fais bouillir la potée bien couverte loing de ta flambe, 
pour cause de la fumée, et ce jusques ta dicte potée sera 
bien cuylc et rédigée forment en paste. Après, la mettras 
au mortier et agiteras, cl mes!eras icelle très bien, cl la ré- 
duyras en ung corps, puis, de rechici*, la tourneras à son 
dici pot et le feras chaulier. El quant vouldras faire tes platz

(1) Rafraîchit. —(2) Empòc.liP, T.e iimlcolérc pstvraisctnblablcrncnL employé ici 
dans le sens latin ilu mot choiera, bile. — (3) C.-ô-d. on purée. L'auteur du Afcrta- 
tfiw, l. jj, p. lilSj indique égrUemeut la manière de fraser les fèves. — (J) Exprime.
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ou escuelles, confiras ta viande en ceste composte qui sen- 
suit. Et cuyras, premièrement, des oignons découpez bien 
menu en liuyle fervent1 dedans ung pot, y mettras de la 
saulge, des figues ou des pommes, découpées bien menu à 
petis ioppins, Et ceste confection toute boulant et fer­
vente infondîras®, et mettras dedans tes platz ou escuelles 
où sont tes dictes fèves, et présenteras sur table; aulcuns 
y veulent par dessus inspargir des espices.

Fèves frites.

Les fèves cuytes et résolues friras dedans la poille bien 
oincte de graisse ou d1uyle, ensemble des oignons, figues, 
saulge et aultres herbes odorantes, puis les mettras dessus 
quelque plat et inspargîras dessus, se tu veulx.

Pois au lart.

Fais boillir une fois seulement les pois avec toute leur 
coque et silique3; puis ostez que soient de l'eaue4, fais frire 
ung peu de belles lesches et Joppins de lart ne trop gras, ne 
trop maigre. Après, metz tesdietz pois ensemble et fais tout 
frire; finahlement metz y peu de verjust avec du moust, vin 
cuyt, ou succre, et quelque peu de cynamome; et ainsi 
semblablement pourras faire des fasolz5.

(1) Chaude, Du latin fervent, chaud, brûlant, — (2) Verseras. Du latin 
infundire. — (3) Du latin siliqua, qui veut dire gousse, Oît appelle encore aujour­
d'hui silique la cosse des plant es légumineuses ; ce mot n'est ici qu'une superfétation 
du mdt coque, — (4> Puis une fois retirés de l’eau, — (5) Espèce de haricot. 
Olivier de Serres, Théâtre d’agriculture., Paris, 1G00, iti-fol,, p. 111, cite parmi les 
légumes les fazeols, On désigne encore vulgairement sous Je nom de fayol < qui 
se prononce fayoj des haricots secs.



110 LE VIANDIER DE TAILLEVENT

POTÀIGE DE CHAIR,

Ayes de la chair maigre et fais la bouillir : puis découpe 
icelle menuement, et la fais cuyre, de rechici’, en ung aulire 
pot, au just gras, par demye heure, avec de la miette du 
pain gralusé, ung peu de poivre et de salïran; après que 
sera ung peu refroidie, auras des oeufz batus, du formage 
gratusé, persil, marjoïeine, mente, decouppez menuement ̂  
et ung peu de vcrjust, et mesleras tout ensemble, et puis 
le mettras dedans ton pot le remenant, tousjours doulce- 
ment avec ton cuiilier* Semblablement, pourras faire des 
corées et polluons t des gelines ou aultres oyseaulx.

POTAIGES DE TRIPPES.

Bien lavées tes trippes, et nettes, mettras euyre emprès le 
feu dedans ung pot, ensemble quelque os de chair salée 
pour leur donner goust et saveur, et garde toy dfy mettre 
du sel. Quant seront cuytes, les mettras dehors et les dé­
couperas à beaux petis lopins, et y adjousterasde la mente, 
saulge, et sel autant que sera nécessaire. Et, de rechief, les 
ferasensemble les dictes herbes boullir ung peu; et cuyte que 
soyenl, et mises sur tes piatz et escuelies, inspargi ras par 
dessus bonnes cspices : et aulcuns y iiieltent du fonnaige 
gratusé.

PO TA IGE DES TRIPPES OU ENTRAILLES DE LA TRUYTE.

Aulx entrailles et trippes de le truite bien lavées et 
demyes cuytcz adjousteras ung peu de poivre, persil, mente

{1 ) Coeurs ? Quant aux /Jolnions, ce soûl les poum ons; du latin Pulmo;  les Ita 
liens disent Polmone et les Pro vendus: Pof/no.
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O e u f s  d e  t r u y t e  a  f a c o n  d e  p o y s .

Les œufz de la truyte demy cuytzel osiez du pot deviseras1 
à peli tes pièces el menus loppi ns. Et, affin que le just ap­
pare trouble et espès, tu feras passer par le tamys ou esti­
mine de la miette du pain blanc ensemble le dict just; ou 
si, par l’eure, povoyes liner du just propre des poys*, en pren­
dras ce que te semblera estro assez, puis ensemble ce just3 
feras de rechief cuyre les dici/, oeufz de truyte avec des 
espices, salfran, perdi, mente, bien découpés menu; ette 
semblera au goust que tu menges des poys,

( 1 ) Diviseras. — (2) Far l'eure, au moment même, c.-iTrt. si lu fHfuooia avoir 
sous la m ain du. ju s propre des pois. — (3 ) Avec ce jus.

X ij
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ez ci les enseingnemenz qui enseîngnent à apa- 
reîüier toutes manières de viandes. Première­
ment de toutes manières de cars* e des savors3 
qui i aparticnnent, comme de cliar de porc, de 
veci, de mouton, de beuf, e après d'autres chars 
mains 4 grosses, comme de chevreaus, d’aigneaus 

e de porceaus, e après de toutes manières d'oiseaus, comme 
chapons, geli nés, oues, malia rz privez c sauvages, e après de

( 1 ) Le petit traite de cuisine que nous reproduisons, d'après le manuscrit de 
la Bibliothèque Nationale, fonds latin, 7131, a déjà été publié, en 1&65, par M. Don et 
d'Arcq, dans In Bibliothèque de racole des Chartes. Voyez Introduction, p. in . C'est 
donc u ne seconde édition que nous en donnons. Ce traité, qui vient à lu suite d'un 
traité decuisme eu latin intitulé Liber de coqaina occupe les ff, 99(y *)c l 1O0 <r*)d'un 
ms. in-folio, sur vélin, écrit à deux colonnes. L’au leur parolt l'avoir coni posé 
avec un certain soin ; c’est ce qui nous a décidé à publier de nouveau ce do C us­
inent intéressant qui est, selon toute probabilité, le premier ouvrage rte cuisine 
écrit en françois ; car la forme archaïque de son style (soeor, suor pris dans le 
sens de sauce, seignor pour seigneur, oues pour oeufs, e pour et. cars pour chairs, 
sunl pour sont) nous donneroH peut-être le droit de faire remonter l’époque de sa 
composition aux dernières années du s u r  siècle. Le copiste a, pour quelques 
recettes, écrit le titre eu marge du manuscrit, mais il a négligé de le faire pour 
le plus grand nombre. Nous avons suppléé à cette omission, mais nous avons 
cru devoir pincer entre crochets les titres ajoutés par noms. — (2 ) Chairs. — 
Ci) Assaisonnements, sauces. — (4) Moins.
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toutes manières d’oiseaus sauvages, comme grues, ganLes, 
haïrons, macrolles1, collaudes, noncellcs3, pluvions, perdriz, 
tucrtercles3, gclincs sauvages, plouviers,* e toutes les savors 
qui i apartiennent, R après, de chivez, de poiras4 de lièvres 
e de conin s, e de touz chivez e broez*, e les potages que l’en 
en puet fère. B après, de pessons de mer e d’eve douche, c 
toutes les savors qui istrent, fêtes en tontes guises

[Char de porc]

Char de porc, la loingne8 en rost, en yver, e en estei as1 aus 
vers ; e qui en veut en chivei, si la depièche par morscaus, 
ce puis, cuisiez oilignons en saim8, e broez® de poivre e d’autres 
espices, e pain ars t0, e deffaites en 1 mortier, puis destrempez de 
l’ève où le porc sera cuit, puis metez boillir, e metez sur les 
morseaus qui auront estei arochié11, e du sel; e tous ceu metez 
en escuèles e du chivè desus.

Es autres membres de porc frès, en yver e en esté, àlasavor 
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, à la moustarde. Les 1III piez e les orilles e le 
groing, en soliz111, de perresil e d’espices détrempé de vin aigre. 
Le chaudin de porc, en bon rost, as aus ou au verjus, La baste 
menue, en b rouet, par morscaus, ovec 1 poi d’ève en 1 paelle, 
c puis quant elle sera cuite, osiez l’ève e la gardez, puis prenez 
du foie e du pain e poivre e des espices, e bréez ensemble sanz 
brûler le pain, e destrempez de l’ève où eie sera cuite, puis 
aiornez ,3toul en la manière que je vous ai dit, e prenez vin aigre 
e meté ovec, c pain brulé bien molu en 1 mortier.

( 1 ) C'est la mticroule et non la macreuse. La macfôule est le noni vulgaire de 
la foulque noire, sarte d ’échassier qui vit dans les murais. — (2) Nous n'avons 
pu trouver ce que sont ces deux oiseaux, les coliandes et les nonceUes. — (3) Tour­
terelles. •— (4 ) Civets et purées. —* (5 ) Brouets. — (G) Longe. -= (7 ) Aux. — 
(S) Saindoux. — ( 9 ) Le mot broei  est pris ici dans le sens d e  broyez, — ( 10) Pain 
grillé. — (U )  Saupoudré. — (12) Voyez Soutz de pourcel, p. 20, — (13) Préparez,
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f Por sa ah de buef)

Char de buef fresche, as aus blans; la salée, à la luoustardc. 
Les nomble 1 de bueL bien lardez, son bons en paste.

[ P o r  c h a r  d e  v é e l ]

Char de véel, en rost ; la loingne parbouïllîe en è ve e puis 
lardée e rostic ; c meuglé as aus vers ou au poivre. K se vous en 
volez à la charpie, parbouilliez la en ùve, e puis si la depechiez 
par morseaus en 1 pelle, c puis frissiez les inorseaus en une 
paiole en saint oucnMart, e puis nielez des oves3batuz dessus, e 
puis poudrés desus tle poivre. Si sera charpie. K  sc aucuns en 
veut en paste, parboulliez la en ève, e puis lardez, e détrcnchîez 
par morseaus, e les tuetez en paste.

[Po] R CHAR DE MOUTON

Char de mouton fresche, en yvere en esté, doil’estre cuite o 4 
sauge e o ysope e o perresil, e nicngië à la sanse verte; la salée, 
à la moustardc. E qui en veut de rostî des costez* il la puet 
meugler à la devautdite savour.

P o r  CHEVRE a u s  e  AINGNEAUS

Char de clievreaus c d’aingneaus est bonne en rost; mes avant 
les convient parboullir c puis larder monucremeuL E veut cslrc 
mengié □ suor* de poivre aigrcl, cuit c dcslrempë de verjus ou 
de pomme sauvage, ou au poivre noir.

(1) Le nomfrfc! est la partie du beeuf que l’on appelle aujourd'hui onglet, dons 
la boucherie (te Paris. C'est un morceau de viande qui forme l'extrémité de la 
Immpc ou membrane qui sépare le foie et la raie d'avec la panse et les intesi ins. 
Voyez .llcmnj,, l nt pp, 130, 131. — (2) Écrit la dans te ms. — (3 ) Œufs. Le mot 
est fréquemment écrit ods dans le ms. — (4) Avec. — (5 ) >1éme mot que so y or, 
assaisonnement, sauce.

t-
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[Char de porcelez)

Char de porcelez, en rost ; niés avant tes convient cschattdcr 
e oster ta Trusure1, e cuire tout entier, e puis cuire oves, les 
moues2 bien durs, e des cbasteingnescuites en feu, e du formage 
de mai par lesches, c des peres de Saint Ruillc ou de 
Quailloucï 3 cuites en la brèse; puis hagiez tout ensemble e 
poudrez de poudre de canèle, de poivre c de gingembre, c des 
autres espices, csel; e mêlez en la toie*' du porrei, cenere5, e en 
dcpcchicz entre les 1111 membres. E ccst mes doitestre mengicz 
à la farsse.

P o r  c h a p o n s  e  g e l in e s

Char de chapons c de gelines est boue en rost, à la sanse de 
vin en esté, en iver à. la sausc ailliô fèto d’ans c de canùlc e 
de gingembre, destrempée de leit d’alemandes ou de brebiz. 
De rechief, cuisiez gelines, o herbes Trèdes e o sel. De rechief, 
chapons c gelines en brouct, fèl de canclc e de gingembre c 
d’autres espices, e metez ovec moues de ovs baluz, e puis 
ilepechicz la char par morscans, e friez6 en sain; mès avant 
brééz du pain e du safren, e des autres ospiccs, c du foie, e

(1 } Fressure, C’est te foie, le cœur el les poumons du porc. — (2 ) Jaunes d'œufs. 
— (3 ) La poire de Saint-Hnllie nous pnroît être la poire de Saint-Rigle que cite 
Olivier de Serres, Th. d‘agr.t éd. de 1GOO, p, G89, Nous la voyons figurer dans les 
Crierie s de Paris par Gui IJ mime delà Villeneuve (Bih. naL, mss., n*837, fol. 24fi,r“). 
Le Oranti H'Aussy mentionne également relie poire, éd. de 1815, 1.1, pp. 274 el 279, 

'c l  rappelle taillât Samf-fiigfc, taillât Sainl-Men! ; il’a prés lui, celte espèce se 
tulli voit su rioni dans J’Autunois. Rienie est le nom francisé de liegntus, 
évêque, et disciple de saint Jean l'Evangéliste cl de saint Denis. Il existe encore, 
en Bretagne, un polit hameau appelé Saînt-Rieul dans le canton de Lnmballe 
(Cétes-du-Nnrd), (inani à la poire de Qntirffouef, ne seroit-ce pas la poire de 
Cultam, également citée par Olivier de Serres. D'autre part, le Jardinier français 
fait figurer, dans une longue liste, les poires de Cnilioiiat de ChnmfKirjne el de 
Grn'/iuikrf de Varennes. A joutons*] ne le Dictionnoired'Expiily mentionne un village 
de 341 habitants nommé CfuttoucJ, en Picardie, — (4 ) Membrane graisseuse dont 
on fait usage, dans la boucherie et la charcuterie, et ([lie l'on appelle toiieitc, — 
( 5 ) Sacre, — (6) Friser, c ’est-à-dire faites revenir.
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destrempez du boulltui, e eolez 1 parmi une toaille, e nictcz 
bouillir, e Les ovs baluz c le safreu e les espices, destrempez 
de vin pur.

P o r  f è r e  f a u s  g u e r n o n

Se vos volez fère faus guernon,prenez lesfces- c les ginsiers, 
puis hagicz3 lueiiu ; bréez du pain, e deslrempoz du boullon, e 
metez bouilir; c après metez moues de ovs batuz, c saTren 
destrempez de vin, c puis frisiez, c metez let4, c hagiez char en 
eresse \ e metez boullir c movez touz jors, e puis metez les 
oves c le safren. lì drechiez en cscuèles, c metez la poudre de 
canèle, de gingembre e de clous de giro lie, par desus.

P o r  o u l s

Oecs0 sunt bones, en esté, as aus, e, en yver, au poivre chaut; 
e les salées, au potage ; e devient7 cslre mengiées à la tuous  ̂
tarde.

[M a l l a r z  p r i v é s  e t  s a u v a g e s ]

Mallarz e aves privées, au poivre chaut. Mallarz c aves sau­
vages sunt bones à lasausse de sauge e de perressil c de canèle 
e de gingembre, sanz poivre. De reebief8 mallars salez, à la 
mostarde.

[OiSEÀUS SAUVAGES]

Oiseaus sauvages, comme guernes, gantes, hérons, rostiz 
touz entiers, o tout les piez e o tout les testes. Macroles, 
eulandes, nuneell.es, plouvicrs, en rost, au poivre chaut.

Perdris, luerlcrcls, gelines sauvages, pluvïons, touz menue- 
raent lardez, eu rost, à la sausse de canèle e de gingembre,

( 1 J Coule*, faites passer. — (2) Foies. —  (3) Hachez, — (4 ) Lait. — (5) Graisse. 
—- 6) Oies, — ( 7) Doivent. —  ( S) Ecrit de rechies dans le ms.

y U
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sanz poivre, destrempée de vin. Derechief, pêrdriz, iucrterelcs, 
en paste. Gel in es sauvages, en selembrc c otembre1, au poivre 
aigre.

[O ig n e s  e t  t a o n s ]

Touz oignes, puons: premièrement en Iracz te sane par les 
testes touz jus, après si tes fendez pardessus les dos jusques es 
espn tilles c les csfondécz2, e puis si les tnelez en broche olottz 
les piez e o toutes les testes ; puis liriez safren e pain blanc 
destrempez de vin, e b riez moues île oves c safren, c en mouliez 
les oisenus o une plume, e gelez de la poudre desus, qui est ausi 
comme de toutes espices, fors de ciconant e de sormoiilaing3. 
C quant li eisne e li poon seront cuit e ossuicz, si les cuvolepcz 
en une loallc, c puis portez sus les tailles cinsi, e douez au 
seignor1 du col e de la test e des êtes et des cuisses, e du 
rcmeiMini es autres.

[C o n n in s e t  l i è v r e s ]

ToiKt eotmins c touz lièvres sont bons en pasti. Commis, en 
rosi, au poivre chaut ou aigre, rostiz o tout les picz. Nul lièvre 
iTest bon en rost, fors en este ; c si est bon en paste, mcnucmenl 
Iarde. Vendami fresche, au poivre chaut; la salée, h la mostarde.

[C h a r  d e  c h e v r e l ]

Char de chevrel, la loigne en rost ou en pasté, meniienient 
lardé, an poivre chaut ou à la saussc aillice. Kn yver, fcrc d'aus 
e de caiièle e de gingembre, dcslrcmpcc de let d’alemandes, les 
alcmandcs destrempées d’ève tiède, e frite en sain ou en lart, e 
la sausse dedenz.

(1 1 Octobre. — (2 ) VidcK, — (3 ) Nous n'avons pu trouver ce qu’est le ciconant; 
quant an sormontai ng, c'est Je Sèsti i Carvi, plante umbellifere» dont les graines 
s'emploient encore aujourd'hui, en Amérique surtout» pour l ’assaisonnement 
des aliments. Ou l’appelle aussi sermo/ifain ou sermoalaisc. — (4 ) Seigneur.
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POK BLANCDOUCHET

Se vos volez fère blanc douchct prenez une geline c la metez 
cuire en óve, puis cuillicz la eresse, e prenez les hlans de la 
geline e les bréez bien, puis prenez moues de oves euiz en feu, 
c metez boullir avec 1 poi d'amidon. Ausi le povez 1ère de luz 
ou de perchez ; si sara le poisson a.

P o h  d o m in é e  d e  g e l in e s

Se vos volez fère cominée de gelines, prenez les gelines e 
cuisiez en vin c en eve, c fêtes boullir, e cuilliez la eresse a, e 
Iraez le gelines, c apres preitc moues de oves, si les bâtez bien 
e defïaites du boullon, e i mclèz du comin, e metez tout 
ensemble. Si aurez vostre cominée.

[B l a n c  b r o u e t  d e  g e l i n e s ]

Por fère blanc brouet de gelines, metez les gelines cuire en 
vin e en ève, e prenez alemandes, si les bréez e destrempez 
du boullon, puis cuisiez en 1 beau pot ; c coupez les gelines par 
morscaus, e les frisiez, puis melez tout ensemble dedans cel 
pot boullir j puis prenez alemandes, e girofle, c canclc, c poivre 
Ione, c folion, e guaringal,e safren, e çucre, puis destrempez 
d'un poi de vin aigre, e melez ensemble. Si aurez bon brouet.

P o r  s o u t il  b r o u e t  d 'E n g l e t e r r e

Se vos volez fère soutil brouet d’Engleterre, prenez gelines e 
cuisiez les fees4; puis prenez chastcingnes, si en traiez les

Cl) Cette recette a une certaine analogie avec le blünemengier et le Mane bronci 
de chapon fie Taillevenl, tuais est, néanmoins, très différente. — (2 ) M. Üouet 
d ’Arcq explique ces mots par quelque soit le poisson ;  cela pourrait aussi vouloir 
dire qu'on peut remplacer In poule par du brochet ou de la perche et que ce plat 

► devient alors uu plat maigre fpour jour de poisson) -^ (3 ) Dégraissez. — (1 ) Foies.
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noicas, 1 c brècz ensemble, puis destrempez de rêve où les gcliues 
seront cuites j c metez gingembre, safreu e poivre Ions, c 
défiai tes de tel bronci, puis mêlez ensemble.

P o r  GHANE DE MENUS OISEAUS

Se vos volez 1ère grane de menus oiseaus, melez les oiseaus 
cuire en 1 pot tout asscc, ovcc churhomiccs de lari \  e metez vin 
en è ve, e poivre, e gingembre, e tenez bien couvert ijuc Tatuine 
ue s’en isse devant que tout soit cuit.

Poil BLANC MENU 1ER

Se vos votez Taire blanc mengier, prenez les èlcs e les picz de 
gelines e metez cuire en eve, e prenez un poi de ris e le 
destrempez de cele ève, puis le fêles cuire à petit feu, e puis 
charpcz la char bien mena eschevelcc 3, e la metez cuire ovec 
un poi de chucrc. Si aura non la ceiz. E sc vos volez, si metez 
cuire ris entier ovec lève de la geline ou ovec lei d’alemandcs ; 
si ara nom a n g o u lé e *.

P o r  c o m in é e  d e s  p o is s o n s  d e  m e r  e t  d ’ è v e  d o u c h e

Esturjon est 1 pesson real, e doiet estre depechiez parpièches, 
e puis les pièches mises en une broche, e tout l’autre autres!. 
E le cuit en óve se veut mengier au poivre chaut ou au perrcssil, 
e au fanoil c au vin aigre; le salé, à la moustarde5.

Se vos volez fère comminée de pesson, prenez comin e ale- 
mandes, si les brez c deslrempcz d’ève etère, e colcz, c metez 
dedenz le pesson.

(1 ) Le m ol noieeu pourrait bien vouloir désigner ici l'intérieur, la noix de 
fa châtaigne, par opposition à sou enveloppe. — {2 ) Avec du lard grillé. Le 
mot charbon née s’emploie encore aujourd’hui et signifie griiladf. de porc ou de 
bœuf. — (S) Coupée en lanières très minces. — {4 } Il semble que l’auteur qui 
donne ici une recette du blanc-mengier indique que ce plat change de nom et 
devient un iacm  on une angordrô lorsqu'on y ajoute certaines choses. — (5) Re­
cette mal placée ici par une erreur de l'auteur. Voir note 1, page 128.
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[ S a r r a g i n é e ]

Se vos volez fèrc sarraginée1, prenez anguilles, si les escor- 
chicz c puis si les depeehiez par morsaus, c les salez, e frisiez 
ensem ble; puis prenez pain c çucre, e bréez tout ensemble et 
destrempez de vin e de verjus, e metez lout houli tr oveques les 
anguilles, puis prenez canèle, e espic9, e girolle, e lout ce bréez 
ensemble, e le destrempez d’ un poi de vin aigre, puis le metez 
ovec les anguilles, e couvrez bien, e traez arrière du feu.

Pou l e t  d é  Provence

Se vos volez fère lei de Provence, prenez alemandes ; si les 
bréez e destrempez de vin et d’ève, puis prenez perressii tout 
entier, e oignons par roeles3, e nietez les anguilles o v e c , e 
frissiez tout ensemble, puis prenez safren entier, e eve, c poivre 
Ione,

[ G a l e n t i n e  a  l u i s  )

Se vos volez fèrc galentine ù luis4, prenez poivre e canèle c 
gingembre, e bréez tout ensemble, e destrenipez dé fort vin 
aigre, e cuisiez vostre pesson, e metez dedenz.

[ G a l e n t i n e  a  l a m p r o i e ]

Se vos volez fère galentine à la lam pree5, prenez pain levci, e 
bréez, e le meiez cuire ovec le sane de la lampree c bon vin 
blanc, c soient enleuvcs en cet vin méismes, c i mêlez grani 
foison tle poivre, e de sel assez soffisannient, puis prenez les 
lamproiez e metez sus une napc por refredier; e puis prenez du 
pain, si le bréez e destrempez de vin aigre. K quant vos aurez 
ce fet, si le colez parmi 1 saaz e puis ce metez en une paele

( 1 ) CVsl le brafipt sarmsinois du Mfnttg., t. ti. p. 172 et Je frroiipf nés du
ms, de la BÎIjL Mazar. — (2) Cesi le spie ou lavande. — (3 ) Par tranches. — 
4) Brochet. “  (5) Lamproie. — (tì) Tamis.
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etère, e fêtes boullir e le mouvez tousjorsque il n’aurse1, puis le 
metez refredier e le m ovez bien, e puis prenez vos poudres de 
gingembre, de canèlc e de girolle fêtes si, metez si par avenant 
sus vos lamprees, c cuit J es, e metez vos bariz2.

G e l é e  d e  p o i s s o n

Se vos volez fère gelée de pesson, esquerdez3 le pesson e 
depechiez par pièclies, c’est assavoir carpes c tenchcs, bresnes 
e tourboz, e metez cuire en vin pur e fort, puis prenez canèle, 
gingembre, poivre Ione, garingal, espic, e 1 poi de safren, puis 
bréez e metez tout ensemble ; e quant vous l’osterez du feu, si 
en traez le pesson par escuèles e verseîz su s ; e se vos véez 
qu'il soiel trop espès, si le colcz, e lessiez refredier jusques au 
matin, e lors si le prenez auiressi com m e gelée.

B l a n c  m e n g i e r  e n  c a r ë s m e

Se vos votez fère blanc mengier en caresiuc, prenez ris e le 
cuisiez en ève, e le purez quant H sera cuit, e attentez4 le pot e 
le séchiez bien ; puis le bréez, destrempez de lei d’alemandes, e 
movez touz jors, e puis dréchîez en escuèles, c poudrez tics 
espices desus, e de clous de girolle, ou des aleni an des frites.

[ F l a o n s  e n  c a r e s m e ]

*
Se vos volez fère H a on s en ca resine, prenez anguilles ; si en 

osiez les arestes quant il seronl cuites, puis si les bréez bien 
en I morlicr, c metez 1 poi de gingembre e 1 poi «le safren e 
de vin. E de ce puez. fère5 flaoiis ou-tartes o u u......

(1 ) A f i n  qu'il ne Unite pas. On trouvera cû mot écrit n m s i  nVrerdc, rfarde. 
— (2) En teste de celle recette nous parait corrompu ; Ielle qu’elle est, elle 
n'est pas compréhensible. — <3) Écaillez. — {i ) Retournez le pot, nicttez-le sens 
dessus dessous. — (G) E t  de ce pouvez faire. — (H) î a phrase est inachevée dans 
le ms.
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[ F a s t e s  n o r h e i s ]

Por fère pastez norreis, prenez m enuisc1 de luiz ou d’autre 
pesson, e ce boudiez, puis tailliez par morseaus comme dez, c 
i metez gingembre e canèle, e destrempez d’un poi de vin, puis 
en fêtes vos pastez. E les fêtes petîz, c frisiez en uile.

[ A u t r e  p a s t é  d e  c a r e s m e ]

Se vos volez fère pastez qui aient savor de Tonnage, ou flaons 
en caresme, prenez les Icitenches de carpes ou de luiz, e pain, 
puis breez tout ensemble, e destrempez dclet d’alcmandes. E sc 
vos volez qu’il set trop blanc, si i metez 1 poi de safreu. E de 
ce povez fère vos pastez c flaocs en caresme ; si auront savor 
de fromage.

Ici e n s e i g n e  d e s  f e s s o n s  e  a u t r e s  v i a n d e s

Congre frès est bon à la verte sausse, fête de sauge e de 
perressil e de poivre c de gingembre, des trempée de vin aigre 
ou de verjus®.

FASTES NORREIS, SAUMON PRÈS, ETC,

[S a u m o n  p r è s )

Saumon frès, au poivre chaut ; le salé, à la moustarde, en 
y ver et en esté.

[Luiz]

Luiz à la sausse verte ; luiz à la galcnline, Iniz au bescuit : 
premièrement rosti, e puis en moult ou en sidre parc en une 
paele, e fet boullir, c prenez poudres de toutes manières 
d’cspices e du pain destrempez du bescuit qui est en la paele, c 
puis metez en escuèles le pesson dedenz.

[ P e r c h e s ,  a n g u i l l e s  ]

Perches, à la sausse de vin. Anguilles, en pastez. Item, anguilles 
salées, cuites en è ve, à la moustarde. Tout pesson d’ève douce

( ! )  Fretin. — (2 ) Voyez note 5, p. 122 cî noie 1, p. 12S.
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qui ûst cuit en ève est bon à la verte sau sse; a llés1, à la mous 
tarde.

[ B h e s m e ]

Por bresncs cuites en ève, au poivre aigre, de poivre, de 
canèle, e de gingembre, destrempee de verjus. E si metez ovec  
la char d’un pesson au fer de la paele par m orscaus.

[ L o c h e s  e t  c h a y e l o z ]
*

Loches e c'havcloz*, à la sausse verte, cuites; e frites, à ta 
inoustarde.

[Hanons, raie, etc,]

Hanons, au cyvè, ou cuiz en ève, au poivre e au gingembre.
Raie, chien de nier, brochet, brotèle, as aus blans.
Q u le s3, à la moustarde.
Espellens, au poivre aigre fet de gingembre e de canèle.

[ B a r s  d ’ è v e  d o u c e ]

Bars d ’ève douce, rostìz sur !e greeil, un poi de feurre4 de- 
souz que il n’aerdent au greil, au verjus. E se il est cuit en ève, 
à la sausse verte soit mengiez.

[ M a q u e r e a u s  f r è s ]

Maquereaus frès sont bons en paste, poudrez d’un poi de poivre 
c d ’un poi de poudre d ’espiees cl de sel. Item, maquereaus frès, 
rostis, sont bons ù la sausse cam eline, sanz aus, de canèle e de

( 1 )  P o u r  h a U é s ,  c . - à - d .  g r i l l é s .  —  ( 2 )  C h a b o t s  o u  m e u n i e r s .  —  ( 3 )  N o u s  n e  

t r o u v o n s  c o  p o i s s o n ,  n o n  p i n s  q u e  l e  p r é c é d e n t ,  n i  d a n s  B e l o n ,  n i  d a n s  R o n d e l e t .  

P e u t - ê t r e  c e  m o t  a - t - i l  é t é  m a l  é c r i t  e t  s ' a g [ t - î l  d e s  A t l e s  q u i ,  d a n s  l a  r e c e t t e  d e  

T a i l l e  v e n t ,  s e  d o i v e n t  m a n g e r  à  l a  m o u t a r d e ?  O u  b i e n  d e v o n s - n o u s  c r o i r e  

q u ’ i l  d é s i g n e  [ 'a n c h o i s ,  n o m m é  / f f t f e c t d a  e n  l a t i n  ?  —  ( 4 )  P a i l l e .
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gingembre, destrempée dç vin aigre. Ceus qui sont cuiz en ère, 
mengiez à la savor fête de poivre e de cancle e de gingembre. 
Les salez, à la moustarde où à la sausse de vin.

[ M o r u e  f r e s c h e ]

Morue fresche doit eslrc cuite en eve bien salée, e se veut 
meugier ü la biance aillié d’aus e d’ale mandes destrempées de 
vinaigre, e frite en uile, La salée, à la moustarde.

■4

[ P l a jz , f l o n d r e s ]

Plaiz, flondres, cuites en ève, à la sausse de vin. Hem plaiz, 
flondres, à la galentlne, de sauge, c de perrcssîl, e de canèle, e 
de gingembre c d’autres espiccs, destrempée de vin aigre.

[ M e l l e n s  p r è s ]

Mellens 1 frès, as aus de pain e deffaiz de verjus de grain ; les 
salez, à la moustarde.

[ G O R N A R S I

Gornars \  cuiz en ève, à la sausse ca meli ne, des trempée de vin 
aigre. Item gornars, au poivre chaut.

[ H a r e n s  ]

Harens frès e poudrés à l’ail. Mare ns de geme mus, au verjus 
ou à la moustarde. Harens frès, cuiz en eve, au poivre chaut.

[ S e i c h e s ]

Seiches blanches, à l’ailliê de vin aigre. Hem seiches en 
chivè d’oignons assez frites en uiîe, as alemandes, cotées au 
poivre, tout ensemble.

( 1 )  M e r l a n s .  —  ( 2 )  C 'e s t  l e  r n ê tn c  p o i s s o n  q u e  le  gntiranuU o u  g o r n n u l f .  V o y e z  

note, p. 28.
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[C lY É  D^OÏ SUIES ]

Oîstrcs en civè, cuites en ève avant, e oignons, au poivre e 
au safren, e à Taillié aie mandes. Oïstres bis, au sel, e au pain 
bien levé.

Mctez estuijon c ceu qui ensuyt après congre. Cest droiz *.

Quiconques veut servir en bon ostcl, il doit avoir tout ce qui 
est en cest roulle escrit en son cuer, ou en escrit sus soi ; e qui 
ne l’a, il ne peut bien servir au grei de son mestre*

Ci fenist le traitiê de faire, d’apareilîer toaz boires, comme vin, 
clarë, mouré2 c toz autres, e d’apareilier e dfassauoureir toutes 
viandes, soronc3 divers usages de divers pais.

(1 ) L'auteur nous indique ici que la recel le de l'esturgeon (p, 122), doit être 
placée après celle du congre (p . 125), et, en effet, cette recette n’a aucun rapport 
avec lu comince de poisson à laquelle clic se trouve mêlée. *** (2 ) On appelle 
encore en Normandie moiirct le fruit de l'airelle. Ces m ourets ou m aurcts sont 
des baies d’un pourpre noirâtre dont on retire une eau-de-vie ; elles servent à 
préparer des confitures et h faire un sirop rafraîchis saut. — (3) Selon.
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PIÈCES J U S T I F I C A T I V E S

Pièce n° 1

Mandement de Philippe de Valois au bailly de Rouen de payer
a Guillaume Tirel son queu 228 livres 4 deniers et maille
PARI SI S A LUI DUS A CAUSE DE SA FEMME. — R0YE-LÈS-SaINTE-
Geme, 12 MAY 1346.

Philippe, par la grâce de Dieu, Rois de France, au bailli de 
Rouen ou a son lieutenant, saiuL Comme nous soîens tenus a 
Guillaume Tirel, nostre keu, en la somme de deux cens vînt huit 
livres quatre deniers et maille parisis, laquele somme qui li 
appartient a cause de sa femme, fille de Jelianne, suer de feu 
Jaque Bronart, jadis sergent d'armes, estoit deue a yceli feu 
Jaque de nostre temps et du temps d’aucuns nos predecesseurs 
(que Dieu absoille), si comme par plusieurs escroes ou cedules 
vérifiées en la chambre de nos comptes, l’en dit apparoir et nous 
aiens autrefois mandé la dicte somme estre paiée, dont riens n’a 
esté fait ou préjudice de nostre dit keu qui a longuement poursui 
la dicte paie, si comme il dît, nous, a sa supplication, te mandons 
et commandons que sanz autre mandement attendre de nous, 
tu, veues les dictes escroes ou cedules, li paies la dicte somme
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ou a son certain mandement [sur les] amendes ou fourfailures 
eschcues ou a esclicoir en ton bailliage, sur quoi nous il 
assignons et voûtons estre paiée icel[le somme] de grâce 
espccinl par ces présentes, non eontrestani ordenances, deffenses 
et mandemens quelconques contraires ; mandons a nos amez 
et féaux gens de nos comptes et trésoriers a Paris qu’il 
n’cnnpeschc icelles assignation et paie, niais les facent tenir et 
accomplir et a nos dictes gens des comptes que la dite somme 
ainsi paiée il t’aloucnt en tes comptes et rabatent de ta recepte 
en rapportant les dictes escroes ou cedules et quittances avec 
les présentes. Donné a Roye lez Slc Geme, le xija jour do may, 
l’an de grâce mil ccc quarante et six, souz nostre seel secret.

Pour le roy tenant ses comptes,
J. Maiujeil

Par le Roy,
J. Verrière R. de Salg

llibl. Nation., niss. français, 25098 (Chartes royales, t. 2), n* 140.

Pièce n° 2

Ordre itératif du même prince de paver Guillaume T irel. —
Compïègne, 21 octobre 1346.

Philippe, par la grâce de Dieu Roy s de France. Au bailli rie 
Roan ûll a son lieutenant salut. Comme par noz autres lettres 
nous eussiens mandé a ioy et a tous les viconles de ton bailliage 
que a personne quelconque lu, ne les dia vicoli tes, paissiez 
aucuns deniers de la Recepte de ton bailliage, mais yceuls 
apportissiez a nostre trésor a Paris et pour ce as refïiisc 
et rcfïuses paier eertainz deniers deuz a nostre amé queu 
Guillaume Tirel a cause de sa femme par plusieurs cedules 
lesqueles tu as par devers ioy avec nostre mandement : Nous 
te mandons que, tout ce qu’il t’apperra nous estre tenu par les 
dictes cedules, tu paies sanz delay a nostre dit queu nonob­
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stant noz dicles lettres ne autre defcnce faite a toy ou a tes 
vicontes. Et tout ce que tu li aras paie, nous mandons a noz 
amez et féauls genz de nos comptes a Paris que il l’allocai en 
tes comptes et rabatent de ta recepte sanz nul contredit. Car 
ainsi le voulons-nous estre fait de grâce cspccialc. Donué a 
Compiengne, le xxiiije jour d’octobre, l’an de grâce mil ccc 
quarante six, souz nostre seel du secret.

Par le roy présent i’aumosnîer 
Verrière

BiLl. Nation., Cab. des titres, Pièces originales, 2829, an mot Thlrel, n* 2.

P iè c e  n ° 3

Les T résoriers du roi mandent a G. Bonne Enseigne de payer 
a Jehànne la Boàrde (belle-mère de Taillevent) 72 LIVRES 
16 SOUS 9 DENIERS DUS A SON FRÈRE. — PARIS, 4 JUIN 1337. 1

Les Trésoriers le roy nostre sire a Paris. À Guillaume Bonne 
Eusengne commissaire député a lever et exploiter plusieurs 
debtes deues an dit seigneur salut. Nous avons receu les lettres 
"du Roy nostre sire par Lesqneles nous est mandé que tout ce 
que par lettres, cedules ou escroes visiées eu la chambre des 
comptes nous apperra estre deu a Jaques Boari jadis sergent 
d’armes, nous paions ou assignons a Jeharme la boarde, suer et 
hoir pour le tout du dit feu Jaques si comme plus a plein est 
contenu ou dit mandement a nous envoie sur ce : si vous mandons 
que la somme de lxxïj livres xvj solz ix deniers oboles parisis 
fort qui! vous apparta par une cedute ou escroe visiée .en la

(1 ) Cette pièce, datée de 1337, auroit du être placée la première; nous ne nous 
sommes aperçus de notre erreur que lorsque l’Introduction ëtoit déjà.tirée ; nous 
avons donc dû la maintenir à cette place qui n'est pas la sienne afin de ne pas 
produire de confusion, en raison des renvois aux pièces justificatives qui se 
trouvent dans iTntroduclion.

u a î
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chambre des comptes et advaïuéc au trésor estre deue audit 
Jaques pour la cause contenue en la dite cedule ou escroc, vous 
paiez et délivrez a la dite Jchanne ou a son certain mandement 
des deniers que receu avez ou recevrez des debtes deues au 
roy nostre sire d’iceluy temps ou du temps d’aucun de ses 
prédécesseurs jadis roy s à vous commis a lever et exploiter, ou 
vous li en faites tele et pour bonne assignation que bonement 
en soit paiée, ponrveu toutefoiz que la dite somme appartiegne 
a la dite Jehanne seule et pour le tout, en retenant par devers 
vous le mandement dessus dit, ladite cedule ou escroe et lettre 
de quittance a ce necessaire de ce que paié ou assigné li aurez 
avec ces présentes par lesquesles a nous raportant ce que 
einssi paié ou assigné li aurez, vous sera alloué en vos comptes 
et rabatu de vostre recepte. Donné a Paris, le iiijfl jour de juing, 
Tan de grâce mil ccc trente sept.

Bibl. Nation., mss. français, QiiiUaitees et Pièces dioerses, 25996, n* 138.

Pièce n<* 4

P h il ip p e  d e  V a l o is  p e r m e t  a  G. T ir e l  e t  a  s a  fem m e  Je h a n n e  d e

FONDER UNE CHAPELLE DOTÉE DE 24 LIVRES DE RENTE SUR LEUR 
MAISON DITE L a RCHIÈRE A S. GERMAIN EN L à YE ET LUI DONNE 
l ’a m o r t is s e m e n t  d e  c e t t e  c h a p e l l e . — S. L é g e r  en  Iv e l in e , 
OCTOBRE 1349.

Philippe par la grâce de Dieu roys de France, savoir faisons 
a tous presens et a venir que nous, de grâce especial et de nostre 
plain povoir et auctoriié royal, avons octroié et octroyons a 
nostre amë queu de bouche Guillaume Tirel autrement dit 
TaiUevant et a Jehanne sa fame, qu’il puissent fonder tontes 
fois qu'il leur plaira pour le salut de leurs âmes et des leurs 
une chappelle, et la douer de vint et quatre livres par. de rente 
perpétuelle sanz fié et sanz justice a penre, les chascun an, par le 
chappellain de la chappelle dessus dite, sur une leur maison 
et les appartenances d’icellc appellëe Larchièrc assise en la 
ville de S. Germain en Laye et que les chappellains qui tendront
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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 leurs mains : laquelle finance, nous, en ampliant nostre 
presente grâce avons donné et donnons ausdiz mariés pour 
les bons et agréables services que nous a fait ou temps passé 
ledit Guillaume et espérons qu’il nous face ou temps a venir. 
Nous avons fait mettre nostre grant seel en ces présentes sauf 
nostre droit ès autres choses et l’autrui en toutes. Fait et donné 
à S. Ligier en Yveline, l’an de grâce M. ccc xl et nuef, ou moys 
d’octobre.

Très, des Chartes, reg. 78. a* 56.

Pièce n° 5

G u illau m e  T ir e l , e sc u y e r  d e  i / h o s t e l  d u  D a u p h in  d e  V ie n n o is

REÇOIT 15 LIVRES PÀRISIS SUR SES GAGES DESSERVIS ET A
d e s s e r v ir . —  Sa n s  lie u , 12 a o ü s t  1355.

Sachent tous que Je, Guillaume Tirel dit Taillevent. escuyer 
de l’oslel de Mans, le Dalphin de Viennois ay eu et receu 
de Gilles Daniel et Nicole Le Couete, thresoriers generaulz de 
cest présent subside de gens d’armes, sus les gages desservis et 
a desservir d e  moy dessus dit Guillaume receu a monstre par 
les mareschalx a ce députez sous le gouvernement de mon dit 
seigneur le Dalphin, le xxvje jour de juillet derrenier passé, c’est 
assavoir quinze livres parisis, compté ens, pour les drois du 
conestable de Normandie dix solz parisis que les dis Ihreso- 
riers ont receu par devers eulz, de laquele somme de quinze 
livres parisis je me tien pour bien paie et en quite mon dit 
Seigneur le Dalphin, les dis thresoriers et tous autres a qui il 
peut appartenir. Donné sous mon seel, le xije jour d’aoust, l’an 
de grâce mil ccc cinquante cinq.

Bibl. Nation., Piêc£S onVjîftaîes, 2829, an mot Thireï, n*4<
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P iè c e  n ° 6

Guillaume Tiriel, queu du dauphin, REÇOIT 90 LIVRES tournois 
ou 50 écus d'or a 30 sous a lui donnés par ce Prince — Sans 
lieu, 19 aoust 1355. — Sceau a une tète d’ homme pojetant sa
BARBE LONGUE.

Sachent touz pTesens et a venir que Je, Guillaume Tirel 
friifis Taillevent, queu de Mons. le Dalphin de Viennois, confesse 
avoir eu et rcceu de Gilles Daniel et Nicole Le Coucte, threso- 
riers generaulz du subside des gens d’armes accordé audit 
Mons, le Dalphin pour cause de ses guerres, par la main de 
Estienne Dutois, receveur du dit subside en la viconté du Pont 
de l'Arche, la somme de quatre vins diz livres tournois, c’est 
assavoir en cinquante escus d’or du coing de Jehan, trente sis 
soulz tournois pour piece, lesquiex cinquante escus d’or le dit 
Mons. le Dalphin m’avoit donnez a prendre sur le dit subside, 
si comme i! appert par lettres du don sur ce faites, desquiex escus 
et somme d’argent, a value comme dit est, je me tien pour bien 
paie et en qui te le dit Mons, le Dalphin, les dis Ihresoriers, le 
dit Estienne et touz ceuz a qui quitance en peut et doit appar­
tenir. Donné sous mon seel, le merquedi xix<? jour d’aoust, l’an 
de grâce mil ccc cinquante et cinq.

Bibl. Nation., Cab. des litres, Pièces originales, 2829, ati mot 3’hîrd, n* 5,

Pièce n° 7

Mandement du Dauphin a u  Vl« nu Pont de l’Arche de payer 
a T aillevent son queu 50 florins d ’or a l’escü pour un 
cheval qu’il lui a vendu. — Val de Ruel (Vaudreuil), 
19 SEPTEMBRE 1355.

Charles, ainsné filz et lieutenant du Roy de France, Dauphin 
de Viennois et Conte de Poitiers. Au viconte du Pont de l’Arche 
salut. Nous vous mandons que, des deniers de vostre recepte 
ordenairc ou extraordinaire, baillez et délivrez ou Faîtes bailler
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et délivrer a nostre amé quen Taillevent cinquante florins d’or 
a Tescus ou la valeur, pour un cheval que nous avons eu de luy, 
duquel nous avons fait nostre volente laquelle somme d’escuz 
ou la valeur sera alloéc en voz comptes et rabatu de vostre 
recepte par nos bien amez les gens des comptes de nostre dit 
seigneur a Paris, sanz nul contredit, non obstant ordenances 
mande mens ou deffenses contraires. Donné au Val de Ruel, le 
xixc jour de septembre, l’an de grâce mil ccc cinquante et 
cinq.

Par nions. le Dauphin.
Sa v y û t {?)

BibL Su li p u., îiifis. français, 2571)1 fCAurles royales, f. 5) n* G2.

P i è c e  n °  8

G u illa u m e  T a il l e v e n t , é c u y e r , r e ç o it  8 l iv r e s  10 sous p o u r  
SES GAGES DESSERVIS EN CES PRESENTES GUERRES. — ÜESDIN, 
17 NOVEMBRE 1355. 1 — SCEAU PORTANT UN LIEVRE COURANT ET 
TROIS ROSES.

Sachent tuit que Je, Guillaume Taillevant, escuier, ay eu et 
receu de Jehan Chauvel, trésorier des guerres du Roy nostre 
sire, en prest sur les gaiges de moi seul, desserviz et a desservir 
en ces présentés guerres sous le gouvernement de Mons. le 
Dalphin de Viennois huit livres dix solz tournois, compté en s

(1 ) Nous avons rem arqué, dans l'Introduction, la différence des armes du 
sceau de cette pièce avec celles d'autres pièces et celles du  tom beau. Nous 
somm es encore frappés, en la relisant, de ce titre d ’écuyer pur et sim ple et de la 
profession nettement militaire de Guillaume Taillevent tandis que, lorsque Tirei 
est qualifie d’écuyer, c'est toujours d 'écuyer de l'hôteL du Dauphin o u  d'écuyer 
de cuisine. Nous nous dem andous donc si cette pièce est bien sûrement relative 
à notre Guillaume Tirei. Mais la pièce n* 5, qui le concerne hieu certainement, 
et qui est de la même aimée 1355, no ns fait voir Taillevent reçu à montre 
par les maréchaux et. par conséquent, servant bien m ilitairem ent; nous 
croyons donc devoir ma m ien ir la pièce a* 3 com m e s'appliquant à lui.
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pour droiture vingt sols tournois, desquelles vii] l, x s, t. je me 
tiegne pour bien paiez. Donné a Hcsdin, soubz mon seel, le xvije 
jour de novembre, Fan mil cccl cinq.

Bibl. Nation., mss. français, Coll. Ctturam&aiih, recueil 105, p. 8151, n* 8.

Pièce n ° 9

Mandement des gens des comptes au V** de Rouen de payer a 
Guillaume Tirel dit Taillevent la somme contenue en la 
CÉDULE ATTACHÉE A CELLE-CI- — PARIS, 8 JANVIER 1368 (1369, n. st.)

De par les gens des comptes, Vicontc de Rouen, le Roy nous a 
mandé expressément quii luy plaise que Guillaume Tirel dit 
Taillevent, queu d’îcelluy seigneur, soit paiez de la somme 
d’argent contenue en la cedute alachée a cesie cedute soubs un 
de nos signés1 a lui deue pour la cause dont en icelle cedule 
est Mele mencion. Si vous mandons que icelle somme vous 
lui paiez par tele maniere qu’il n’ait cause de plus retourner 
pour ce par devers nostre dit seigneur ou par devers nous 
supposé que par nécessité vous deussiez retrencier sur les 
autres a qui il est aucune chose deu sur vostre recepte pour 
le temps passé. Escript a Paris, le viije jour de janvier, l’an 
mil ccclx viij.

Bibl. nation., Cab. des titres, Pièces originales, 2829, au inot TMrcI, n16.

P iè c e  n ° 10

Guillaume T i r e l , queu et sergent d'armes du R o i , reçoit du 
Vle de Rouen, 54 livres 18 sous tournois a  lui dus pour les 
GAGES qu’ il PREND A VIE SUR CETTE VICOMTÉ. — S ANS LIEU,
19 f é v r i e r  1368 (1369 n. st.)

Guillaume Tirel dit Taillevent, queu et sergent d’armes du 
Roy nostre sire, confesse avoir eu et receu de honnorable

(1 ) Sous l'em preinte de l'anneau de l’un des gens de comptes.
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homme et saige Svmon de Baigneux, viconte de Rouen, cinquante 
quatre livres dix huit soûls tournois qui dcuz lui estoîent pour 
le deraourant 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 il avoit baillé a court en la fin de son 
compte du terme de la Saint Michiel derreniere passé desquelx 
cinquante quatre livres dix tiuit soûls tournois le dit Guillaume 
se tint a bien paié et en quitte a tousjours le dit viconte et
tous autres..........Fait l’an mil ccc lx viij, le lundi xix« jour de
février.

Bi-bl. Nation,, Cab. des titres, Pièces originales, 2829, au mot Tkirel, n* 7.

Pièce n° 11

Le r o i m a n d e  a  G u il l a u m e  T  aille ve n t  de  r e m e t t r e  a  Je h a n  
G eNCIEN 67 FRANCS ET DEMI QU’iL A PROMIS DE PRETER AU ROI 
POUR PAYER TROIS GENS D’ARMES. —  VlNCENNES, 21 NOVEMBRE
1370.

Au bois de Vinciennes lez Paris, 
21 novembre 1370. VII.

De par le roy.
Guillaume Taillevent, Nous vous mandons que, veues ces 

présentes, vous, la somme de soixante 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 raiex 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. d ’ à u n o y

Mundemente de Charles Y, Delisle, p. 372, n* 729
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P ièce  k° 12

G u il l a u m e  T a il l e v e n t , queu  du  n o i ,  r e ç o it  67 f r a n c s  et  demi 
d'or, p a h  lui p r ê t é s  au  r o i . — Sa n s  l ie u , juin 1371,— Sceau

PORTANT TROIS MARMITES ET SIX ROSES,
ri

Sachent tous que Je, Guillaume Taillevent, qucu du roy nostre 
sire, confesse avoir eu et rcceu de honnerable homme et sage 
Nicolas Tricart, receveur des aides ordennés pour la guerre 
es terres et pais que tient en douaire en Normendie Madame 
la Roy ne 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 nostre dit seigneur el lettre de recongnoissance de Jehan 
Gencien commis a recevoir les dis empruns, puet plus a plain 
apparoir j de laquelle somme de lxvij frans et demi pour les 
mois de février, mars, avril et may derreniers passés je me 
tiens a bien paicz et en ay quitté et quitte le roy nostre dii 
seigneur, le dit receveur et tous autres. Tesmoing mon seel mis 
a ceste quittance, le xijü jour de juing, l’an mil ccc Ix el onze.

Dibl, Nation., Cab. des litres, Pièces originales, 2829, au m ot Thirel, n*8.

Pièce n°  13

Guillaume tirel, premier queu d u  Roy, reçoit du Vlc de 
Rouen 55 livres 3 sous tournois pour ses gages  a raison de 
G sous par jour. — Sans lieu, 24 janvier 1367 (13G8, n. s L }  — 
Même sceau que sur l a  pièce nu 12.

Sachent touz que Je, Guillaume Tirel dit Taillevent, premier 
queu du Roy nostre sire, confesse avoir eu et receu de honorable 
homme et sage Symon de Baigneux, vi conte de Rouen, la somme 
de cinquante cinq livres trois sois tournois qui deubz m’es­
toient pour cause de mes gaiges de vj s. t. par jour, que je 
pren par an sur la dite viconté, pour le terme de la saint 
Mîchiel ccclxxvij derreniere passé de laquelle somme de
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Iv 1. ili. s. t. dessus dits je me tien pour bien paie et en quitte 
le Roy rostre sire, te dit viconte et tous aultres a qui quittance 
en peut et doit appartenir. Donné souz mon propre seel, 
le xxiiije jour de janvier, l'an de grâce mil ccc lxx vij.

Bü)l, Nation-, Cnb. des titres, Pièces originales, 2S29, au mot Thirel, n* 9.

P iè c e  n° 14

Guillaume T irel reçoit du même V'œ 56 livres 8 socs pour ses 
cages. — Sans lieu, 12 juillet 1381.

Sachent tous que Je, Guillaume Tirel dit Taillevent, congnois 
avoir eu et receu de honorable homme et sage Syrnon de Bai* 
gueux, viconte de Rouen, la somme de chinquante six livres huit 
sons tournois qui dens m’estoient du terme de la saint Michiel 
derreniere passée pour cause de mes gaigcs de vj s. t. par jour 
que j’ay acoustumé prendre sur la dite viconte de laquelle 
somme de Ivj 1. viij s. dessus dicte je me tien pour bien paie 
et en quitte le Roy nostre sire, Le dit viconte et tous autres. 
Donné sous mon propre seel7 le xij jour de juillet, lan mil ccc iurj”  
et un.

Bibl. Nation., ni ss. français. Quittances et pièces diverses, 2S01S, n* 251.

P iè c e  n ° 15

G u il l a u m e  T ir e l  d it  T a il l e v e n t  r e ç o it  8  f r a n c s  p o u r  l a  v e n t e

PE ONZE RAIULS DE VINS FRANÇOIS DE FESTUZ POUR LA DÉPENSE 
DE L’HOTEL DU ROI. ^  Sans LIEU, 26 NOVEMBRE 1388.

Saichent tous que Je, Guillaume Tirel dit Taillevent, premier 
escuyer de cuisine du roy nostre sire, confesse avoir eu et receu 
de Jehan Laubigois, maistre des garnisons de vins du Roy 
nostre dit seigneur, la somme de huit francs pour la vente de

bb i
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onze barils de vins françois de festuz* qui font ii muis xij setters 
à la grange françoîse, traiz a barils en mon hostel ou mois de 
Juing derrenier passé, pour la despense de l'oslel du Roy : de 
laquelle somme de huit francs je me lien pour bien paie et 
en quitte le dit maistre des garnisons et tous aultres. En 
tesmoing de ce, j ’ai seellé ceste quittance de mon seel. Donné 
le xxvje jour de novembre, l’an mil ccc iiii11 et huit.

Bibl. Nation., Coiteci ion Clairambau.lt, recueil 106, page 8279, n* 103.

P i è c e  n ° 16
G u il l a u m e  T i r e l  d it  T a il l e v e n t  r e ç o it  54 l iv r é s  12 sous p o u r  

s e s  g a g e s . —  S a n s  l ie u , l e  d e r n ie r  j o u r  d e  f é v r ie r  1388 
(1389, n. st.) — M ê m e  s c e a u  q u e  s u r  l e s  p iè c e s  n » 12 e t  13.
Sachent tuit que Je, Guillaume Tirel dit Taillevent, confesse 

avoir eu et receu de honnorable homme et sage Richart de 
Corneilles, viconte de Rouen, la somme de cinquante quatre 
livres douze soûls tournois qui me furent comptez es comptes 
du dit viconte du terme de St Michiel derrenier passé et qui 
deuz m'estoient pour mes gaiges du terme de Pasques derrenier 
passé : de laquelle somme de lüij 1. xij s. t. dessus diz je me 
tieng a bien paie et en quitte le Roy nostre dit seigneur, le dit 
viconte et tous autres. En tesmoing de ce, j ’ay seellé ceste 
quittance de mon propre seel, l'an de grâce mil ccc iiii11 et huit, 
le derrenier jour de février.

Bibl. Nation,, Cab, des titres, Pièces originales, 2,829, au mol Ï7tire!, n ' 10.

(1 > L a  v ia  d e  festu z { d e  festuca, p a i l le )  d o n t  i l  est ic i  q u e s t io n  p o u r r o it  être  le  
v in  paiìlet q u e  m e n tio n n e  L e  G ra n d  d ’À u ssy , éd . d e  181àt t. n i, p . 67. D ’après ce t  
au teu r, c ’etoit u n e  sorte  de  v in  c la ire t  q u i n ’ é to ît  n i r o u g e  n i b la n c . « Il y  en  
a v o it  d e  p lu s ieu rs  n u a n ce s , é cr it - il ,  gris , paillet, œ il de  p e r d r ix , etc., e tc . » L ittré  
d it  q u e  ufn p a i l l é  est s y n o n y m e  d e  Wn de paille. O n a p p e lle  a in s i u n  v in  fait a v e c  
d u  ra isin  m u ri su r  la  p a ille  et ayan t, d e  cette  fa ço n , p e rd u  to u te  a c id ité , N on itiu s , 
De re cibaria, Uv. iv , p , 471, é d . d e  1646, ra p p o r te , d ia p rés  P lin e  et V a ir o n , q u e  
les R o m a in s  n o m m o ie n t  passant le  v in  d o u x  q u ’ils  fa iso ie n t  a v e c  le  ra is in  d e  c e r ­
ta in es v ig n e s  sé ch é  nu so le il. V irg ile  fa it  ég a lem en t m e n tio n  d u  passim i dan s les 
Géorgiques; m a is  le  p e u  d ’é lé v a t io n  d u  p r ix  n o u s  fa it d o u te r  q u ’il s ’ag isse ici de  
cette  e s p è ce  d e  v in .
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Piece k° 17

Liste des officiers de l’ hotel du Roy a qui il a été distribué
DES COUTEAUX FAR L’ ORDRE DE GUILLAUME TlREL DIT T  AIT .LEVENT, 
MAISTRE DES GARNISONS DE LA CUISINE DU ROY. —  S ANS LIEU,
20  j u il l e t  1392. —  M ê m e  s c e a u  q u e  s u r  l e s  p iè c e s  n ° 12, 13 
ET 16.

Ce sont les noms des officiers de I’ostel le roy ausquelz ont 
esté délivrés les cousteaulz de la livrée d’icellui seigneur pour 
le terme de Pasques mil ccc Liiî s et douze, faiz par Thomas 
d‘Orgerel, consteller, dcmourant à Paris, et delivres aux diz
officiers par lordonnance et 
Tirel dit Taillevent, maistre des 
nostre dit seigneur.

Premièrement
MÀlSTRES D’ OSTEL

Mons. le grani Maistre, 
Monseigneur de Chevreuse, 
Monseigneur de Novion,
Mess. Philippe des Essars,
Mess. Arnoul de Pisieux,
Mess. Guillaume de Gaillonneï, 
Mess. Philippe d’Aunoy,
Mess. Jehan Braque, 
MessireTaupin deChantemeUe, 
Messire Gauvain de Dreux, 
Messire Robert de Boissay, 
Mess. Gilles Malet,
Mons. le Borgne de la Queue.

S o m m e  : x i i j  p a ires .

LE MAISTRE DE LA CHAMBRE 
AUX DENIERS

LE CONTREROULEUR
Somme : ij paires.

commandement de Guillaume 
garnisons de la cuisine du roy

ESCUTER S DE CUISINE

Taillevent,
Oudin de Champdivers, 
Jehan de la Neufville, 
Phelipot de Biauviller, 
Henriet de Jaigny,
Didier Boisseiin,
Canivet,
Pierre Braque,
Colin Boulart,
Geoffroy Valy.

Somme : x paires.
QUEUX 

Maugarl, premier, 
Régnant le Conte,
Jehan du Train,
Jehan de la Ramet,
Jehan Levesqnc,
Colin Lespicicr.

Somme : vi paires.
bb ij
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CLERCS DE CUISINE 
Jehan du Mès,
Jehan Marie,
Tronchay.

Somme : iij paires.
AJDEURS

Aubon,
Hemard.

Somme : ij paires. 
HÀTTEUR3

Jehan Gautier,
Maistre Estienne, 
Regnaut de ta Ramet, 
Jaquemart,
Jehan Petit.

Somme : v paires.
potagi er s

Herbelot,
Jehan Jart,
Ray nevai,
Thevenin de Poissy,
La Vielle.

Somme : v paires.

S0UFLEUR5
Jehan de la Pé,
Nichaise de Laigny,
Thomas de Senliz,
Jehan Le Riche,
Guillot Prévost,
Thevenin Biliari,

Somme : ui paires.
ENFANS DE CUISINE

Thevenin Emoirme,
Le petit tane,
Symonnet,
Jehanin Aubon,
Guillemin Petit.

Somme ; o paires.
HUISSIERS DE CUISINE

Haunaufc,
Visible.

Somme : ij consti aux.
LE CLERC DE LA CHAMBRE 

AUX DENIERS 
et

LE CLERC DU CONTREROULEUR
ij p a ir e s .

Somme toute des coustiaux cy dessus escrips, Ixi paire[s] qui 
cosient, par marchié Fait au dessus dit Thomas d’Orgerei, quatre 
vins seize livres parisis.

Je, Guillaume Tiret dit Taille vent, maistre des garnisons de 
cuisine du roy, certifie a tous que par Y ordonnance des maistres 
d’ostel du dit seigneur j ’ay baillé et fait bailler les dessus diz 
lxi paire[s] de costeaux aux personnes cy dessus nommées, parla 
forme et manière que il est acostumé de faire chascun an et ce 
certefy-jc est re vray : tesmoing mon scel mis à ce roule, le xxe 
jour de juillet, l’an mil trois cens quatre vins çt douze.

Bibl. Nation-, mss. franç., Colteci. Clairambault, recueil 217y i r  56.
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SUR LES MAITRES D’HOTEL DE CHARLES VI

Il està remarquer qu’en général tous les officiers attachés 
à la personne de Charles V et de Charles VI / ces marmousets 
comme dit Froissart — quels marmousets que Jehan de 
Bue il, Clisson, Le Bègue de Vilaines et tous ecs héros, com­
pagnons de du Guesclin !) étoient de vaillants et renommés 
capitaines ou des administrateurs distingués. On va voir 
avec quels hommes éminents Taillèvent se trouvoit en 
rapport.

Le Grand Maître ici nommé est le célèbre et malheureux 
Jehan de Mont a ig u , exécuté à Paris, en 1409, fondateur des 
Célestins de Marcoucies.

de Chevreuse est Pierre de Chevreuse qui étoit, en 
1362 et 1368, trésorier des aides pour la délivrance du roi 
Jehan. En 1377, il fut désigné pour aller avec Bureau de 
La Rivière et autres recevoir l’Empereur à Pont-à-Mousson, 
mais il revint avant l'arrivée de ce Prince. Il étoit, en 1381, 
au nombre des ambassadeurs devant lesquels le duc de 
Bretagne jura la paix de Guérande. En 1390, à l’époque 
(1388-92) où Charles VI se montra, par sa bonne et sage 
administration, le digne fils de son père, il fut chargé avec 
Ferry Cassine!, archevêque de Reims, puis avec le maréchal 
de Sancerre, d'administrer le Languedoc ruiné par le duc 
de Berry. 11 mourut le 22 décembre 1393 ; sa postérité s’étei­
gnit en la personne de Colar t de Chevreuse, son arrière 
petit-fils. Voy. VApparition de Jehan de Meun, par Honoré 
Bonet, 1845, in-4, p. 80.
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Mer DE Novion ou plutôt de Noüvion est Jehan Le Mer­
cier, d'origine écossoise, vrai ministre des flnances de 
Charles V. En 1392, cédant sa place de grand maître de 
riiôtel du roi à Montaigu, il étoit devenu conseiller maître 
d’hôtel et général visiteur sur le fait de la dépense du Roi. 
Cette même année, quand Charles VI eut perdu la raison, 
il lut emprisonné par ordre des oncles du roi et relâché 
seulement en 1393. Voir sur lui une histoire piquante et une 
très bonne note de M, Duplès-Agier dans les Registres du 
Chastelet, 1861, in-8, t. ii, p. 119.

Philippe des Essars qui avoil servi vaillamment sous le 
règne de Charles V, dès 1367, en 1378 sous Bureau de La 
Rivière, en 1382 sous le maréchal de Sancerre, étoit maître 
d'hôtel du Roi depuis le mois de juillet 1380. Il est qualifié 
de chevalier d'honneur du roi dans l’ordonnance de Rhô tel 
de janvier 1386 (1387, n. st.)

Nous ne trouyons rien sur A rnoul de Pisieux.

Guillaume de Gàillonel étoit, comme d’autres personnes 
de sa famille, très avant dans la faveur de la cour. En 1377, 
il reçut conjointement avec Adenel de Gàillonel, fils d’Adam 
de Gàillonel et enfant seruant d’escnelle devant le Roi, 
200 francs d’or pour les aider à se monter pour la guerre.

En 1383, le 18 août, le Roi étant à Péronne lui confioit 
une importante mission auprès du conile de Flandres et 
des villes révoltées contre lui (Bruges, Ypres, L’Escluse, 
Audenarde el Courtrai). Il étoit associé, pour cetle mission, 
à Henri Le Mazier, aussi maître d’hôtel du roi, cité dans les 
notes sur le Ménagier de Paris. Ils reçurent 200 fr. d’or le
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18 août de cette année. Le 17 août 1387, le Roi, étant à l’ab- 
baye de Bonport, lui donna 500 fr. d’or pour ses bons ser­
vices.

Il mourut le 21 février 1399 (1400, n. st.) et fut enterré 
dans le chœur de l’église Saint-Jacques de la Boucherie, à 
Paris. Il étoit qualifié, dans son épitaphe, de maitre d’hôtel 
du roi et de chambellan de feu Msr le duc d’Orléans (c’est 
Philippe, oncle de Charles V, et non le frère de Charles VI, 
Louis qui ne mourut qu’en 1407), Il était aussi chambellan 
du duc de Berry, Son sceau porte un sautoir,

Philippe d’Aunoy dit le Gallois, fils de Philippe d’Aunoy 
et d’Agnès de Montmorency, se distingua à la bataille de 
Poitiers. Il étoit déjà maitre d’hôtel du duc de Normandie 
en 1361, et de Charles VI, en 1388 (et en 1392). Il mourut vers 
cette époque. Le duc de Bourgogne, Philippe Le Hardi, lut 
donna, en 1386, un fermail d’or représentant un chérubin 
garni d’un rubis balais, de trois saphirs et de neuf perles 
(Froissart de M. de Lettenhove).

On voit un Jehan B raque, maître d’hôtel du duc d’Anjou 
en 1370. II obtint, en 1388, des lettres de rémission pour 
avoir frappé de son épée un sergent du roi nommé Colin 
DoulxamL Est-ce le même, 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 1358, à la prise de la bastille des Tournelles 
près Moret ?

On voit, au cabinet des titres, plusieurs pièces relatives à 
Jean dit Taupin de Chantemesle, seigneur deLaconsit. Il fut
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capitaine du château de Gisors, de 1362 à 1390. En 1364, il ser­
vent sous son parent, Thibault de Chantemesle. En 1391, il 
avoitété envoyé en Angleterre par le roi, avec le sire de 
Blaru, pour certaine grosse besongneel avoit reçu pour celte 
mission 400 fr. d’or. U étoit de retour le 20 décembre 
{Cabinet des titresj.

On voit j en 1405, un Taupin de Chantemesle, écuyer, et 
en 1407, Taulpinet de Chantemesle, peut-être le même, qui 
étoienl certainement de la famille de notre Taupin.

Estienne de Dheux dit Gàuvain, 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 déjà maître d’hôtel du Roi, en 1386. 
Il donna son aveu de Senonches à Marie d’Espagne, 
duchesse d’Alençon, en 1350 et vécut fort longtemps après 
cette date.

Robert de Boissay, chevalier, fit sa montre (ou revue), 
ayant 20 écuyers sous ses ordres, à Montereau-faut-Yonne, 
le 22 août 1388, devant Taupin de Chantemesle commis par 
le roi à 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 après Taupin de 
Chantemesle (ce pourrait être une autre mission que celle 
de 1391, car alors Taupin étoit accompagné de Guillaume 
de Gantiers et Jehan de Sains et non du sire de Blaru) 
pour réclamer contre la non-publication des trêves en 
Guyenne.
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Gilles Malet est le bibliothécaire eie Charles V que tous 
les bibliophiles commissent. Il étoit seigneur de Soisy-sous- 
Étiolles.

Le Borgne de la Q ueue nous paroît devoir être Yon de 
Maintekon, probablement seigneur de la Queue près Hou- 
dan qui, en 1381, reçut l’aveu de Thomas de Braye, cheva­
lier, seigneur de Villeconin pour la seigneurie du Marais* Il 
reçut du roi 200 fr. d’or, le 8 mars 1402 (1403 n. si.) et, en 1407, 
du sel pour les besoins de sa maison. Il avoit épousé Biette de 
Montaigu en premières noces. Antérieurement, et dès 13(>4, 
nous voyons Jehan et non Yon de Main tenon dit le Borgne 
de la Queue. Le 13 mai de cette année, il servo il, à Paris, 
sous le gouvernement du Prévôt (Hugues Aubriot) et reçut 
112 fr. pour lui et les gens d’armes placés sous ses ordres. 
Peut-être, y a-t-il erreur dans le prénom et est-ce le même 
Borgne de la Queue que Yon et le nôtre? Jehan dcMainte- 
non, dit celle fois le Borgne de Main te non, est mentionné 
dans une montre de l’évèque de Chàlons reçue à Dreux le 
23 juin 135G, /Pièces originalesj.

e c  i
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Page x l j v , noie 1.

Au lieu de: P a ris , Jean B anfons, lire : P a ris, Vvc Jean B û n fon s.

Page 74, 3e ligue.

Nous avons dît dans une note, en publiant le texte de l'édition 
du xv*î siècle, la plus ancienne connue, que nous la reproduisions 
avec toutes ses fautes, typographiques ou autres. En révisant 
les épreuves, avant le tirage, le correcteur a cru tic voir rétablir : 
g Paste de tru ylc n au lieu de « Paste de tn n jle  » qui se trouve dans 
l’original. Même observation pour la correction suivante.

Page 91, 18e ligne.

Au lieu de « aussitôt qu’il sera tem ps », l'original porte «.aussitôt 
qu’il sera tem ps ».
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A

A baisses. 7/.
Abbeville, i.rv. lvih,
Aôles, 27.
A d d ition s d e  Pierre Gaudoul au 

Viandier, xl, xliv, 103. 
Adenfe;, expliqué, 124. 
A ffa iiiës, expl.. 28- 
Affiectës, A ffeitiés . V. Affa il ics. 

A ffin er . expl.. 7.
A^neaiur. V. A iq n ea u s.

A td eu rs , 144,
AigneauSf 11, 48, ST, 113, 117, 
A illée à la moustarde, 47, 79 

— rousse,47, 79.

A in g n e a u x t A in g n ia u x . V. A i -  
gn ea tis.

A l a in  t P ie r r e ) ,  s u ,  u v .
A le m a n d e s . V. A m a n d e s .

A l e n ç o n  (M a r ie  d 'E s p a g n e ,  d u ­
c h e s s e  d 'u  148.

A Amendes. V. A m a n d e s .

A lo s e t 2tì — fresche, 94 — 
(Pastés d% 47. 74 — (Saulce 
à I'), 81 — Aulire saulce à 
H, 81.

A lo u ettes  (Grane dT), 46. 33.
A io u se . V. A lo s e ,
A lo u se  cra lon ière , 30.
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Amaruics ( C o m m in é e  d 1), 6  — 
(C r e to n n é e  d*), 47, 85 —  (Tr- 
s o n  d 1), 46, 68.

A n e l in e  (M a d a m e ), F em m e d e  
R o b e r t  d e  M e u d o n , x v i .  

A m o n d e v il l e  (H e n r i d e ) ,  m .
A  ngou lée, 122. V, R is . 
A n g o u lê m e ,  x l i , l i v .
A n g u ille , 52, 54, 65, 76, 94, 123, 

124—  (B r o u e t  v e r g a y  d ’} , 20,
—  {C h a u d u m é  à), 4 6 —  fr e s ­
c h e ,  48 —  à la  g a la n t in e , 46, 
0 0 —  (P a s té s  d ’ ), 47, 74, 125

—  (S o r in g u e  d ') ,  46, 56. 
A n s e l m e  (L e  P è r e ) ,  x x v n .  
A ppa reiU îëf e s p i . ,  29.
A r fa r ie s /e  d e  p o is s o n ,  4G, 59. 
A rceu re . V , A  ns en re.
A r m a g n a c  (B e r n a r d  d ’ ), V ,

B

B a c in c r . V. B a s s in e r.

Bagué. V. Raquée.
Baigneux (Symon de), xxvi, 

xxvn, 139, 140, 141.
Baissante, 27.
Balsarin (Guill.), LXI.
Banquet de Mademoiselle de 

Château brun, 96 — de M&r 
d’Étampcs, 100 — de Mnr 
de Foix, 99 — de Miîr du 
Maine, 96 — de M#** de la

Pakoiàc, vii — (Connétable 
d’), vu.

Arseure (Pour oster l1}, 3,37, 
47, 83.

Arso/mer, expi., 12.
Ase\s, cxpl., 24.
A to r n e z , expi., 116.
Aubon, 144 — (Jehanin), 144.
Aubriot (Hugues), 149.
Audenarde, 146,
A nix blancs, 33, 48, 95 — came- 

lins, 33, 48, 95 — a herans 
frais, 33, 48, 95 — (Jancc 

aux), 34 — vers, 33, 48.
A unoy (H. d’), 139 — (Mess. Ph. 

d’), 143, 147.
Avcinc mondée, 106.
A v e n a tf  106.
Arcs privées, 119.

Marche, 99 — de Mademoi­
selle de Villequicr, 97. 

Banquets (Menus de), vi, vu, 
xLin, 96.

Raquée, cxpl,, 26.
Bar. 26 — d’eve douce, 126. 
Barbillons, 26, 48, 94.
Barbues, 30.
Baron (M.), x i v .
Bassiner, expl., 11,
B e c k f o r d , l x i i .
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Bedies. V. Betes.
Bègüe de Vilaines (Le), 145. 
Bergues S. W inock (Vicomtes 

de), v i l

B e r r y  (D u c  de), 115,147 — (In­
ventaire du duc de), iv. 

B e r t r a n d  (M. Alexandre), xiv. 
B e s s a c  (Olivier de), x.
Besihet (Civel de), 21.
Betes, 32, 41.
Beurre frais Frit, 46, 69. 
Biauviller (Phelipot de), 143. 
Bibliographie des manuscrits et 

des imprimés du Viandier, 
m, xi.vu.

Bibliographie gastronomique,
LXVII.

Billart (Tlievenin), 143.
Bilieté (Fromage), 74, 75,
Blanc brouet d’Àlemaigne, 45, 

49 — de chappons, 47, 48, 
86 — de gelines, 121.

Blanc douchel, 121.
Blanc mcngier, 94, 122 — en 

caresme, 124 — de chapon, 
8, 25 — de poisson, 45, 48, 
49.

Blanche (La Reine), x x v ï, 
140.

Blaru (Sire de), 148.
Boahdk (Jehanne la). V. Bo-

NARDE.
Boart (Jaque). V, Bonard, 

Bronart.

Boetius, lviii.
Bœuf (Bouiltateurcs de), 84 — 

(Char de), 115,117, — (Noin- 
bles de), 90 — (Pastés de),46, 
71 — (Potée de langues de), 
46, 66 — (Toumeaux de), 40 
— (Trumel de), 40.

Boissay (Mess. Robert de), 143, 
148.

Boisselin (Didier), 143.
Bois Sire Àmé (Le), vi.
Bois sur la Mer (Le), vi, 96.
Bonard (Jeanne), première 

femme de Guill. Tirel, x, 
xn, xiii. V. Bonarde.

Boxarde ( Jehane la ), xvnr, 
xix, xx, 133.

Bqnet (Honoré), 145.
Bonfons (V« Jean), x n v .
Bonne Enseigne (Guill.), 133.
Borgne de la Queue (Le), 149. 

V. Maintenon.
Bonillatcwcs de grosse char, 

3, 47, 84.
Boulàrt (Colin), 143.
Bouler, boulier. V. Bourbier.
Boully lardé, 4, 47, 84 — à con- 

nin, 46, 55 — h poulaillc, 
46, 55.

Bourbier de sanglier, 11, 48, 
87.

Bourdillon, utili,
Bourgogne (Philippe le Hardi, 

duc de), xxxvni, 147.
dd i
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B ottsa c de chapons, 47 — d e  
con ni ns, 8, 47 — de lièvre, 
xlii, 8, 46, 47, 59, 86. 

B o u to n n e r , expl,, 12.
B o u tu r e s , V. B ou iU a teu res. 
B h a q u e  (Mess. Jehan), 143, 147

— (Pierre), 443,
B r a y e  (Thomas d e ) ,  449. 
B r e s m e , 26 , 48, 94, 126 —

(Pasté de), 30, 47, 74 — en 
potaige, 26 — rostie stir le 
gril, 36.

Bretagne (Artus II, duc de), 
vu — (François de), vu ~  
(Hichard de), vu,

Brete, 39.
‘ Brie (Jean de), xxxvi.

B r o c h e ts , 48, 49, 50, 51, 52, 54, 
60, 70, 81, 94, 126 — (Chau- 
dnmel au bescuit de), 21 — 
(Kaue henoiste sur), 67 — à 
la galantine, 46, 60 — rosti, 
48 — roslis au eliaudtimé, 
25, 93 — (Testes de), 67 — 
(Tripes de), 59.

B r o c h ie z , V, B ro c h ets .

BroeZf 116. V. B r o a e t .

B r o n a r t  (Jacques), ix, x, 131, 
433.

B r o tè îe , 12G.
B ro u et d’Alemaigne, 8, 45, 49

— de cailles, 46, 62 — de

canelle, 6 — de canelle à 
chair, 45, 50 — blanc de 
chapons, 7, 45, 48, 86 — 
(fEnglelerre, 9 ,121 — blanc 
de geli lies, 121 — georget, 
6, 45, 50 — houssé à pou- 
laillc, à veau, 46,53— d'œufs 
et de fromage, 23 — à pois­
son, 52 — blanc de poulaille, 
48 — rappé, 10, 55 — rappé 
à poulaille, à veau, 46,55 — 
rousset, 7 — sarrasinois, 
21, 123 — serrazines, 21, 
123 — blanc de veau, 48 — 
de verjus, 9 — vergay, 9 — 
vergay d’anguilles, 20 — 
— vert d’œufs et de fro­
mage, 23 — (Grain de) vert 
à poisson, 46 — vert à pou­
laille, 46, 52 — vert it veau, 
46, 52.

Bruges, 446.
Bruguès, expi., 42.
Bruller, expi., 12.
B r u n e t ,  cite, lvï, lxv, lxvii.
Biief. Y. Bœuf.
Bueil (Jelian de), 445.
B u f f a u t  (Pierre), v, xxxvi, 

xi.in, l, 34.
B u n o u t  ( M m e ) ,  X I V .

Bureteièe, expi., 42,
Butor, 14 — rosti, 48, 88.
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c
Cailles (Brouet de), 46, 62.
C ailloüat de Champagne, 118 

— de Varemies, 118. V. 
Q uailloueL

Caillouel, 118.
Calam i, 118. V. Q uailloueL

C a m clin e , 32, 48, 77, 95.
Camus (Jehanin le), vm.
C an ars de rivière rostis, 88. 

V, M a la rs.

Canelle (Brouet de), 6.
Canes saulvages (Pastés de), 

46, 72.
C a n ivet, 143.
Gantiers (Guill. de), 148.
C a rin ga L  V. G aringal.

C a rp es, 26, 48, 50, 51, 52, 60, 
94 — (Tripes de), 59.

Cars (chairs), 115.
Càssïnel (Ferry), archevêque 

de Reims, 145.
C erf frays, 84 — (Pastés de), 

46, 73 — salez, 37.
C en ere , expl,, 118.
Ciiailliau (Pierre de), xxv.
Chai vai gne (Chaussée de), xi.
Ch a m p d iv e r s  (Oudin de), 143.
C h a n d e l ie r  ( Guillaume le), 

xxr, xxii — (Ysabeau. Le), 
seconde femme de Guil­
laume Tirel, xn, xiii, xviii, 
150 — (Procès relatif à la

succession d’Ysabeau le), 
xxi. V. T i r e l l e  (La) et 
T a i l l e  v a n  d e  (La).

Cu a n t e m  e s  l e  (Taupin d e ), 
143, 147, 448 —* (Taulpinet 
de), 448 — (Thibaut de), 
448.

C h a pelet fait au Bois sur la 
mer, 96. V. B a n q u et.

C h a p e r  (M .) , l v i i i .
C h a p on s, 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 — (Mourions de), 8, 
86 — (Pastés de), 46. 71, 72 
— (Pastés de haie brans de), 
46, 71 — roslis, 11.

C h a r (Bouture de grosse), 3.
C h a r to n n é e s  de lart, 122.
Ch a r l e s  IV  le  B e l, v in .
C h a r l e s  V, v m ,  et p a ssim ,

C h a r l e s  VI, v m  e t  p a ssim .

Ch a r l e s  VII, vj, x l .
Chartres, l v i i i .
C ï i a s t e l a i n  (G e o r g e s ) ,  v u .

C h a t e a  UBiiUN (  Mademoiselle 
de), vt, xli, 90.

Chaudeau  Haïtient, 24. 43, 91.
C h a u d in . V. C hau du n .

ddïj
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C h a u d n m é, 47, 54, 81 — à an­
guille et brochet, 46 — au 
beseuît île brochiez et de 
lusiaux, 21“  (Brochez rostis 
au), 93.

C h a u d u m el, V. C h a u d n m é.

C haudun  de porc, 4, 47, 85, 
1 1 6 .

Chàussarü (Barnabe), lxvi,
Chauyel (Jehan), xxm, 137.
Chauvin (André), xu, liv.
C h a vetoz (Chabots), 126,
C h evrea u  sauvaige, 4, 47, 84, 

120 “  en pasté, 4, 120, V. 
C h eu reu l

C h e v r e a m , 11, 48, 115, 117 — 
en pasté, 72 — rostis, 87.

C heureî. V, C h evrea n s.

C h evretd  aux souppes, 46 — 
(Venoison de), 56. V, C he­

vrea u  sa n m ig e*

Chkvreuse (Colart de), 145. 
— (MK'de), 143, 145.

C h cv ria u x  (clievennes), 27.
C h cv ria u x  sa u va ig es. V. C he­

vreau  sativaige.
C h ien  d e m e r f 28, 126.
C h iru rgie (Traité de), m.
C icon a n l, n o n  e x p i . ,  120.
C/ÿncs, 12, 120— (Eut reniés de), 

19 — rosli, 88,
CigogneSf 13 — rosties 48, 88.
Chie. V. C ign cs.

C ive , civel. V. C ivet.

1 6 0

C ivet, 86, 116 — d'Almciignc, 
23— de bcsthet(beschet), 21 
— de conni us, 10, 47, 87 — 
(Hanons au), 126, — de liè­
vre, 10, 46, 47, 53 , 87 — de 
menus oisiaux, 7 —■ dTœufs 
pochés en huille, 22— d’oïs- 
tres, 22,48,93,128 — de veau, 
38 — de veau roussy, 84.

C la ré , Xli, 48, 98.
Claudipî (M,), lviii.
C lerc  (Le) de la chambre aux 

deniers, 144 — du contre- 
roulcur, 144.

C lercs d e cu isin e, 143.
Clisson, 145.
Cœur (Jacques), vi.
C o lère , expi., 108.
C olta n d es, 116, 119.
C ornine. V. C o m m in éc .

C o m m e n c e m e n t de poisson, 93.
Commince d’alrnendcs, 6 — de 

gelines, 121 — de poisson 
de mer et d*ève douche, 20, 
122 — de poulaillc, 5.

Compïègne, x, 132.
Conflans, xxv.
C o n g o r d e s , 47, 83.
Contre, 28, 128 — frès, 125 — 

(Pastés de), 47, 74,
Conte. V. Corm ins.

C on n in s (Boully lardé à), 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 à), 46 — viëulx, com­
ment cuits, 73.

C o n t a n t  d * Or v i l le ,  v m .
Conte (Regnaut le), 443.
Confrerouteur (Le), 143.
CoréeSj 110.
Cormorans. V. Cormorans.
Cormeilles (Richart de), xxix , 

442.
Cormorans, 14 — rostîs, 48,88.
Coste (M.), lxyi.
C o s t e  (Thomas), y i i i .
CouETE(Nicolele),xxni,435,436.
Couleis. V. Coulis.
Coulis, 70 — de chapon, 46, 

G9 — pour malades, 46, 69 
— de perche, 25,48, 94 — de 
poisson, 46, 69 — d'un pou­
let, 24.

C oullert expi., 6.
Coido/ts ramiers (Pastés de), 

46, 72.
Court rai, 136.

C o u s in o t  (Gaill.), v i.
Crappois, 39.
Cresme fricte, 46,62.—(Darîolcs 

de), 47, 77. — (Estoiile de), 
47, 75.

Cresson (Porée de), 32.
Cretonnée demandes, 47, 85 — 

d’Espaigne, 46, 51 — de 
fèves nouvelles, 5, 45, 47, 
51, 85 — de pois nouveaux, 
XLH, 5 , 45, 47, 51, 85 — à 
poisson, 46, 52 — de pou- 
laille, 47, 85.

Cuisine (Clercs de), 144 — (Le 
grand cuisinier de toute), 
xliv — (Escuiers de), 
xxxvm, 143 — (Huissiers 
de), 144 — (Mestres de la), 
xxxvu — (Traité de) écrit 
vers 1300, ni, x l i v , 115.

Cuisinier (Le Grand) de toute 
cuisine, xliv , et passim.

Caysine (Livre de) très utile, 
lxvii — (Livre fort excel­
lent de), lxvij.

Cijvé. V. Civet.

D

Dalles (darnes), 29. Daubréb (M,), l v , lvi.
Daniel (Gilles), xxm, 135, 436. Daulphins, 47, 75.
Darioles de cresmc, 17, 77. Delisle (M. Léopold), xxvi.
Durs, 48,94. Deschamps (Eustadie), 147.
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Désert (Le), ix.
D essa ler  tous potaiges (Pour), 

3, 83.
D o ctrin e  des P rin ces (La), l i v , 

D o d in e , 13 — de lait, 48, 79 — 
rouge, 14 — de verjus, 80. 

D o r é e  verde, 17.
D orées (Pour faire les), 17. 
Douët d ’A r c q  ( M . ) j u t ,  11.5,121. 
Dûulxami (Colin), 147.

1 6 2

Dreux (Estienne de), dit Gau 
vain, 143, 148.

Dreux, 149.
D rexel (M. Tlicod.), lxu i. 
D r o is  de poulaîllc (Menus), 56, 

57.
D uplés-Agier (M.), 146.
D upré (Jehan), liv . 
Duquesnoy, l x ii.
D utois (Estienne), 136.

E a n e  benoîte, 46 — sur bro­
chet, 67— rose d’un chapon 
ou poulie, 24 — (Paires d’), 
16.

E crev isses . V, E screv isses ,

É c u y e r s  d e  cu isin e , xxx viii, 
143.

Emoinne (Thévenin), 144.
E m p le z , expi., 17.
E n fa n ts  de cuisine, vh i, 144.
E n h a stés , expL, 12.
E n tr e m is  (Chapitre d’), 14 — 

de cigne, 19.
E p ices  (Menues), 59 — (Poudre 

d’), 26 — du Viandier, 34,96.
E p ita p h e  de Taille vent, xvm.
E sch a rd er , expi., 29.
E sch cv c lée , expi., 122.
Escluse (L’), 146.

E sc r e v isse s , 28— de me r, 32 — 
{Grane d’), 46, 53.

E sfo n d éez , expi., 120.
E slen , expi., 15.
Espagne (Marie d’), duchesse 

d’Alençon, 148.
E sp a illês. V. E s p o n i!lies.

E sp a u le  de mouton, 63 — far­
cie, 46.

E s p a n d e , 106.
E sp eU en s, 126.
E sp ic , cxpl., 123.
E sp in g iés , expi., 31.
E sp in o ch cs (épinards), 41.
E sp on illié , cxpl., 15.
E sp reig n ez , expi., 41.
E sq u crd ez , cxpl., 12̂ 1.
Essa as (Mess. Philippe îles), 

113, 146.
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E s s a r t s  (Pierre des), vm. 
E ssn e, expi., 14.
E s t ie n n e  (Maistre), 144. 
E stn r jo n , 30, 122, 128.
E stu rg o n  de chair, 65 — à pois­

son et à chair, 46.

E s to îlle d e  cresme fricte, 47, 75. 
É t a m p e s  (Comte d’), v i i , 100 —

4

(Comté d’), vu,
E u s t a c h e  (Jean), xxxm. 
É y r e u x  {Jeanne d’), reine de 

France, vili, ix, xxx, x x x j .

F

F a c  sim ile de l’édition du Vian­
dier de la ïïibl, de Grenoble, 
lix — de Tédîtion la plus 
ancienne connue, l u i  — de 
la fi g. sur bois de l’édition 
du V iandier de 1545, lxviîi.

Fagot, xxxvu.
Faisans,, 13 — armés, 46, 65 — 

rostis, 48, 88.
F a is  bêlonsj 47, 75.
F a r c e  (Pour faire la), 16.
F a so lz , 109.
F a u lx~ g ren o n , 46,48,56, 89,119.
F a n s  G a ern on , V. F a u lx -G r e n o n .

F a y e n n e , 46, 66.
FeeSf expi., 119,
F e r v e n t  j expi., 109.
F e u r r e , expi., 126.
F è v e s  nouvelles (Cretonnée de), 

5, 45, 47, 51, 85 -  fraisées, 
47, 82 — fresées en potaige, 
108 — frites, 109.

F ia is , 29.

Flandre (Comte de), 146.
Flaon&t 48, 93 — en caresme, 

31, 124 — (Aulire manière 
de), 31.

F leu rs  d e  lys , 47, 75.
F la n d res , 127.
F io n s . V. F la o n s .
Foix (Comte de), vi, vu, xli, 

99.
F o r m e n tée. V. F r o m e n té e -

F r a c h e . V. F r a is e .
F r a ise  de poisson, 46, 67 — de 

veau, 10, 48, 87.
France (Madeleine de), vi.
F r a z e . V, F ra ise .

F r e m ia n t, expl., 16.
F ressu re ,  118.
F r io le r , cxpl., 6.
F riq u a ssée , 46, 70.
F r ir e , 4.
F rite l, 42.
F r o id e  sa  alce à garder pois­

son de mer, 33, 95.
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F r o id e  sa u g e , 20, 46, 48, 57, F r o m a g e  de sanglier, 63 — de 
92. V. F r o id e  sa u lce . teste de sanglier, 46.

F r o i s s a r t , x x x i i i . F r o m e n té e , 15, 48, 90, 107.
F r o m a g e  (Brouet d’œufs et de), F ru ités , 30. »

23 — de gain, 14. Frustine, V. F r e ssu r e .

G

G a i g n i è r e s  (M, de), x i i ,  x i i i ,  

xv, xvi, xix, xx, 150.
Gàillonel (Adam de), 146 — 

(Adenet de), 146 — (Guil­
laume de), 143, 146.

Gain (Fromage de), expl., 14.
G a la n g a . V. G aringaL

Galantine d’anguilles, 60 — de 
brochet, 60 — à lamproie, 
123 — à luis, 123.

G a l e r k e , Vili.

G a lim a frée , 46, 70.
G an tes, 13, 116, 119.
G a rin ga i (galanga), 8.
Gaudoul (Pierre), lxiv — Ad­

ditions qu’il a faites au 
V ia n d ier, x l , x l i v , 103.

Gautier (Jehan), 144.
G auion  (gosier), 16.
G elée, 58 — (Cent platz de), 48, 

92—de char, 17,46— de pois­
son , 48,89,124 — de poisson 
qui porte Iymon, 17, 91.

G elines, 11, 115, 118 — (Blanc 
brouet de), 121 — (Cominée

de), 121 — sauvages, 116,119,
120.

G e n c ie n  (Jehan), xxvi, 139, 440. 
G eo rg et (Brouet), 6, 45, 50. 
G é r a r d  (Pierre), l i v .
G ibelet d’oiseauix de rivière, 

46, 55.
G i l l e v a n t , x x i v . Y . T a i l l e -  

v e n t .
G in siers. V. J u siers.

Gisors (Château de), 448.
G i r y  (Pétronille de), xi, xu — 

(Pierre de), xii — (Simon 
de), x i i .

G o d e f r o y  (D .) ,  x x v i i , x x v i i i . 
G o rg iê  (Brouet). Y. G eo rg et. 

G orn a rs. V. G orn a u lt.

G orn a u lt, 28 , 48 , 94, 127 — 
(Pastés de), 47, 74,

G o s s e l in  (M .) , x v .
G o u j o n  (M. Abel), ix, x. 
G o u rn a td x . Y. G orn a u lt.

Grain, expl., 4 — de brouet 
vert à poisson, 46.

G ra in e de paradis, 6 et p a ssim .
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G raingne, V, G rane.

G raiim e, V, G rane.

G rane d’alouettes, 46, 53 — 
d’escrevisses, 46, 53 — de 
loche, 21 — de menus oi- 
seaus, 47, 122 — de petis 
oiseaulx, 86 — de perche, 
23 — de poisson, 45, 50.

G ratusiez, expi., 41.
G ra ve. V. G rane.

Grenoble, lati, lyiii.
G rîm od in , 28.
G roing de porc, 116.

G rosse char (Bouillaleures de), 
84.

Grnes, 13, 116,
Grneii, V. Gnimu,
Gruiau d’orge, 25, 106.
Guégan (M.), xvii.
G u en m m a Î, 27.
Guérande, 145.
G uernes, 119.
Guerrier (M. Ernest), xv, 150. 
Guesclin (Du), xxvi, 145. 
G u isîcrs. Y J u s i e r s ,

Caisses (guisiers?), 14,

H

H a lebra n s de chapons (Pastés 
de), 46, 71.

Ilannemont. V. Hennemont.
HanonSf 32, 95 — au cyvé, 126.
HarenSj 48 — frcs, 127 — de 

gernemus, 127.
H a ricoq  brun, 46. Y. H ericoq .

H a r r is s e  (M .), LXII.
H a stes de porc (Menues), 58.
H a ilea rs (Hâleurs), 144.
Haunaufe, 144.
ïïaye-du.-Puits (Journal de la 

receptc de la terre et ba­
ronnie de la), v, xlii, xiiiv, li.

H e m a r d , 144.
ïïennemont (Chapelle d’), xvi 

~  (Château ci’), xiv — (Notre 
Dame d’), xi — (Prieuré d*),

xi, xv, xvi, xx— Sainte-Marie 
d ), xxi,

IIerbelot, 144,
H ericoq  de mouton, xlii, 4, 47, 

62, 84.
H erison  de mouton. V. H ericoq  

de mouton.
H a r o n . V. Iîé r o n .

H a y r o n . V. H éro n .

H éro n , 13,116,119 — rosti, 48,88.
Hesdin, xxm. 137.
H e s t o m e s x il  (Jean d e ) , x x x v i .
H élondiaujc, 11.
H och ep o t de poulaillc, 9.
Hongrie (Le roi Ladislas de), vi,
H o a d et. V. B o u d o n s .
H ou d o n s de chappons, S, 86.
H uissiers de cuisine, 144.

ce i
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I

Im p r im é s  du Viandier (Biblio­
graphie des), lu.

In fo n d ir , expl., 109.
In sp a rg ir , expl., 106,

J a i g n t  (Henri et de), 143. 
J a m b o n s  au sucre, 101.
J a n ce, 47,48,78,96 — aux aulx, 

34 — de gingembre, 34 — au 
lait de vache, 34.

Jà n n o t  (Denis), l x v .

L a b o r d e  (Marquis de), xxix.
L a c e iz , 122,
L a c r o ix  d u  Ma i n e , x x x i v .
L a i o n y  (Nichaise de), 144.
L a it la rd é , 46, 61.
L a m p r é e . V. L e m p r o ic .
L a m p r io n s . V. L e m p r o y o n s ,
L a m p ro ie , 94 — franche à la 

saulec chaude, 18,48 — fres­
che, 48 — Mete à la saulce 
chaulde, 92 — en galentinc 
19, 123 — en pasîé, 47, 74.

L e m p r o y o n s , 27, 94.

In trod u ctio n , i.
In ven ta ire  du duc de Berry,

IV.
ïr s o n  d’amandes, 46, 68.

.1

Jaquemart, 144.
Jart (Jehan), 144.
Jean (Le roi), xxv, xxxm, 

XXXVIII.
Joyenval (Abbaye de), ix. 
J u siers (gésiers), 15, 57,119,

L

Larcher (Cour), x, xi.
Larcher (Rcgnaull), x, xi. 
Larchièrc (M a ison ), x, 134. 
L aubigois (Jehan), xxvni, 141. 
Legrand d ’Aussy, vi, xxvn, 

xxxvm , 142.
L e îte n c h e s  (laitances), 125. 
Lermite (Frère Jehan), xxi. 
Lespicier (Colin), 143.
L e t  de Provence, 123. 
Lettenhove (13°° de), 147,148. 
Levesque (Jehan), 143.
L ie o r a t, 73.
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L iè v r e  (Bousac de), xui, S, 46, 
47, 59, 86 — (Civé de), 10, 
46, 47 , 53, 87 — en paste, 
11, 46, 73, 120 — en rost, 
11, 120.

L ig n e r o l l e s  (M. d e ), l iv , l v ,
LVT, LY1I.

L im a n d e , 48, 95.
L iv r e  de cuysine très utile 

et profili table, lxvii — fort 
excellent de cuysine, l x v ii  — 
de honnestc volupté, l x v i i . 

L o c h e , 39, 126, — (Grane de), 
2 1 .

L o in g n e . V, L o n g e .

L o n g e  de porc, 116.
L ora is (Pastës de), 46, 73.
L o t  ri a n  (Alain), l x v .
L o t t in , l x u .

L o u ch e . V. L o c h e .

Logis le Gros, 148.
Louis VIII, x.
Louis X le I lu tin, xxxvn.
Louis XI, vu.
Louis XIV, xi.
Louvois (M*), xi.
Louvre (Ordonnance du), xxvn.
L u c e  (M. Simeon), x x x ix i .
Lucydagre, l x .
Lins, 25, 48, 94, 125 — au b es- 

cuit, 125 — (Blanc doucliet 
de), 121 — à la galantine, 
123, 125 — à la sausse verte, 
125.

L u s , lujc, luz. V. L u is.

L u sia u x  (Chaudumel aubescuit 
de), 21.

Lyon, Lvm, lxi.

M

MACER,devirtutibuslierbaruin,
LX.

Macis, 32.
M a crolles, 116, 119.
Majgnelais (Antoinette de), 

dame de Yillcquier. V. ce 
nom, vi.

Maicnien (M.), LVII.
M a igre p ota ig c , 45, 51.
Mai ne (Co mie du) ,yj, vu, xli , 96.

M a in t e n o n  (Jehan de), 149 — 
(Yon de), 149. V. Q u e u e  (Le 
Borgne de la).

Maison Larchière, x, 134 — 
Taillevande, xi.

M aistre (Le) de la chambre aux 
deniers, 143 — (Le grand), 
143, 145. — queux, ses attri­
butions, xxxvm.

M aistres d'ostel de Charles VI,
ee îj
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113, 145 — de la cuisine,
XXXVII-

M iilars privés, 115, 119 — de ri­
vière, 13 — rostîs, 48 — sau­
vages, 115, 119- V. C a n a rs.

Malet (Mess. Gilles), 113, 119.
M a lla rz, V. M alars.

M a n d em en ts  «le Philippe de 
Valois, 131 — du Dauphin 
de Viennois, 136 — fie Char­
les V, 139 — des gens des 
comptes, 138.

M a n u scrits du V ia n d ier (Biblio­
graphie des), xlix — de la 
Bibliothèque Nationale, 1, 
— de la Bibliothèque Ma za­
rine, 35 — du traile «le cui­
sine écrit vers 1300, 113.

M a q u erea u x  frais, 29 , 48, 95.
Marche (Comte de la) vu, xli, 

99.
Mareoueies, 145.
M a r ie  (Jehan), 144.
Marïy (Forêt de), ix.
M a rso u in , 28.
Màluteil (J.), 132.
Maugart, 143.
M a u v is  (Pas!es de), 46.
M a za rin e  (Ms. de la Biblioth.), 

35.
M a z ie r  (Henri le), MG.
M e a u x , x i .
M ciien s Très, 127,
Melun, xxiv.

M ên a ffier d e P a ris (Le), xxxix, 
et ptissim.

M e n e s t h x e r  (L e  P è r e ) ,  v u .
M en u e h â te  (ou haste), expl.'j 7.
M en u es es p ir e s , 59.
M en u isef expl., 125.
M en u s. V. B a n q u ets.

M en u s rfoies, 15.
M en u s d ro is  de poullaillc, 56, 

57.
M en u s o ise a u ìx  (Grane de), 47, 

86, 122 — rostis, 12, 48, 88.
M e r c i e r  (Jehan le), 1 IG.
M erles (Pastés de), 40, 72.
M erlu s , 79,
M e s  (Jehan du), 144.
M estres  d e la Cuisine, leurs at­

tributions, XXXVII.
M ë u u o n  (Henry de), xvi — (Ro­

be i*l de), xvi — (Tombes 
des), xvi.

M e u n  (Apparition de Jehau de), 
145.

iT/r7/e/, mi7/o/f 16 — en potage, 
107.

M in cies , expL, 10.
M o elle  (Pastés de), 16, 73.
M o ie n x  d'œufs, 5.
M o lin e . V. M o ru e .

Monnoye (M. de la), xxxiv.
Montaigu (Biette de), 149 — 

(Jehan de), 145.
Montereau-Faut-Yonnc, M8.
M o n t ë t  (Régnault du), iv .
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Mortain (Vicomté eie), xxxv. 
M o n t m o r e n c y  (Agnès de), 147. 
Moret, 147.
M orterei, 46, 61.
M oru e franche, 29 — Fresche, 

48, 95, 127.
M o st Jehan , 48, 80.
M o ica n i? , 64.
Motte (Fief de la), xxxv.
M ou es d lo vest expi., 118., 
M o u il l ié , l x i i i .
M ou lesT 32.
M ou rê, expi., 128.
M orni, expi., 11.

M ou ton  (Char de), 115, 117 — 
(Bouïllatcurcs de), 84 — 
(Espaule de), 63 — (Espaule 
Farcie de), 46 — (Hericoq 
de), xl .i i , 4, 47, 62, 84 — au 
jaunet, 40 — (Fastes de gi- 
gotz de)i 47,74—(Fastes de), 
72 — à la ciboule, 461 — 
(Panses de), 69 — (Poictri- 
nés de), 62 — rosty, 11; 48, 
87.

M o y n e  (Colette le), xxxv» 
M ulet (Pastés de), 47, 73. 
M y e u x  d ’uef. V. M o ieu x .

N

N a il l a c  (Maison rte), vu. 
N a v a r r e  (Jeanne de), reine de 

France, xi.
N e f des fo lz  du m on d e {L u  

gran de), l x i .
N e m o u r s  (Duc de), v u .  
Neufville (Jehan de la), 143.
N lV E R Iï(G u ill.) ,L X lI ,L X I I I ,  LXIV.
N oiea s, expi., 122.

N o is  m u ga ites, expl,, 9. 
N o m b les  de bœuf, 90 — de 

sanglier, 90.
N o m b le i, 117.
NoncelleSf 116, 119.
N o r m a n d ie  ( D u c  d e ) ,  x x n ,  et 

pa ssim .

Novion (M?1’ de). V. Nouvion. 
Nouvion (Msr de), 143, 146.

O

0 e t o e e s . V, Oies.

Œ u fs , 117 — (Brouct d1) et de 
fromage, 23 — (Brotiet vert

d’),23 — (Civé d’) pochés en 
huillc,22 — rostis en la bro­
che, 46, 68 — «le truyte, 111’.
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O fficiers de l’hôtel de Charles 
VI, 143.

O ies, 48, 115, 119 — (Menus d’), 
15 — en rost, 11, 87 — à la 
trayson, 46, 59.

O isea u x  (Givé de menus), 7 — 
(Graine de menus), 7 — 
(Menus), 12 — sauvages, 119.

O isea u x  d e rivière (Bolline de 
lait sur), 48, 79 — (Dodinc de 
vert jus sur), 80 — (Gibclet 
d’), 46, 55.

O ison  (Pastés d’), 46, 72.
O ïstres (Cive d’), 22, 48,93,128.
O rd en n er  les viandes (Pour), 3.
O rd on n a n ces du Louvre(1386-7), 

xxvu, 146 — de Vernon, (1388- 
9), xxvui.

O reilles de porc, 116.
O rg e  (Gruiau d'), 25 — mondé, 

25, 46, 70.
Orgerel (Thomas df), xxix, 

143, 144.
O riiles. V. O reilles,

Orléans (D uc d’), 147— (Mar­
guerite d1), vu.

O rva le, 42.
O sler  V arseure (Pour), 3. 
G tcm b re , (octobre), 120,
O ublies, 76.
O u efs. V. Œ u f s .

O ues. V. O ies.

O o s , o u es. V. Œ u fs .

O ijsia u x. V. O ise a u x .
O ijslres, V. O ïstres.

P

P a telle , expi., 24,
P a in a r s , expl., 116,
P a ires rf’eauc, expl., 16.
P a n s. V. P a o n s .

P a n ses  de mouton, 69.
Paons, 13, 120 — armés, 46, G5 

— eu rosi, 48, 88.
P a r d i  A c (Bernard d ’Armagnac, 

comte de), vu.
Paris, l x i i , et p a ss im . 

P a sserea u tx  (Pastés de), 46,72.

P o s té s , xlii — d’alose, 47, 74
— d’anguilles, 47, 74 — de 
bœuf, 71 — de hccur à la 
sa nice chaulde, 46 — de 
bresme, 47, 74 — de caucs 
saulvages, 46, 72 — de ca- 
resine, 125 — de cerf, 46, 
73 — de chapons, 71, 72 — 
de chevreau, 72— de congre, 
47, 74 — de con ni ns, 46, 73
— de coulons ramiers, 46 —
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de gigotz de mouton* 47, 
74 — de gornault, 47 , 74 — 
de halebrans de chapons, 
46, 71 — de lemproyc, 74
— de lièvre, 46, 73 — de 
lorais, 46, 73 — de merles 
et de mauvis, 46, 72 — de 
moelle, 46,73 — de mouton 
à la ciboule, 46, 72 — de 
mulet, 47, 73 — d’oison, 46, 
72 — de passereaux, 46, 72
— de perdris, 46, 73 — de 
poires crues, 47, 77 — en 
pot, 46, 70 — de poulaille 
à la saulce Robert, 46,72 — 
de pyjons, 46, 72 — de rou- 
getz, 47, 74 — de sanglier, 
46,73 — à la saulce chaulde, 
71 — de saulmon, 47, 74 — 
de truyte, 47, 74 — de tur­
bot, 47, 74 — de vache, 47, 
74 — de veau, 10, 46, 71 — 
norreis, 125.

P a stia a x  de garde (guaide), 
expi., 17.

Paulmy (M* de), vin.
Pé (Jehan de la), 144.
P e r ch e s , 26,31,49, 70 — (Coulis 

de), 25, 48,94 — (Blanc dou- 
chet de), 121 — (Grane de), 
23 — à la sausse de vin, 125.

P e r d r îs , 116, 119 — (Pastés de) 
46, 73, 120 — roslies, 12, 48
— (Trimoîete de), 46, 54.

P eres . V. P o ir e s .
Péronne, 146.
P erla ssiez , expi., 37.
P esseu elez, non expi., 18. 
P esson , V. P oisson ,

P éta it, expi., 15.
P e t it  (Guillemin), 144 — (Je­

han), 144.
P h il ip p e -A u g u s t e , x .
Philippe le Bel, m, xi — de 

Valois, ix et p a ssim  — le 
Hardi, duc de Bourgogne,
XXXVIII.

P ic h o n  (B°« Jérôme), vin, xxix,
LIV, LXII, LXIII.

P ièces  ju stifica tives, 129.
P iez  de porc, 116.
P ilieu x , expi., 41.
P im p ern ia a x , 27.
Pisiecx (Mess. Arnoul de), 143, 

146.
P la iz. V. P lies.

P leis. V. P lies.

P le u m é , expi., 24.
P lie s , 29, 48, 95, 127.
Pionniers, 116,119 — rostis, 12,48. 
P tu vioïi, 116, 119.
P ig e . V. P lies.

P o ir a s , expi., 116.
P o irée . V. P o rêe .

P oires (Pastés de) crues, 47,77 
— de Quailloucl, 118 — de 
Samt-Ruiile, 118 — à lTypo- 
cras, 99.
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P o is  nouveaux (Crelonnce de), 
xliï, 5, 45, 47, 51, 85 — au 
lart, 109*

P o isso n  (Arbaleste de), 46, 59 
— (Blanc, menger à), 45, 48, 
49 — (Bronet de), 51, 52 — 
(Chapitre de) d’eaue doulce, 
25, 48, 94 — (Chapitre de) 
de mer, 95 — de mer plat, 
29 — de mer remi, 28 — 
(Commencement de), 93 — 
(Comniinëe de) 20, 122 — 
(Coulis de), 46, 69 — (Cre- 
tonnée à), 46, 52 — (Estur- 
gon à), 46 — (Fraizc à), 46, 
67 — (Froide saulce à gar­
der), 95 — (Gelée de), 17, 
48, 89, 124 —, qui porte ly- 
mon, 91 — (Grain de brouet 
vert à), 46 — (Grane de), 
45, 50.

Porssy (Thevenin'de), 144.
P oitrin es de mouton, 62.
P o iv r e  jaune, 48 — jaunet, 33, 

96 — noir, 34, 48, 95.
PoIm onSj 110.
P o m m e s  de choux, 47, 83 — de 

Grenade, 25, 94 — (Tartres 
de), 47, 76 — sauvages, 117.

Pont à Mousson, 145.
Pont de l’Arche (Vicomte du), 

136.
P o r c  (Bouillateures de), 84 — 

(Char de), 115,116 — (Chau-

dun de), 4,47,85,116—(Groin 
de), 116 — (Haste menue 
de), 58, 116 — (Oreilles de), 
116 — (Piez de), 116 — rosty, 
10, 48, 37.

P o r c  de mei't 28, 48, 94.
P orcea u s (Char de), 115.
P o r c e le t , p o r c e i le l .W  P ou rcelet.

P o r ê e , 47, 82 — de cresson, 32.
P o r r e a u x , 47, 82.
Porl au Pecq, xi.
P o ta g e s , de caresme, 48, 03 — 

de chair, 110, — (Pour des­
saler tous), 3, 47, 83 — (Fève 
fraisée en), 108 — jaunet, 23 
— Hans, 4, 20, 47, 85 — 
(Maigres), 45, 51 — (Millet 
en), 107 — de pain gralusé, 
107 — de trippes, 110 — ap­
pelé versuse, 108.

P o ta g ie r s , 144.
P o té e  de langues de beuf, 46,

66.

P o u d r e  d’épices, 26.
PoulaillCy 48 — (Boully lardé 

à), 46, 55 — (Brouet blanc 
de), 8, 48 — (Brouet housse 
à ), 46, 53 — ( Brouet rappé 
à), 46 — (Brouet vert à), 
46 — (Connuinée de), 5 — 
(Cretonnée de), 47, 85 — 
farcie, 16, 48, 89 — (Hoche­
pot de), 9 — (Paslés de) à 
la saulce Robert, 46.
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P ou les hochées, 48 — au gin­
gembre, 90 — (Pastés de), 
72 — rosties, 87- 

P ou iel (Couleis d'un), 24, 
P ou letz , 11 — farcis, 46, 
P ou lettes de mer, 99.
P o u rceì farci, 14 — (Soulz de),

20,
P ou rcetet, 14 — {Char de), 118 

— farcy, 48,89.
P ou rrea tilx , V. P o r r e a u x „ 
Pourri de cuire, expi., 24.

Poussins (Coulis de), 69 — à 
Testuvée, 67 — fareis, 46, 
64 — (Houssé à), 46 — (Sa- 
bourot de petis), 46, 62 — 
(Violé à), 46, 57,

P r é  (Jean d u ), l v i i i .
P r é v o s t  (Guillot), 144.
P r o s t  (M. Bernard),, ix ,  x x n ,

XXIX.
Puy (Joaun. du), l .
Pyjons (Pastés de), 46, 72 — 

rostis, 12, 48, 88.

Q
Quaitlouel (Poires de), 118. 
Q u é r à r d  (M .) l x v i i .
Q u e u e  (Le Borgne de la), 149. 

V. M a in t e n o n .

Q u eu x , 143,
Quittances de Taillevent, 135, 

136,137,138,140,141,142,144. 
Qules, 126.

K

R a b e l a is , x x x iv .
Raie, 30, 48, 95, 126,
R aisins de karesme, 40.
R a m e t  {Jehan de la), 143 ■— 

(Régnault de la), 144.
R a p p é, 10 — (Brouet), 10, 46,55. 
R a y n e v a l , 144,
/tags. V. R aie.

R ecettes du V iandier (1490) 
{Table des), 45,

R e c lo se s  (Guillaume de), v m .

R e fra îch e, expi., 108,
Régnault, aubergiste, xvi. 
Remanant, expi., 31.
Re medium contra pestelli, l x , 
Ressuir, expi., 18.
Retenuer, expi., 13.
Ribetette, 12.
R iche (Jehan le), 144.
RiGa u d  (Benoît), l x v ii  — 

(Pierre), l x v ii , l x v i i i .
R ist 46, 59 — engoullé, 19, 48,
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92 — en quelque jus que 
soit, 100. V. A n g o u lée .

Rivière (Bureau de la), 145,146.
H og ès. V. R o u g etz .

Rolot (M.), xvh.
R o m a n y , 42.
R o st (Chapitre fie), 10, 48, 87.
-Rouard (M.), lxvi,
Rouen (Bailli de), x — (V'« de), 

xxix, 138, 140, 141 — (V« de), 
xxvi, 139.

S a b on rot de petis poussins, 
46, 62.

Sains (Jehan de), 148, 
Saint-Éloi (Hôpital), x. 
Saint-Germain-en-Laye, x et 

p a ssim .

Saint-Jacques de la Boucherie 
(Église de), 147. 

Saint-Léger-en-Yveline, x, 134. 
Saint-Lô, Li.
Saint Louis, x.
Saint-Rieul. V. Saiut-Ruille. 
Saint-Rigle. V. Saint-Ruille, 
S a in t-R m lle  (Poires de), 118. 
Sainte-Catherine du Val des 

Écoliers, xi.
Sainte-Ccline rtc Meaux, xn, 
S a la m in e, 45, 49.
Salo (R. de), 132.

R o u g e . V. /toussé, 57.
R o u g etz , 28, 48, 94 — (Pastcs 

de), 47, 74.
Rousse £i poussins ou h veau,

46.
R o u x  d*ceufz, 106.
Roye (Barthélemy de), ix.
Roye - lès - Sainte - Geme , ix , 

131,
Hvher, xxxin.

S

S a im o n d e . V. S a n ein on d e. 

SaNCErre (Maréchal de), 145, 
146.

S a n em o iid e , 33.
S a n g ler . V. S a n glier.

S a n g lier  (Bourbier de), 11, 87
— frais, 4, 47, 84 — (Fro­
mage de teste tic), 46, 63 — 
(Nombles de), 90 — (Pastcs 
de), 46, 73 — salez, 37 — 
aux souppes, 46 — (Venoi- 
son de), 46, 56.

S a rra g in ée1 123.
.Sanice à l’alose, 47, 81 — 

(Anitre) il l’alose, 81 —
— d’aulz, 47 — d’aux au 
lait, 78 — cameline, 32, 47, 
48, 77, 95 — chaulde, 48, 90
— jnunete, 23 — madame,
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47, 78 — niost Jehan, 48, 80 
— an moult, 47,81 — poite­
vine, 34, 47, 48, 78, 96 — à 
garder poisson de mer, 33, 
95 —rappée, 47, 79 — verde, 
33, 48, 95 — vert d’espices, 
33.

S auices, 39 — boullies, 33, 48 
95 — non boullies, 32, 48, 
95.

S a u m on , 95 — frais, 29, 125 — 
(Pastés de), 47, 74.

Saupiquet sur conti ins, 80. — 
sur aultre rost, 47.

Sauors (sauces), 115, 117.
S a v y o t  (*?), 137.
Schhn' c k  ( P ie r r e } ,  l v i , i.v iij .
S egoin e- V. S og oin g n es.

S eiches, 48, 95, 127.
S em ée, 55 — à con ni ns, 46.
S e n l i z  (Thomas de), 144.
S erfz. Y. C erf.

Se r g e n t  (Pierre), i.x v i i .
Seurfrire. V. Suffrire.

Signe. V. C ign e .
S ig n v  (Renaud de,) xxxvn.
S ig oig n es. V. C igogn es.

Silique, 109.
Sivry (M. de), xvit.
S og oin g n es. V. C igogn es

S oies, 29, 48, 95.
S o r e l  (A g n è s ) ,  v i .
S o r in g u e , 21. — d’anguilles, 

46, 56.
S o rm o n ta in g , 120.
Saruige. V. S erin g u e.

S ou cié , 33.
S ou fïeu rs, 144.
S ou lz de porc, 116 — rte pour- 

cel, 20.
S ou p p e  à moustarde, 22, 46, 54 

— à l’oignon, 47, 83 — ver­
meille, 40.

Sou til brouel d’Engletcrrc, 9,
121.

Souvré (Anne de), xi.
Sonr. V. Soulz.

S t r a p t  (Jehan), v u .
S uccession  d’Isabeau le Chan­

delier, XXI, XXII.
S u ffrire, expi., 4,
S u ors. Y. .Saf'ors.
Siitit. V. S ou lil.

S y m o n n e t ,  1 4 4 .

T

Table des recettes contenues T abou rot, li.
dans l’édit, la plus ancienne Taillés, 16. 
connue du Viandier, 45. TAiixEVANDE(La|,xxi. Y. Ch an-
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deliek (Ysabcau le) et T i­
relle (Ysabcau la). 

Taillevent, Introduction pas­
sim — (Armoiries de), xii — 
(Etats de services de) xxx
— (Maison de),xi — (Pièces 
relatives à), 129 — (Sceaux 
de) xxui, xxiv, xxvi, 136, 
137, 140, 142,143 — (Repro­
duction des sceaux de), xxn, 
xxvii— (Tombeau de), xn, 
xiii, xvi, xvii, xviii, xxn — Re­
production du tombeau de), 
en regard du titre, xvi, xvm
— (Viandier de), 1, 35, 43. Y.
G ILLEVA NT cl TàILLEV IÏNTE1L 

Taille venter, xxiv. V. Taille- 
vent.

Talenwsc, 47, 75.
Taleonise, V. Talanose. 
Tallevende, xxxv.
Tallœietus, xxxiv. V. Taille- 

vent.
Tanches, 38, 65.
Tanè (Le petit), 144.
Tartes, xmï, 48, 03— bourbon­

naise, 47, 75, 77 — couvertes 
communes, 47, 75, — des- 
couverles, 47, — jacopîne, 
47, 75, 76 — jacopîne bien 
fareye, 47 — de pommes, 
47, 76 — en quarusme, 31
— 5 deux visaiges, 47, 75, 
76.

Teste de veau, 65.
T e s t u  (Séraphin), x.
Teitjne de vache, 46, 66.
T h i e r r y - P o u x  (M .) ,  l v i i i .
T ïiïrel. V. Tirel.
T i r e l  (Fief), xxxv — (Guill.), 

seigneur de la Bahonnière, 
xxxv — (Richard) xxxv.

T irel (Guillaume). V. Taille-
VENT-

TiRELLE(Jehanuc la), première 
femme de Taillevent, xvm, 
xxxiiî — (Ysabcau la), se­
conde Femme de Taillevent, 
xvm, xx, xxi, xxn, xxxi, Y. 
Chandelier (Ysabcau le) 
et Taillevaxdk (La).

Taiey expl,, 118.
T om b ea u  de Taillevent (Des­

cription du), xii.
'Postées t 52.
T ou m ctm .v  de beuf, 40.
T ou rb o z . Y. T u rbot.

Tourte (Pour faire une), 41.
'T ourterelles, 116, 119 — en

posté, 120 — rostics, 12, 48f 
8 8 .

Train (Jehan du), 143.
Trkprerel (Jehan II), lxiv.
Th ica rt (Nicolas), xxvi, 110.
T ri m o le  te de perd ris, 46, 54.
Tripes, 50 — ( Polaiges de ),

110.

Thoncuay, 144.
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T rousseau (Artault), vï. Truterelles, turierelles. V. Tour-
Trutte f 27 — (Œufs de)» l i t — teretles.

(Pastés de), 47, 74 — (Po- T u el, expi., 16.
taige des trippes ou en- T u eriereles. V. TouWereffes.
trailles de la), 110. T u rbot, 30,48,95,124 -  (Pastés

TYumei de beuf, 40. de), 74.

U

U efs. V. Œu/s. Ursulines (Rue des), xi-

V

Vache (Pastés de), 47, 74 — 
(Tetync de), 46, 66.

V a l  (Colin du), xxi, x x i i , xxxi.
VüldeRuel(le).V,Vaudreuil(le).

*

Val des Ecoliers (Religieux du), 
x j,

V a l l e t  d e  V i r i  v il l e  (M.), v i .
V a l l iè r e  (D uc  de la ) ,  Lxvr —  

(Duchesse d e  la ) , x .
V a l y  (Geuffroy), 143.
Vaudreuil (Le), xxm, 136.
V a u x  (Colette de), vi.
Veau, 4, 115, 117 — (Brouet 

blanc de), 48 — (Brouet 
houssé ù), 46, 53 — (Brouet 
rappé à), 46 — (Brouet vert 
à), 46 — (Civé de), 38, 47, 
84 — (Fraise de), 10, 48, 87 
— aux herbes, 47, 84 — en 
paste, 10, 46, 71 — rosti, 10,

48, 87 — (Rousse à), 46 — 
(Teste de), 65 — (Violé à), 
46, 57.

V eel. V, V eau .

V e no ison  de chevrûul, 46, 56 
— Fresche, 12, 88, 120 — de 
sanglier, 46, 56 — aux soup- 
pes, 46 , 55.

V ergu s. V. V erju s.

V erjus (Brouet de), 9 — vert, 
48, 96.

Vermandois (Comte de), x.
Vernon (Ordonnance de),xxvni,

XXIX, XXX.
V errière (J.), 132,133.
Viandes de caresmc, 31, 48, 

93 — (Pour ordonner les), 3.
Viandier (Additions que Pierre 

Gaudoul a faites au), xl, 
xliy , 103 — (Bibliographie
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des manuscrits et des im­
primes du), xlvij — F a c­

sim ile du), lui, Lix — (Ma­
nuscrits du), 1, 35 — Pla­
cards du), lv — Réimpres­
sion de l’édition la plus an­
cienne connue du), 43.

Videcocqs rostis, 12.
Vielle (La), 144.
V ie n n o is  (Dauphin d e ) ,  x x n  et 

passim .

V il a in e s  (Le Bègue de), 145.
Villequier (Mademoiselle de), 

vi, 9G. V. Maignelais (An­
toinette de).

Villon (François), xxxix.
Vin françois de festuz, 141 — 

pia in, 22.
Vinaigrele, 7, 46, 58.
Vincennes, xxvi, 139.
Vinée de chair, 46, 68.
Violé à poussins et à veau, 46, 

57.
Vire (Vicomté de), xxxv. 
Visible, 144.
Vistardes, 13.
Voltaire (Rue), xi.
Volupté (Livre de honneste),

LXV1I.

Y

Yemeniz (M.), lxvi. è T), 99,
Ypocras, x l i, 48, 98 — (Poires Ypres, 146.
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Manuscrit du Vatican



*** Taillevent: Viandier (Manuscrit du Vatican)  *** Pichon/Vicaire, Le Viandier, 1892, repr. 1967, 73­136.  *** Electronic version: Thomas Gloning, 20.8.2000  *** (c) Your may use this electronic version for private, non­profit  *** 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 

<<73>> 
Cy commence le viandier Taillevent, maistre queux du Roy de France, ouquel sont  contenues les choses qui s’ensuivent:
Et premiŁrement:
Pour dessaler toutes maniŁres de potaiges.  Pour oster l’arsure des potaiges que l’en dit aours.  Bousture de grosse chair.  Hericoc de mouton; boully lardØ.  Venoison de cerf et de chevreau sauvaige.  Venoison de sanglier.  Chappons aux herbes. 
<<74>> 
POTAIGES LYANS
Chandun de porc. CretonnØe de poys nouveaux    et de fŁves nouvelles.  ComminØe d’amendes.  Brouet de canelle.  Brouet georgiØ.  Brouet rousset.  Une vinaigrete.  Grane de menuz oiseaulx.  Blanc brouet de chappons.  Boussac de lyŁvres.  Houdons de chappons.  

Brouet de vertgay.  RappØ.  CivØ de veel.  CivØ de liŁvres.  CivØ de connins.  Mouton et beuf à la porØe.  Le janbon de porc à la rappØe.  Le chappon au vertjus.  Le chappon et le trumel de     beuf au jaunet.  Le janbon sallØ avec l’eschinØe     et les andoylles aux pois  

http://www.telusplanet.net/public/prescotj/data/viandier/viandier1.html


Brouet d’Almaigne.  Hochepot de poulaille.  Soutif brouet d’Angleterre.  Brouet de verjus.

   ou au poreaulx.  Le janbon bruslØ fraiz aux     poreaulx, mengiØ au     poivre chault. 
ROSTZ
Chevreaux.  Aigneaulx.  Oes, porc.  Veel.  Frase de veel.  Mouton.  PoullØs.

Chappons.  Gelines.  Hettoudeaulx.  Connins.  LyŁvres.  Bourblier.  Sanglier. [=Bourblier de sanglier] 
<<75>> 
Toute venoison.  Piguons.  Menuz oyseaulx.  Plouviers.  Videcocz.  Perdriz.     GelØe de chair. GelØe de poisson.     Tourtourelles. 

Cynes.  Paons.  Faisans.  Cycongnes.  HØrons.  Oetardes.  Malars.  Butors.  Buhoreaulx.  Cormorans.  PourcellØs farcies. 
ENTREMETZ
Faulx grenon. Menuz droiz. FroumentØe. Froyde sauge. Soux. Tuilleiz. [=Tailleiz/ Taillis]

Millet.  Poulaille farcie.  Lamproye fresche.  Lamproye en galentine.  Ris engoulØ.  Entremetz d’un cine revestu. 
POTAIGES LYANS SANS CHAIR



ComminiØe de poisson. Brouet vertgay d’anguilles. Grane de loche. ChaudumØ au bescuit. Brouet sarrasinois.

CivØ d’oestres. Souppe en moustarde. CivØ d’oeufz. Brouet d’Alemaigne. Layt liØ. 
<<76>>
Brouet vert d’oeufz. Sausse jaunete. Grane de perches.

Poivre civØ de poisson. Layt de Provence.    
POUR MALADES
Coulleiz d’un poullet. Eaue rose. Chaudeau flamment. Ung gruyau d’orge.

Ung coulleiz de perche. Blanc mengier de chappon. ComminiØe de poisson.    
POISSONS D’EAUE DOULCE
Luz. Brochet.  Barbillons. Carpes alozØes. Perches. Tenches. Bresmes.  Rossaille.  Loche.  Chevesneaulx.  Anguilles.

Trutes.  Pinperneaulx.  Gaymel.  Lamproyons.  Setailles. [= setoilles]  Ables.  Escrevisses.  Alozes d’eaue doulce.  Vendoises.  Gardons.    
<<77>> 
POISSON DE MER RONT



Porc de mer.  Gourneaulx.  Congre.  Mellanz.  Chiens de mer.  Maquereaulx.  Saumon.  Mulet.  Morue.  Angrefin. [= Aigrefin]  Grappois.  Orfin.

Brete.  Trute saumonneresse.  Aloze de mer.  Fuccus.  Ables.  Esturjon.  Seiche.  Hannons.  Moules.  Lamproyes.  Grimondins.  Rouget 
POISSON DE MER PLAT
Pleiz. Balaine. Flez. Solles.

Raye. Turbot. Barbue. Bresme.
<<78>>
Sancte.  Tune.  Lymande.

DorØe. Carrelets.    
SAUSSES NON BOULLUES
Cameline.  Aux camelinez.  Aux blans.  Aux vertz.  RappØe.  Aux atout la cotelle.

Aux aux harens fraiz. Sausse vert. Une soussie. Une bonne sausse de jance    pour morue aux aulx.    
SAUSSES BOULLUES
Poivre jaunet.  Poivre noir.  Janse de lait.  Jance de gingenbre sans aux. 

Janse aux aux. Une poitevine. PorØe de cresson.    
Pour faire flans et tartes en karesme. 



Pour faire aultres flans et tartes. Pour faire pastØs en pot. 
<<79>> 
Cy aprŁs s’ensuit comment on fait les chosses  dessus­dictes:
PremiŁrement.
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 l’ARSURE d’un pot que l’en 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 estØ, blans en yver, et le porc et le mouton aussi à bonne sausse vert oø il n’y ait point de vin, se la chair est freische, et, se elle [est] sallØe, à la moutarde. 
HERICOT DE MOUTON. Prenez vostre mouton et le mettez tout cru soubzfrire en sain de lart, et soit despeciØ par  menuez piŁces, 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 LARDÉ. Prenez vostre grain, entens que c’est 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. 
<<80>> 
VENOISON DE CERF ET DE CHEVREL SAUVAIGE FRESCHE.  Pourboullue et lardØe au long, et du macis, et du vin grant foisson; bien cuire et mengier à la cameline; et mise en pastØ, pourboullie  et lardØe, et mengØe à la cameline. 
VENOISON DE SANGLIER FREZ. Cuit en vin et en eaue, à la  



cameline et au poivre aigret; le salØ, à la moustarde. 
CHAPPONS AUX HERBES OU VEEL. MettØs 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 l’eaue, et puis le decoupez  par morceaulx, et frisiez en sain et en lart; puis prenez gingenbre, poivre long et saffran, et puis prenez pain hallØ,  et mettez tremper en boullon de beuf, car son boullion sent le fiens, ou, se vous voulez, en lait de vache, et passez parmy l’estamine; puis prenez vertjus de grain cuit en eaue,  et mettez les grappes en vostre potaige sur le point de servir,  et fillez moyeulx d’oeufz dedans, et faictes boullir. 
CRETONNÉE 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 mettØs  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 arriŁre du feu, et y fillez grant foison de moyeulx d’oeufz. 
CRETONNÉE DE F¨VES NOUVELLES. Ainsi comme celles de poys cy devant. 
COMMINÉE 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 arriŁre du feu; et gardez qu’il ne tourne. 
COMMINÉE D’AMENDES. Cuisiez bien vostre poulaille en eaue, et la despeciez par quartiers, et friolez en sain de lart;  puis prenez amendes et les brayØs, 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  <<82>> 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 GEORGIÉ. Prenez tel grain vollaille que vous vouldrez,  et la despeciez, et prenez persil effeulliØ, et ongnons  menuz missiez, et mettez souffrire en sain de lart; puis prenez des foyes et pain hallØ, 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 effueilliØ, 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, si y 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 trŁs bien, puis prenez  pain brulØ, et deffaictes de boullon de beuf, coullez, et <<83>> 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 d’oeufz  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 brullØ, 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 brullØ, 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 D’ALLEMAIGNE DE CHAIR, DE CONNINS ET DE  POULLAILLE. Prenez vostre chair, et la despeciez, et la mettez  souffrire en sain de lart, et de l’ongnon menu missiØ; puis <<84>> 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 brullØ 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 D’ANGLETERRE. Prenez chastaignes cuites pellØes, et moyeulx d’oeufz cuis en vin, un pou de faye  de porc, et broyez tout ensemble, et destrempez d’un pou 



d’eaue tyŁde, 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 d’oeufz tous cruz grant foison, et passez tout parmy l’estamine ensemble, et mettez boullir; puis gectez sur vostre grain, quant il sera friolØ, 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 <<85>> affinez gingenbre, saffren, persil, ung pou de sauge qui veult, et des moyeulx d’oeufz tous cruz, et du pain tout passØ parmy l’estamine, deffait de vostre boullon; et i fault ung pou de verjuz et de bon froumage qui veult. 
RAPPÉ. Mettez vostre grain souffrire en sain de lart, puis  prenez du pain, et mettez tremper en boullon de beuf, et passez parmy l’estamine 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. 
CIVÉ DE VEEL. Rosti en broche ou sur le greil sans trop  laissier cuire, decouppez par piŁces et mettez souffrire en sain, et couppez ongnons bien menuz, frire avec, puis prenez  pain brullØ deffait de vin et de boullon de beuf ou de  purØe 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 d’ongnons, et que le  pain soit brun, et agu de vinaigre ef fort d’espices; et doibt  estre jaunet. 
CIVÉ DE LI¨VRE. Doibt estre noir, et le pain bien brullØ  pour luy donner couleur; et se fait de telles estoffes que celuy de veel; et ne fault point laver le lyŁvre. 
CIVÉ DE CONNINS. Doibt estre fort, et non mie si noir comme celuy de lyŁvre, ne sy jaune comme celuy de veel,  mais entre deux, et se fait de teles estoffes comme cellui de  



veel. 
<<86>> 
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 pastØ; se mengue au verjus. 
VEAU. Fort pourboully et lardØ; se mengue à la cameline. 
Et en pastØ, mettez­y de la pouldre d’espices, du lart et du saffren; et se mengue au verjus. 
POUR FAIRE FRASE DE VEEL QUE L’EN APPELLE CHARPIE. 
Prenez vostre grain, s’il 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, mettØs de la pouldre  d’espices, combien que aucuns n’y en veullent point et le menguent au verjus vert. 
MOUSTON EN ROST. Au sel menu, à 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 à la cameline. 
POURCELET OU COCHON FARSY. Soit eschaudØ, et bien lavØ,  et mis en la broche, la farce faicte des yssues du cochon et de chair de porc cuite, et des moyeulx d’oeufz, de fromage  de gain, de chastaignes cuites, pelØes, et de bonne pouldre  d’espices; et mettez tout ou ventre du pourcelet et cousez <<87>> la fente, et mettez en rost, et bacinez à 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 à la cameline. 
OES ET OYSONS EN ROST. Se menguent aux aulx blans ou 



vers, ou poivre noir, ou à la jance; et aucuns les menguent  à la saulse Saint Merry, c’est assavoir aulx destrempez à la petite oue ou que on a d’aultre eaue grasse. Et sont aucuns bons frians, quant l’oe ou l’oyson sont rostiz, qu’ilz les portent aux oyers Saint Merry ou au carrefour Saint Sevrin ou à la porte BaudØs 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  trŁs gentement. 
<<88>> 
POULLÉS ET POUCINS. Se menguent à la froyde saulge, ou en rost, ou en pastØ, au verjus vert en estØ, ou sangle en yver. 
CHAPPONS, GELINES, HETTOUDEAULX EN ROST. A la saulce de moulst, en estØ, ou à la poitevine en yver, ou à la jance. Et si fait l’en bien celle saulce comme de moulst en yver, c’est à savoir de vin et de succre bolu ensemble. 
CONNINS, LAPPEREAULX. Soient pourbouliz et lardez, et mis en rost, et mengiez à la cameline; et, en pastØ, soient pourbouluz et lardez, et mis tous entiers ou par grans piŁces, en pastØ et y mettre de la pouldre d’espices; et soient mengiez à la cameline ou au verjus. 
CHAPPONS DE HAULTE GRESSE. En pastØ, 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 à la cameline ou au saupiquet, c’est 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 liŁvre, quant il sera rosti; ou mettez par escuelles. 
Et, en pastØ, par grans piŁces soient pourboulues et puis lardeez, à la cameline; et aucuns les bacinent de telle saulce comme ung bourblier de sanglier, quant ilz sont en rost. 
<<89>> 



BOURBIER DE SANGLIER FREZ. PremiŁrement, il le convient  mettre en eaue boullant et bien tost retraire, et mettre rostir,  et baciner de saulse faicte d’espices, c’est assavoir gingenbre,  canelle, girofle, grainne de paradiz, et mieulx qui peult, du  pain bruslØ destrempØ de vin et de verjus et de vinaigre, et l’en baciner, et puis, quant il sera cuit, si bacinez tout  ensemble; et soit clairet et noir. 
TOUTE VENOISON FRESCHE. Sans baciner, à la cameline. 
PIJONS ROUSTIZ atout les testes et sans les pietz, au sel menu. 
Et, en pastØ, au sel menu, ou au vin, ou à la ciboule,  avec la gresse du pastØ. 
MENUZ OYSEAULX COMME ALLOUETES, CAILLES, MAUVILZ ET AUTRES. Soient plumez à sec sans eaue, puis les boullez ung pou, et les enhastez atout les testes et les pietz par de costØ,  et non pas de long, et mettØs des lesches ou ribeletes de lart  ou des tronsons de saulcisses entre deulx; et les mengiez au  sel menu, et, en pastØ, au fromage de gain mis ou ventre. 
PLOUVIERS ET VIDECOQZ. Plumez à 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 pastØ, au sel menu, sans y mettre point de fromage. 
PERDRIZ. Plumez à sec, et reffaictes en eaue boullant,  puis lardez, et ostez testes et piez; au sel menu; et aucuns,  en pastØ, au sel menu. Et aucuns les despiŁcent, et detranchent  par menuz morceaulx et mettent entre deulx platz avec de l’eaue froide et du sel, et puis mettent eschauffer sur le charbon tant que l’eaue boulle, et puis les menguent; et dient que c’est trŁs bonne saulce. 
<<90>> 
TURTURELLES. Plumez à sec et reffaictes en eaue boullant  sans larder, au sel menu, et, en pastØ, sans teste; et qui veult, soit dorØ, et au cuer soit fendue en la gorge de la teste jusquez aux espaules; et soit mengiØ au poivre jaunet. 



PAON, CINE. L’en tue comme ungne oue, et laissiez la teste et la queue; soit lardØ ou arçonnØ, et soit rosti dorØ, et soit mengiØ au sel menu. Et dure au loings bien ung moys  depuis qu’il est cuit; et feust ores moisy dessus, ostez le moysy, vous le trouverez blanc, bon et sade par dessoubz. 
FAISANS. Plumez à sec, boutonnez ou arçonnez, et qui veult, soit reffait en eaue chaude, et soit rosty atout la teste,  sans plumer, et atout la queue; envelopez de drappeaulx moulliez qu’ilz ne ardent. Et, se vous voullez, ostez la teste,  la queue et les ailles, et rostissiez sans larder, s’il est gras  et bon, et, au mettre ou plat, ataichiez à buchettes la  teste, la queue et les ailles en leurs places; et mengiez au  sel menu. 
SIGONGNES. Soient plumØes aussi comme une oue, et  laissiez les pietz et la queue et la teste; et soient mises en rost,  arçonnØes et flambØes, au sel menu. 
HÉRON. Soit seignØ ou fendu jusques aux espaules comme dit est du cine et du paon; et soit appareilliØ comme la  sigongne; au sel menu ou à la cameline. 
OUTARDES. Comme la sigongne, au sel menu; et grues semblablement. 
<<91>> 
MALARTZ DE RIVI¨RE. Plumez à 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, brullØes; et soit mengiØ au sel menu. 
BUTOR. Comme la sigongne, au sel menu. 
CORMORANT. Aussi comme le hØron, au sel menu. 
POCHES ET TELLES MANI¨RES D’OISEAULX DE RIVI¨RE.  Ainsi comme le hØron. 
SARCELLE. Semblablement ainsi comme le mallart de riviŁre. 
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 d’oeufz 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 trŁs bien, et les mettez en ung plat, et du persil, et du vinaigre par dessus. 
<<92>> 
FROMENTÉE. Prenez fourment et l’appareillez, et lavez trŁs 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  arriŁre du feu, et remuez souvent, et fillez dedans moyeulx  d’oeufs grant foison; et aucuns y mettent espices et saffren,  et de l’eaue de la venoison; et doit estre jaunette et bien liante. 
TAILLIZ. Prenez figues, roisins et lait d’amendes boully, eschaudez, galettes et crouste de pain blanc couppØ 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 qu’il soit bien lyant pour taillier;  et mettre par escuelles. 
MILET. Moulliez le en trois paires d’eaue chaude, puis le mettez en lait de vache fremiant, et n’y mettez point la  cullier jusquez ad ce qu’il ait boully, et puis le mettez jus  de dessus le feu, et y mettez ung peu de saffren, et puis le mettez boullir tant qu’il 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 entiŁre, et ne la reffaictes point en l’eaue, puis prenez ung tuel de chaume ou autre, et le boutez entre cuir 



et chair, et l’enflez, puis le fendez entre les espaules et n’y  faictes pas trop grant trou, et laissiez tenant à 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 <<93>> 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  d’espices, et ung bien pou de saffren, et sallez à 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 qu’ilz ne boullent mie trop fort qu’ilz ne se despiŁcent; puis enhastez voz poulletz en une broche de fer bien liØes, et les pommes aussi. Et, pour les dorer ou couvrir de vert ou de jaune: pour le jaune, prenez grant foison de moyeulx d’oefz 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 aprŁs ce que vostre poulaille sera cuite et voz pommes, drecieez vostre broche ou vaissel oø vostre 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 n’ait grant feu qu’elle ne  arde. 
RIX ENGOULLÉ A JOUR DE MENGIER CHAIR. Eslisiez le rix et  le lavez trŁs 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 qu’il soit deffait  de vostre lait, et puis mettez dedans du gras boullon du pot. 
<<94>> 
ENTREMEZ D’UN CIGNE REVESTU EN SA PEAU ATOUT SA PLUME. Prenez le cigne et l’enflez par entre les espaulles, et le  fendez au long du ventre; puis ostez la peau atout le col couppØ emprŁs les espaules, les piez tenans au corps, et puis mettez en broche, et l’arçonnez, et dorez, et, quand il sera cuit, soit revestu en sa peau, et le col soit bien droit ou plat; et soit mengiØ 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’estamine; et aucuns y coullent des moyeulx d’oeufz cuis  durs, et deffaictes de vinaigre, et despeciez vostre poulaille  par moittiØe, 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 à la main. 
GELÉE DE POISSON A LYMON ET DE CHAIR. Mettez le cuire en  vin, et en verjus, et en vinaigre; et aucuns y mettent de l’eaue ung pou; puis prenez gingenbre, canelle, girofle, grainne de paradiz, poivre long, et deffaictes de vostre  boullon, et passez parmy l’estamine; 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 des­autres 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 l’escumez jusqu’à tant qu’il sera dreciØ. Et puis, quant il sera cuit, si purez vostre boullon en ung net vaissel de boys tant qu’il soit rassiz, et mettez vostre <<95>> grain sur une nappe blanche. Et, se c’est poisson, si le pelez  et nettoiez, et gectez voz pelleures en vostre boullon jusqu’à  tant qu’il soit coullØ la derniŁre foiz, et gardez que vostre boullon soit cler et net. Et puis dreciez vostre grain par escuelles, et aprŁs 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 oø vous 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 gelØe, il ne fault pas qu’il dorme. Et se vostre boullon n’est 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 d’escrevisses et loche cuite, se c’est poisson. 
LAMPROYE FRESCHE A LA SAULCE CHAUDE. Soit seignØe par la gueulle, et luy ostez la langue; et convient boutter une broche pour mieulx seigner, et gardez bien le sang, car c’est  la gresse, puis la convient eschauder comme une anguille et rostir en une broche bien deliØe; et doibt estre mise et percØe de travers en guise de une ou de deux; puis affinez  gingenbre, canelle, girofle, grainne de paradiz, noix muguetes et ung peu de pain brulØ trempØ ou sang et en vinaigre, et, qui veult, ung pou de vin, et en deffaites tout  <<96>> ensemble et faictes boullir une onde, et puis mettez vostre 



lamproye avec toute entiŁre; et ne soit mie la saulce trop  noire et c’est quant la saulce est clere; mais quant ell’est  espesse que l’en l’apelle boe, elle doibt estre noire; et aussi  n’est pas necessitØ que la lamproye soit boullye avec la  saulce. Ainsois, on apporte la lamproye toute seiche devant la table, et puis met­on la saulce clere ou la boe sur la lamproye,  ou par escuelles; et se doibt coupper la lamproye par  piŁces de long et envoyØ 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  oø elle a estØ aportØe. 
LAMPROYE EN GALANTINE. Seignez la comme devant,  gardez le sang, puis la mettez cuire en vinaigre et en vin et en  ung pou d’eaue; et, quant elle sera cuite, si la mettez refroidier sur une nape; puis prenez pain brulØ, et le  deffaictes de vostre boullon parmy une estamine, et puis mettez  boullir le sang avec et mouvez bien qu’il ne arde; et, quant  il sera bien boullu, si versez en ung mortier ou en une jatte nette, et mouvez tousjours jusquez ad ce qu’il sera refroidiØ, puis affinez gingenbre, fleur de canelle, giroffle,  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 d’estain. Si avez bonne galentine. 
SOUX DE POURCEL. Faictes ainsi comme une froide sauge <<97>> sanz mettre saffren ne nulz oeufz; et qu’il y ait moins de  sauge que de persil. 
COMMINÉE DE POISSON. Cuit en eaue ou frit en huille; affinez amendes de vostre boullon, de purØe de poys ou  d’eaue 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 D’ANGUILLES ESCORCHÉES OU ESCHAUDÉES.  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 met­on  de bon frommage despeciØ par bons loppinetz quarrez, qui  veult. 



GRANE DE LOCHE. Prenez pain hallØ, du vin, de la purØe  de pois ou eaue boullie, et passez tout parmy l’estamine, 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, purØe 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 l’anguille, puis couppez par tronçons, et missiez ongnons par rouelles, et  <<98>> persil effusiliØ, et mettez tout souffrire en huille, puis prenez pain hallØ, purØe 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 mettØs 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. 
CIVÉ D’OˇSTRES. Eschaudez les et les lavez bien, et frisiez  en huille, et puis prenez pain hallØ, purØe de poys ou de l’eaue des oïstres oø elles auront estØ eschaudØes ou d’autre eaue 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 n’y mettent pas boullir les oïstres. 
SOUPPE DE MOUSTARDE. Prenez de l’uille en quoy vous avez frit ou pochØ voz oeufz, et du vin, et de l’eaue, 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. AprŁs, 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. 
<<99>> 
CIVÉ D’OEUFZ. Pochez en huille, aprŁs 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 D’ALMAIGNE D’OEUFS. Pochez en huille, layt  d’amendes 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 LYÉ DE VACHE. Soit boully une onde, et puis mis hors du feu, puis y fillez des moyeulx d’oeufz grant foyson  ou par l’estamine, 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 D’OEFZ ET DE FROMMAGE. Prenez persil et ung pou de sauge et bien pou de saffren en la verdeur et pain trempØ, et deffaictes de purØe ou d’eaue 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 n’y mettent point de  pain, mais y mettent layt d’amendes. 
UNE SAULCE JAUNETTE DE POISSON froit frit en huille sans farine. Affinez amendes, deffaictes de vin le plus et de verjus,  <<100>> 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, pelØe 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 D’UN POULET. Cuisiez le en eaue tant qu’il 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 D’UN CHAPPON OU POULLE. Mettez vostre poulle ou chappon tout à sec en ung pot de terre tout neuf qui soit plommØ et bien net, et couvrez bien le pot tellement qu’il  n’en puisse rien yssir, et mettez vostre pot dedans une paellØe d’eaue, et faictes boullir tant que vostre chappon soit cuit dedans le pot, puis ostez vostre chappon, et ostez l’eaue  du pot qui sera yssue et venue du chappon tout à sec, comme  dit est, et donnez au malade; car ell’est trŁs bonne pour  reconforter, et tout le corps y prent substance. 
CHAUDEAU FLAMENT. Mettez ung pou d’eaue boullir, puis prenez moyeulx d’oeufz batus sans l’aubun, et destrempez <<101>> de vin blanc, et versez à fil en vostre eaue, et remuez trŁs bien qu’il ne tourne, et y mettez du sel arriŁre du feu; et aucuns y mettent du verjus ung bien pou. 
UNG GRUYAU D’ORGE MONDÉ. (Et, s’il n’estoit mondØ,  appareillez le.) Pillez bien comme fourment en ung mortier, et le mettez cuire, et le purez, et le mettez boullir avec lait d’amendes  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 met­on  ung pou de vin blanc, qui veult. 
BLANC MENGIER D’UN CHAPPON POUR UNG MALADE. Cuisiez le en eaue tant qu’il soit bien cuit, et broiez amendes grant  foison, et, avec ce, du braon du chappon, et qu’il soit bien broyØ, et le deffaictes de vostre boullon, et passez tout  parmy l’estamine, et puis mettez boullir tant qu’il soit bien  liant comme pour le taillier, puis versez en une escuelle, et  puis mettez frioler demie douzainne d’amendes pelØes, et les asseez sur le bout en la moittiØ de vostre plat, et en l’autre, 



des pepins de pomme de Grenade, et les succrez pardessus. 
COMMINÉE DE POISSON. Querez Łs potages lyans sans char. 
S’ENSUIT DES POISSONS D’EAUE DOULCE
LUX. En eaue, à la saulce verte, ou, en galentine, comme  bonne cameline soit faicte. 
BROCHET. Rosty, au chaudumØ, et le frit, en potage ou à  la jance. 
<<102>> 
BAR. Cuit en eaue, à la saulce vert. 
BARBILLONS. En eaue, au poivre aigret, et les rostiz au verjus, et, les friz, au potaige à la jance. 
ALOZE. Soit baconnØe, salØe et cuite en eaue, à la moustarde  ou à la ciboule, et au vin, et à la saulce vert, et la rostie, à la cameline. 
Et la cuite au four, à ung pou de vin blanc et de pouldre  d’espices mis cuire avecques la lecchefrite au four; et aucuns y mettent de la cameline et non autre chose. 
CARPES. Cuites en eaue, à la saulce vert autelle comme  lamproye. 
PERCHE. En eaue, et pelØe, au vinaigre, et au percil ou au couleiz et la fricte, au grane. 
TANCHE. EschaudØe en eaue, à la saulce verte et la fricte au potaige, et la renversØe, rostie et pouldrØe de pouldre de canelle, et soit plungØe en vinaigre et ung pou d’uille. 
BRESME. Cuicte en eaue, à la saulce verte, et la rostie au verjus et, en pastØ, pouldrØe d’espices, au sel menu. 
ROSSAILLE. En eaue, à la saulce vert; en rost, au verjus. 
ANGUILLES. En eaue, aux ailletz vertz; la salØe, à la moustarde,  et, en rost, aux aulx blans. 



La renversØe, à la saulce chaude comme une lamproye,  et, en pastØ, pouldrØ d’espices, aux aulx blans et auccuneffoiz  au potaige comme dessus Łs potaiges. 
<<103>> 
TRUITE. En eaue, à la cameline, et, en pastØ, au sel menu. 
PINPERNEAULX. Eschaudez, rostiz, au verjus vert. 
LOCHE. En eaue, à la moustarde; et y met­on du  frommage. 
Et la fricte en potaige, et du frommaige, au cuire, qui veult. 
GYMIAU. En eaue, et de l’ongnon missiØ, à la moustarde. 
MEINUISE. En eaue et de l’ongnon missØ à la saulce vert  ou aux bons aulx. 
ABLES. En eaue, à la moustarde. 
LAMPROYONS. A la saulce chaude comme lamproye, en eaue à la moustarde, et, en pastØ, pouldrØ d’espices, à la cameline, gectØe dedans les pastez. 
SAUTOILLES. Au brouet comme en potaige, à la cameline  gectØe Łs 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 tailliØ par lesches comme venoison, puis prenez  <<104>> du vin et de l’eaue de vostre poisson, et aprŁs 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 l’en ainsi comme par maniŁre  d’un entremez avec ung blanc mengier. 



GOURNAULT, ROUGET, GRIMONDIN. Affaittiez par le ventre et lavez trŁs bien, et puis mis en la paelle, et du sel dessus, et de l’eaue aprŁs, et mettez cuire, et mengiez à 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 d’espices par dessus; et soient mengez au verjus et,  qui les veult en pastØ, à la cameline. 
CONGRE. EschaudØ comme une anguille, cuit en l’eaue, et sallØ comme ung rouget; et aucuns, quant il est cuit,  le rotissent sur le grail; et se mengue à la saulce, ou mis ou four, qui veult. 
MERLUZ. Mettez tremper trois jours en eaue, et puis le lavez trŁs bien, et frisiez en huille sans farine, et le mengiez aux aulx de la roye; et aucuns le menguent à son eaue  mesmes, comme l’en fait venoison, à la moustarde. 
CHIEN DE MER. AffaittØ comme le rouget et cuit en eaue,  et, quant il sera cuit, soit pellØ comme roye et mengiØ aux aulx camelins. 
<<105>> 
SAUMON FREZ. BaconnØ, et gardez l’eschine pour rostir, puis le depeciez par dalles, et soit cuit en eaue, et du vin, et du sel au cuire; et soit mengiØ au poivre jaunet ou à la cameline; et le mettent aucuns ressuyer sur le grail, au mengier, et, en  pastØ qui veult, pouldrØ d’espices, et soit mengiØ à la cameline. 
Et, s’il est sallØ, soit cuit en eaue sans sel, et mengiØ au vin et à la ciboule miciØe. 
MAQUEREL FREZ. AffaittiØ par l’oreille et rosty sur le grail, à la cameline, et, en pastØ, pouldrØ d’espices, à la cameline; et, s’il est sallØ, cuit en eaue, et mengiØ au vin et à la ciboule ou à la calongne, ou à la moustarde. 
MULET. Ainsi comme le maquerel. 
MORUE FRESCHE. AppareillØe et cuite comme ung rouget, et du vin au cuire, mengØe à la jance; et y met l’en, qui veult, des aulx et aucuns non. 



La salØe, à la moustarde ou beurre fraiz fondu. 
MORUAULX ET AIGREFFINS. Comme la morue, et aigreffins soient appareilliez. 
GRAPPOIS. LeschiØ tout cru, et cuit en eaue, pour servir  avec les poys comme de lart; et aucuns l’essuyent ung pou sur le feu. Et qui met l’eaue es poys, ilz en vallent mieulx. 
ORFIN. AffaittiØ par l’oreille; en rost, à la cameline. 
BRAYTTE. Cuite comme une raye. 
COLIN. Comme morue. 
TRUITTE SAUMONNERESSE. TronçonnØe, cuite en eaue et en vin, à la cameline. 
<<106>> 
POISSONS PLATZ DE MER
PLEYS. Affaittiez par devers le doz dessoubz l’oreille, bien lavØe, cuicte comme ung rouget à saulse de vin et de sel, et, qui veult en potaige, soit cuite sans farine. 
FLAIZ. AppareilliØe comme pleiz à la saulce vert, cavelØe comme la pleiz. 
SOLLES. On les doit eschauder, et puis cuire, et affiner comme la pleiz en eaue, et mengier à 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. AppareilliØe par endroit le nombril, et gardez le  foye, et la despeciez par piŁces, et la cuissiez comme une pleiz, et puis la pelez, et la mengiez tyŁde aux aulx camelins;  et du foye aucuns font des tostØes, et mettent du frommage  de gain bien tenue pardessus; et est bonne viande et bien friande. 
TURBOT. AppareilliØ et cuit comme une pleiz, et puis pelØ par devers le doz; et doit estre par piŁces, et mengiØ à la saulce vert ou en souz. 



BARBUE. AppareilliØe comme turbot, et puis, qui veult,  pelØe comme roye, et se mengue à la saulce vert ou en souz. 
DORÉE. AppareilliØe et cuite en eaue comme barbue, à la saulce de cameline. 
Et, en rost, fendue par la teste au long, au verjus, et, en pastØ, poudrØ d’espices, à la cameline. 
BRESME. EschaudØe, et cuite en eaue comme turbot, et <<107>> mengØe à la cameline; et, en rost, sans eschauder, au  verjus, et, en pastØ, eschaudØe, pouldrØe d’espices; et se mengue à la cameline. 
LYMANDE. AppareilliØe et cuite comme une pleiz, et  mengØe à saulce de vin et de sel, ou faictes en grane. 
TRUITTE SAUMONNERESSE. Doibt estre pellØe, 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, à la moustarde ou à la sausse de vin. 
ESPERLANS. En pastØ, et puis ostez hors du pastØ, et  enfarinez, et les frisiez en huille, et les mengez à la jance ou aux aulx vertz, ou, tous friz, à la moustarde. 
ESTURJON. Eschaudez le et le fendez par le ventre, et la teste couppØe et fendue en deulx, et tous les autres tronçons  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 aprŁs le mettez en vinaigre et en persil. 
SEICHE. Soit pellØe, et par morceaux despeciØe, puis la mettez en une paelle de fer et du sel avec, mettez sur le feu,  remuez et la retournez souvent tant qu’elle soit bien nettoiØe,  et puis la mettez en une nappe, et l’espreignez tant qu’elle 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’espices sus, et soit mengØe  aux aulx blans deffaiz de vinaigre; et si la peult­on mengier  au grane ou potaige, qui veult; et l’enfarinent aucuns. 
<<108>> 
OESTRES. Cuites en eaue, et puis frictes en huille avec ongnons; et mengiØ au civØ, ou à 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’espices;  et aucuns y veullent du beurre; mengier au vinaigre, ou au verjus vert, ou aux aulx vertz; et si en fait­on du civØ, qui  veult. 
HANNONS. Soient bien esleuz, eschaudez et lavez, et aprŁs  friolez en huille et en ongnons miciez avec pouldre  d’espices; 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. 
PORÉE DE CRESSON. Prenez vostre cresson, et le faictes  boullir, et une pongnØe de bettes, et mettØs avec, puis la miciez et friolØs en huille, et puis la mettez boullir en lait, si 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. 
D’AUTRES MENUZ POTAIGES, comme porØe de bettes, chouz,  navetz, poreaulx, veel au jaunet, et potaiges de ciboulles sans autre chose, poys, fŁves frasØes, pillez ou coullez, ou <<109>> atout le haubert, chaudun de porc, brouet aux yssues de porc, femmes en sont maistresses, et chascun le sçait faire;  et des trippes, que je n’ay pas mises en mon viandier, sçait­on  



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 trempØ en vinaigre, et passez, et sallez bien à 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 appelØe la TaillemaslØe. 
ESPICES QU’IL FAULT A CE PRESENT VIANDIER
Gingenbre. Canelle. Giroffle. Graine de paradis. Poivre long. Espic. <<110>> Poivre ront. Fleur de canelle. Saffren. Noiz muguettes. Feulles de lorier. Garingal. Mastic. Lores. Commin. Succre. Amandes. Aulx. Ongnons. Ciboules. Escaloignes. 



S’ensuit pour verdir. 
Persil. Salmonde. Oseille. Fueille de vigne ou bourjons. Groseillier. BlØ vert en yver. 
Pour destremper. 
Vin blanc. Verjus. Vinaigre. Eaue. Boullon gras. Layt de vache. Layt d’amendes. 
<<111>> 
S’ENSUIVENT AUCUNS REM¨DES ET EXPERIMENS TOUCHANS LE  FAIT DES VINS ET AULTRES CHOSES.
PremiŁrement: 
POUR ADMENDER ET FAIRE VERMEULX MOUST OU VIN NOUVEL POUR VENDRE TANTOST. Mettez, en ung muy de vin à la mesure  de Paris, iii deniers pesant de saffren moullu et destrempØ du moust mesmes, et, en chascun muy, plain pot de miel qui tiengne ii deniers de vin à xvi deniers, boully en une paelle, et le faictes trŁs 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 D’ENGRESSER 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 l’ardez tant qu’elle deviengne cendre, et en prenez plainne escuelle, et mettez ou vaissel sans riens  mouvoir. 



POUR TOUS VINS DEGRESSER. Prenez une escullØe de pepins  de vin rouge, seullement seichiez et molluz, et de la gresse de la maniŁre 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 gravelØe,  <<112>> toutes ces vi choses bien moulues et bien batues mettez ou vaissel, et puis mouvez bien d’un court baston fendu devant le bout en quatre tant que l’escume en saille; et ne soit le baston que ung piØ dedans le vaissel, et puis le  vertochiez. 
POUR GARIR VIN BOUTTÉ. Pour ung muy de Paris, mettez plain pot de forment boullir tant qu’il soit baien, puis le  purez, et mettez reffroidir, et prenez des aubuns d’oeufz bien  bastus, et escumez, et mettez tout ou vaissel, et mouvez à ung court baston fendu en iiii au bout qui n’aviengne pas à la lye qu’elle ne trouble, et mettez avecques une livre de  surmontain moulue, et soit pendue à ung fillet en ung sachet de toille au bondon du vaissel. 
POUR GARIR VIN BOUTÉ OU QUI SENTE LE FUST, LE MUGUÉ OU LE POURRY. Prenez deux denrØes de gingenbre et deulx denrØes de citail, et soient bien batuz emsemble, puis mettez celle poudre boullir en ii quartes de vin, et l’escumez bien,  puis le mettez chault ou vaissel et le mouvez bien jusques au fons, puis l’estouppez bien, et le laissiez reposer tant  qu’il soit rassiz. 
POUR GARIR VIN QUI TRAIT A AIGREUR. Prenez, pour ung <<113>> 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 ENFUSTÉ. 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 l’estouppez trŁs bien, et le laissiez trois jours en ce point. 
POUR VIN QUI A LA SEIVE BRISIÉE. 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 d’amendes nouvelles et les destrempez du vin mesmes, et les mettez ou vaissel sans mouvoir. Et à vin roux desroussir en estØ, prenez deux pongnØes 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 xl aulbuns d’oeufz 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>> 
C’EST CE QUI APPARTIENT QUI VEULT FAIRE POTAIGE APPELLÉ MENJOIRE.
PremiŁrement, le grain qui y fault, paonneaulx, faisans ou perdriz, et, qui n’en peult finer, plouviers, grues, allouettes  ou autres menuz oiseaulx; et fault rostir ledit grain en la broche, et quant il sera prŁs 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  d’un trumeau de beuf, et du pain blanc hallØ sur le grail,  et mettre tremper pain, et semez du dit boullon, et coullez par l’estamine, puis fault fleur de canelle, cynamome, gingenbre  de mesche, ung pou de girofle, de poivre long et graine de paradiz, et de l’ypocras selong la quantitØ 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 qu’il ne boulle guaires; et y mettre du succre  compettemment; et selon les faisans, convient mettre sur ledit potaige hosties dorØes, quant il est dreciØ, ou annis blanc ou vermeil ou pouldre de grenade. 
<<115>> 
Et qui le vouldroit faire à jour de poisson, convient 



prendre amendes entiŁres sans peler, et les laver trŁs bien, et puis broyer et affiner en ung mortier, et couler parmy l’estamine; et, s’il n’y 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 purØe 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’estamine; et fault autelles espices comme à  celuy devant dit, et le grain, c’est assavoir perches, brochetons,  colz d’escrevisses et loche la plus belle qu’on peult finer. Et fault frire tout ledit grain en beurre fraiz ou sallØ,  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 pelØes, 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 qu’on charpiroit lainne, et prendre des autres membres du chappon, et mettre par piŁces, et les frire en sain de lart tant  qu’ilz soient ung petit roux; et les dreciez en platz, et mettez  <<116>> 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 parØ, et le mettez  en pouldre, et grainne de paradiz les deux partz, et du succre  competemment, et qu’il soit doulx de succre; puis fault des amendes blanches pelØes et les frire en sain de lart ou en sain de porc doulz, et que les amendes soient piquØes dedans le potaige, quant il sera dreciØ; et soit assez liant tant que les amendes se puissent tenir droictes; et semez par  dessus de l’annis vermeil. 
GRANE D’ESCREVISSES
Prenez amendez, lavez sans eschauder ne plumer, et broyez; puis fault avoir de la purØe 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 d’un costØ  et les mettre hors de leur cotte, puis vuidiez les charcois  dedans, batez et broiez trŁs bien comme les amendes, et  deffaictes tout emsemble de purØe de poys, de vin et de verjus, 



et tout couller ensemble par l’estamine; 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 frisiØs en ung pou de beurre, qu’ilz soient secz comme loche fricte, et mettez boullir en une paelle ou en <<117>> ung beau pot net et deffaictes les espices d’un pou de vin et de verjus; et y mettre succre assØs largement, et boullir  tout ensemble, et saler doulx. Et qui y veult mettre fricture  faire le peult; et qu’il soit assez lyant tant qu’il puisse  couvrir son grain. 
UNG ROZÉ A CHAIR
Prenez amendes sans peler et broiez trŁs bien, puis prenez boullon de beuf, vin et verjus, et deffaictes voz amendes, et coulez par l’estamine; puis prenez vostre grain,  c’est assavoir poictrine de veau et poulaille entiŁre 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 qu’il 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 l’orcanet aussi duisable comme le tornesot, qui en peult finer, pour cause qu’il n’a pas si vive couleur que le tournesol; et le convient mettre tremper en ung peu d’eaue chaude plus que tyedde iii ou iiii heures, et aprŁs, le convient  gecter en son pot, et le remuer trŁs bien, aprŁs ce que sondit potaige aura boullu, et mouvoir trŁs bien tant qu’il  ait couleur semblable à couleur de rosØe. 
<<118>> 
UNE TRIMOLETTE DE PERDRIZ 
PremiŁrement, fault les appareillier et les rostir en broche  tant qu’ilz 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’estamine, et gecter en son pot sur son grain de perdris; et aprŁs, 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 trŁs bien affin qu’il n’en ysse point d’alainne, et gecter du succre dessus. Et, quant on le vouldra oster du feu, et y mettre ung bien pou de vinaigre dedans; et qu’il ne boulle point. 
BROUET DE DAINTIERS DE CERF ET CERVOISONS
PremiŁrement, fault trŁs bien eschauder et laver en eaue boullant les deintiers de cerf, et bien cuitz, puis reffroidiz  <<119>> et, aprŁs, 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 effueilliØ  et de la poudre fine competemment qu’il ne soit pas trop fort  d’espices. 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 d’oeufz 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 trŁs bien, et mettre par tronçons,  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 <<120>> 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, aprŁs que la poulaille est tuØ, rompre ung pou de peau de la teste, et avoir ung tuyau de plume et souffler dedans tant qu’elle soit bien plaine de vent, et puis les  eschauder, et, aprŁs, les fendre par dessoubz le ventre, et les escorchier et mettre les charcois d’un costØ. 
Et convient, pour faire la farce pour farcir la poullaille, du  blanc, du lart hachiØ 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 l’emplir pas trop qu’elle 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 moittiØ ou  plus que celles de la poullaille. Et aprŁs, fault avoir de la paste batue en oeufz tellement qu’elle 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  <<121>> la paste à une cuillier nette, en remuant tousjours, et mettre par dessus sa poulaille et ses pommeaulx tant qu’ilz en soient dorez, et les faire par ii ou par iii foiz tant qu’ilz en soient bien couvertz, et fault prendre du feul d’or ou d’argent  et les enveloper, et fault avoir ung petit d’aubun d’oeuf  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 d’une part et la poulaille  d’autre, convient farsir la poullaille, sans escorcher, qui veult; et la convient farsir de paste batue aux oeuf, et, quant  ell’est dorØe, la convient mettre à chevauchons sur le cochon, et fault ung heaume de papier collØ et une lance fichiØ à la poictrine de ladicte poullaille, et les fault couvrir de fueil  d’or ou d’argent, 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 qu’il soit hachiØ, puis avoir poudre fine et l’en espicier trŁs bien raisonnablement, et frire son grain en sain de lart, et, aprŁs, avoir de grans pastez descouvers, et qu’ilz soient plus hault dreciez de paste que autres pastez et de la  <<122>> grandeur de petitz platz, et faictz en maniŁre de creneaulx, et qu’ilz soient fortz de paste affin qu’ilz puissent porter le grain;  et, qui veult, on y met du pignolet et du roisin de Corinde meslez parmy le grain, et du succre esmiØ par dessus, et  mettre en chascun pastØ iii ou iiii quartiers de poullaille pour fichier les banniŁres 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 piŁces 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 d’oeufz bastuz ensemble,  moyeulx et aubuns, affin que le grain se tiengne plus ferme pour mettre les banniŁres dedans. Et convient avoir du  fueil d’or ou d’argent ou du fueil d’estain pour les dorer  avant les baniŁres. 
Pour faire tostØes dorØes, prenez du pain blanc dur et le trenchiez par tostØes quarrØes, et les rostir ung pou sur le grail, et avoir moyeulx d’oeufz batuz, et les envelopez trŁs  bien dedans iceulx moyeulx. Et avoir de bon sain chault et les dorer dedans sur le feu tant qu’elles soient belles et bien  dorØes, et puis les oster de dedans la paelle, et mettez Łs platz, et du succre dessus. 
BLANC MENGER PARTY.
Prenez amendes eschaudØes et pelØes, et les broyez trŁs bien, et les deffaictes d’eaue boulue; puis, pour faire la <<123>> lieure pour les lyer, fault avoir du ris batu ou de l’amydon.  Et quant son layt ara estØ 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  qu’il soit fort lyØ autant que seroit froumentØe, tant qu’il ne se puisse reprendre quant il sera dreciØ ou plat ou en  l’escuelle; puis prenez orcanet, ou tornesot, ou asur fin, ou  persil, ou salmonde, ou ung petit de saffren coullØ avec la verdure, affin qu’il tieng[n]e mieulx sa couleur quant il sera  boullu; et convient avoir du saing de porc et mettre tremper dedans l’orcanet ou tournesot, et l’azur pareillement. Et 



gectez du succre dedans le lait quant il bouldra, pour tirer arriŁre, et le sallez, et remuez fort tant qu’il soit renforcy et ayt prins sa couleur telle que luy vouldrez donner. 
LAYT LARDÉ
Prenez du lait et le mettez boullir sur le feu, et avoir moyeulx d’oeufz 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 qu’il soit à chair, prenez lardons et les couppez  en deux ou trois morceaulx, et gectez avec le lait boullir.  Et qui veult qu’il soit à poisson, il n’y fault point mettre  de lardons, mais gecter du vin et du verjus avant qu’on le  descende, pour faire brosser, puis l’oster de dessus le feu et le mettez en une nappe blanche, et le laissier esgouter, et  l’enveloper en ii ou en iii doubles de la nappe, et le pressourer  <<124>> tant qu’il 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 qu’ilz soient roussØs; 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 l’aubun,  qui veult, et, quant il boust, le departir en deulx vaisseaulx,  puis avoir la verdure de persil et couller avec la moittiØe de ses oeufz, et prendre du vin et du verjus, et le gecter dedans  tant qu’il soit bien brossØ, puis le mettre reffroidir que on y puisse tenir la main, et avoir une estamine de deux pietz de long, puis prenez une cullerØe ou deux dudit lait, et l’envelopez  deux ou trois tours dedans l’estamine, puis le frotter au mains bien et fort, et, quant il sera prins et dur, l’oster  de l’estamine; mettez refroidir et y piquer deux ou trois renges de cloux de girofle, et aprŁs, les frire en sain de lart tant qu’ilz soient roussettes; et les convient servir avec le  layt lardØ en ung plat, moittiØe ung et moittiØe aultre. 
BUIGNETZ ET ROYSOLLES DE MOUELLE CRESPES GRANDES ET PETITES



Les grandes à ung pot à cirop ou en ung paellon d’arain, et les petites à une paelle de fer; faire les convient en aubuns <<125>> d’oeufz 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 qu’elle 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 d’oeufz, et de la fleur parmy, et qu’elle soit ung  petit plus troussant que celle des grandes crespes, et qu’on  ait petit feu tant que le feu soit chault, et avoir son escuelle  de boys percØe ou fons, et y mettre de la paste; et puis,  quant tout est prest, couler et faire en maniŁre d’unne petite boucle ou plus grande et, au travers de la boucle, une  maniŁre de ranguillon de paste mesmes, et laissier cuire ou sain tant qu’ilz 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 d’ardoir; 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 d’un 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 qu’on pourra, et la mettre par lesches <<126>> tenues comme une espesse oublØe, 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 qu’il convient aux petites crespes, et les en dorer, quant ilz sont bien cuitz au regart de ceulx de mouelle. 
DYAPRÉ
Tout pareil comme le grain d’amendes et de rozØ cy devant, mais ne luy convient pas baillier si forte couleur, et  ne le fault pas tant remuer dedans le pot comme le rozØ. Et 



y fault du succre assØs competemment, autant à l’un potaige comme à l’autre; et convient foison grain qui soit frit en sain de lart ainsi comme l’autre. 
TAILLÉ
Prenez amende sans peler, lavez et broyez trŁs bien, puis  prenez boullon de beuf, du vin et du verjus, et deffaictes voz amendes, et broyez trŁs bien; puis mettez telles espices  comme au rosØ et au diaprØ, fors qu’il 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 qu’il soit doulx de succre. 
A yours de poisson.
Et qui veult changer lesdiz potaiges à jour de poisson, et <<127>> qui ne pourroit finer de vertjus, poys avoir de l’eaue 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 dyaprØ et au rozØ, gingenbre, cynamome et moins espices; et qui n’aroit poisson d’eaue doulce, prenez solles, carreletz, lymandes; et y convient du succre largement  ou plus que Łs potaiges dessus diz Łs jours de chairs, et  soient compettemment sallez. 
TAILLIZ DE KARESME
Prenez amendez pellØes, et broyez trŁs bien en ung mortier,  puis ayez eaue boullue et reffroidiØe comme tiedde, et  deffaictes les amendes, et coulez parmy l’estamine, 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 frommentØe, et mettre du succre  boullir avec. Et fault mettre boullir une onde ou deux ledit lait d’amendes; et pour luy donner coulleur, convient avoir du saffren pour le conlourer comme fromentØe, et qu’il soit doulx salØ. 
<<128>> 



PASTEZ NOURROYS
Prenez chair cuite bien menue hachiØe, pignolet, raisin  de Corinde et frommage de gain esmiØ 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 qu’ilz 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 qu’ilz soient durs comme cuitz en ung four; et qui veult, on les dore de fueil d’or ou d’argent, ou de saffren. 
HERISSONS ET POTZ D’ESPAIGNE
Prenez chair crue, hachiez la plus menue que faire se peult, puis fault roisin de Daingne, frommage de gain esmiØ,  et tout meslez emsemble avec pouldre fine, puis ayez des caillettes de moutton, eschaudez et lavez trŁs bien, et non pas en eaue trop chaude qu’ilz ne se retraient, et les emplez  de ladicte chair hachiØe, et puis les coudre d’unne petite  brochette de boys. 
Et qui veult faire des potz d’Espaigne, fault prendre de <<129>> petiz liberons de terre en maniŁre de petites esguiŁres de terre, et les moullier d’aubun d’oeuf par dedans, affin que  la farce se tiengne mieulx; puis les emplir et mettre boullir  sur le feu en paelle ou chaudiŁre; 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  iii 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 qu’ilz 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  d’oeufz fritz au blanc lart, puis les trenchez par menuz morceaulx comme dez groz, et gardez qu’ilz ne soient pas ars; puis prendre toutes lesdictes mistions et du frommage  de gain esmiØ, et mettre tout en une paelle ou jatte  nette, et trŁs 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,  <<130>> et puis les enveloper du ratis de mouton et les coudre de brochettes de boys pour tenir la chair qu’elle ne chØe  d’entour l’espaule, ainsi que compaignons sçaivent bien la  maniŁre. 
Et pour les motes qui se font en maniŁre de petites tourtelettes  et les mangonneaux ainsi longs que petites andoulles,  et les enveloper de son dit ratis, et les dorer d’oeufz 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  l’escorcher, 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 d’oeufz, 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 à 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 d’archal pour drecier les plumes comme se le paon faisoit la roe. 
<<131>> 
ENTREMETZ DE PAINTRERIE 
Qui veult faire le Chevallier au Cigne à son droit, convient  



avoir xii piŁces de boys legierettes dont les iiii qui seront <<132>> droictes soient plus fortes que les autres, et tout assembler,  et clouer bien fort, puis avoir du plonb comme la large <<133>> d’une table de iii piez de long et autant de lØ, et y fauldroit  bien de ii à iii tables de plonb, et le faire en maniŁre d’un petit coffre qui ait comme ung piet de parfont qu’il puisse tenir deux ou iii seaulx d’eaue, et faire une petite nasselle de  parchemin collØ oø sera mis l’ymage du dit Chevallier au Cigne. 
Item, fault la semblance d’un petit cigne qui soit fait de parchemin collØ et couvert de menu vair ou de duvet blanc,  et fault une petite chaynette semblable d’or pendue au col du dit cigne ataichiØ à ladicte nacelle parmy ladicte carre de plonb ouquel carre convient iiii rouelles bouttØes et iiii chevrons pour bouter çà et là. Et y fault de la toille taincte à ondes en maniŁre d’eaue, et qu’elle soit clouØe 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 c’estoit maçonnerie, convient iiii fenestres aux iiii quarrØs de la tour, et qu’il y ait semblable comme Sarrasins et Mores  faisans semblant de tirer à l’omme sauvage qui les vouldroit  assaillir. Et pour faire l’omme sauvaige, convient ung bel homme, hault et droit, vestu d’une robe de toille et chausses  et soullers tout tenant ensemble, et que ladicte robbe soit <<134>> toute couverte de chanvre paint. Et, en la tour, il fàult  comme la figure d’ung jeune valleton qui deguisØ soit comme enfant sauvaige, et qu’il ait des pelotes de cuir plainnes de bourre ou des estaint tains en maniŁre de  pierres pour gecter contre ledit homme sauvage. 
POUR FAIRE L’YMAGE 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 d’un cheval sellØ et bridØ, et l’ymage de saint George sur ledit cheval, et ung dragon soubz les pietz dudit cheval,  et la pucelle qui mainne le dit dragon lyØ de sa sainture  



parmy le col. 
<<135>> 
POUR FAIRE L’YMAGE SAINCTE MARTHE
Convient faire l’ymage saincte Marthe, le dragon de son long en costØ elle, et une chainne d’or lyØe au col du dragon,  don celle saincte le tendra, comme elle le conquist. <<136>> Et se peult faire ledit personnage par deux personnes, qui veult, ou d’ouvrage 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 d’estain vert et herboyØ en semblance d’erbe vert. 
Et y fault ung lyon qui ara ses ii pates de devant et la teste  ou giron de la damoiselle. Et luy peult­on faire une gueule d’arain, et la langue d’arain tenue, et les dens de papier collØ à 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 d’un loup, d’un ours, d’un asne royØ, de serpent ou quelque autre beste, tant privØe  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 l’estamine avec boullon  de beuf, et destrempez ung pou de gingenbre avec verjus, et mettez boullir en une paelle tout ensemble, et lyez  de moyeulx d’oeufz batuz et du succre largement, et levez les  ailles et cuisses de vostre chappon, et versez vostre sausse dessus.

Thomas Gloning, 18­05­2006        
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Le viandier pour appareiller toutes maniŁres de viandes / 15th century Viandier, c. 1485/90  (Pichon/Vicaire: ’Le Viandier de Taillevent, Édition du XVe siŁcle’) ­­ Introductory remarks: According to Bruno Laurioux (’Le rŁgne de Taillevent’, Paris 1997, p. 80­83), 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. 146.25­181.21], (b) an additional part with menus from 1455 [p. 194­199]. About the additional recipes, Laurioux says: "La premiŁre partie (recettes 1 à 142) est de loin la plus importante. C’est un texte indØpendant du Viandier et qui apparaît comme un tØmoin essentiel de la ’Nouvelle cuisine’ française du XVe siŁcle" (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 à nos lecteurs sous quelle forme s’est produite, de 1490 à 1604, l’oeuvre 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, JØrôme/ Vicaire, Georges (eds.): Le Viandier de Guillaume Tirel dit Taillevent. Paris 1892. Reprint Luzarches (Morcrette) n.d., p. 141­199 ("Le Viandier de Taillevent ­­ Édition du XVe siŁcle"). Pichon & Vicaire about their editorial principles: "Nous reproduisons cette Ødition telle qu’elle est et avec toutes ses fautes, afin de faire voir à nos lecteurs sous quelle forme s’est produite, de 1490 à 1604, l’oeuvre de Taillevent. Pour corriger un texte manifestement tirØ de deux sources diffØrentes et imprimØ avec si peu de soin, pour le rendre parfaitement comprØhensible, 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 bornØs à mettre les accents, la ponctuation et à rØtablir les abrØviations." (Pichon/ Vicaire p. 143 note 1). ­­ Here is a picture of JØrôme Pichon taken from Gunnar Tilander’s Cynegetica VI, p. 3.  ­­ Digital version: Thomas Gloning, 8/2002. [mail]  <<148>> etc. = page numbers of the Pichon & Vicaire­reprint. Small caps of P/V edition are rendered as capital letters here.  ­­ (c) You may use this digital version for private, scholarly and non­profit 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. 

<<143>> 
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CJ aprŁs sensuyt le viandier pour appareiller  toutes maniŁres de viandes que Taillevent, queulx du roy nostre sire, fist tant pour abiller et appareiller boully, rousty, poissons de mer et d’eaue doulce: saulces, espices et aultres choses à ce convenables et nØcessaires, comme cy aprŁs sera dit. Et premiŁrement du premier chapitre. 
Brouet blanc de chapons. Blanc manger à poisson. Blanc  brouet d’Alemaigne. Salamine. Brouet georget. Grave de poisson. Brouet de canelle à chair. Autre brouet à chair, CretonnØe à poix nouveaulx ou à fŁves. Maigre potaige. <<144>> CretonnØe d’Espaigne. CretonnØe à poisson. Brouet vert à veau ou à poulaille. Grain de brouet vert à poisson. Brouet houssØ à veau et poulaille. CyvØ de liŁvre. Grave d’alouetes et d’escrevisses. ChaudumØ à anguile et brochet. Souppe à moustarde. Trimolete de perdris. SemØe à connins. Gibeleth d’oiseaulx de riviŁre. Boully lardØ à connins et poulaille. Brouet rappØ à veau, poulalle. Venoison aux souppes.  Venoison chevreul aux souppes. Venoison sanglier aux souppes. Sorvige d’anguilles. Faulx grenon. Froide sauce. Rousse à poussins ou à veau. ViolØ à poussins et veau. GelØe à chair. Vinaigrete. Bousac de liŁvre. Oyes à la trayson et ris. Arbeleste de poisson. Brochetz, anguilles à la galencine. Lait lardØ. 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  à poisson et à chair. Faisans et pans armØs. Fayennez. Telle. PotØe de langues de beuf et tetyne de vache. Frache  à poisson. L’eaue benoite. Pouletz farcis. Irson d’amandes.  Eufz frais rostis en la broche. VinØe de chair. Beurre frais frit à la paelle. Coulis de chapons. Aultre coulis pour malades.  Coulis de poisson. Orge mondØ. PastØ en pot. GalimafrØe.  FriquassØe. PastØs de beuf à saulce chaulde. PastØs de veau. Chapons en pastØ. PastØs de halebrans de chapons. PastØs de poulaille à la saulce robert. PastØs de pyjons. PastØs de mouton à la ciboulle. PastØs de merles et mauvis. PastØs de passereaulx. PastØs de cannes saulvages. PastØs de chevreau.  PastØs d’oyson. PastØs de coulons ramiers. PastØs de perdris. PastØs de connis. PastØs de liŁvre. Pastez de  venoison de cerf. PastØs de sanglier. PastØs de lorais. PastØs  <<145>> de mouelle. PastØs de mulet. PastØs de bresme. PastØs de truyte. PastØs d’anguiles. PastØs de congre de mer. PastØs de turbot. PastØs de rougetz. PastØs de gornaut. PastØs 



d’alouse. PastØs de saulmon. Lemproye en pastØ. PastØs de vache. PastØs de gigos de mouton. Tartres couvertes communes.  Tartres descouvertes. Tartres à deux visaiges. Daulphins.  Fleurs de lys, Estoille de cresme tous sucre. Fais belons en façon d’ung coing farcy. Tatre jacopine couverte et  orengØe par dessus. Tartre bourbonnayse. Tartres couvertes.  Taleonise. Tartre jacopine bien farcye. Tartres de pommes. PastØs de poires crues. Darioles de cresme d’amandres.  Saulce cameline. Saulce ma dame. Saulce poitevine. Jance. Sauce d’aulz. AillØe roussØe. AillØe à la moustarde. Saulce rappØe. Saupiquet sur connins ou aultre rost. ChauldumØ.  Saulce à l’alose. Saulce au moult. PorØe. FŁves fraysØes. Porreaux.  Soupes à l’oignon. Pommes de choux. Congordes. 
Pour dessaler tous potages. Pour oster l’arseure de tous potaiges. Boulateures. Haricoq de mouton. Boully lardØ.  Chevreau sauvaige. Sangler fraiz cuyt en eaue. Chappons et veau aux herbes. CyvØ de veau rosty tout cuyt. 
POTAIGES LYANS. 
Chaudun de porc. CretonnØe de pois nouveaux. CretonnØe  de fŁves nouvelles comme de pois. CretonnØe de poulaille.  CretonnØe d’amandes. Grave de menus oiseaulx. Blanc brouet de chapons. Bousac de liŁvre ou de connins ou de  chapons. CyvØ de liŁvre. CyvØ 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 riviŁre. Porcellet farcy. Poulaille farcie; pour la dorer.  Faulx grenon. GelØe à poisson. Saulce chaude. Poules  hochØs. FromantØe. GelØe à poisson; pour cent platz de gelØe. Lemproye fresche. Froide saulce à cher. Ris en goulØ. Viandes et potage de caresme. Et premiŁrement de poisson  cuyt en eaue. CyvØ d’oistres. Brochetz rostys. Flons et  tartres. 
Pour malade. Chaudeau flamant. Coulis de perche. Blanc manger de poisson. Poisson d’eaue doulce; lus, brochØs,  dars, barbilons, carpe, anguille fresche, lemproye à la saulce 



chaulde, bresme. Porc de mer. Gornault. Dodine de lait sur oiseaulx de riviŁre. Saulce most jehan. Boulier de sanglier.  Mouton rosty. Chevreaulx et aigneaulx. Oyes. Poulailles. RougŁs. 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. ClarØ. Ypocras. 
Cy finist la table et commence le traitØ 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 à part le bouillon; et plumØs des amandes, et les broyer, et destremper du bouillon de la poulaille, des  <<147>> chapons ou du veau, et puis couler les amandes par une estamine, et prenØs pouldre de gingembre blanc par raison,  et les deffaictes de vert jus et de vin blanc, et mettØs foison sucre au boullir; et qu’il soit de bon sel; quant il sera boullu,  mettØs le bouillon en ung beau pot à part et aussi le grain (c’est la poulaille, le chapon ou le veau), et, au dresser, mettØs 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 escaillØs, et frire à l’uyle ou au beurre. Et prenØs amandes, et les deffaictes comme dessus est dit, et de purØe  de pois, mettØs du vin blanc et les defaire, et du gingembre  blanc, et defaictes de vert jus et succre tant qu’il en y ayt  assØs, et mettØs à part ainsi comme en celluy de chair. 
POUR FAIRE BLANC BROUET D’ALEMAIGNE, prenØs veau ou poulaille, et reffaire, et puis despecØs par piŁces, et mettØs souffrire à beau boullon de beuf et sain de lart, et mectØs  de l’oignon taillØ menu dedens, au souffrire, et prenØs des amandes et les broyØs atout l’escorce, et deffaictes en bouillon  de beuf, et couler; et, au couler, mectØs des foyes de poulaille  et mectØs avec les amandes, et quant le boullon sera coulØ, soit jectØ dedens le pot, quant le grain sera souffrit, et du sucre par raison mettØs dedens le pot, au souffrire, et les espices qui appartiennent: c’est assavoir canelle, gingembre,  menues espices, c’est à dire clou, et graine, et saffran pour luy 



donner couleur, dØfaire 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 brochØs, carpes et autre  poisson qui y appartient, et le faictes escaler, et le frire,  <<148>> et broiØs amandes atoute l’escorce, deffaictes de purØe de poys, et puis prenØs semblablement espices comme au brouet d’Alemaigne, et les defaictes de vert jus, et faictes bouillir vostre bouillon, et mettØs à part tant qu’il soit temps de dresser. 
POUR FAIRE BROUET GEORGET, prenØs veau, poulaille ou connin, despecØs par piŁces et mettØs refaire; et quant sera refait, mettØs la soufrire en ung peu de sain de lart, du bouillon de beuf, et mettØs de l’oignon mainssØ menu tout creu, et mettØs soufrire avec le grain, et du percil effueillØ  parmy, et mettØs hallØs du pain, et, quant il sera hallØ, mettØs le tremper, pour faire le bouillon, en bouillon de beuf et mettØs des foyes de poulaille pour couler avec le grain,  les espices qui sont avec (c’est canelle, gingembre, clou et graine) tout batu et broyØ, et deffaictes de vert jus, et du saffran dedens pour donner couleur, et mettØs 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 d’aultre poisson, escallØs et frisØs le poisson, et puis faictes haller du pain, et le tremper en purØe de poys, et le coulØs,  et y mettØs de l’oignon frit tranchØ assØs gros, et mettØs boullir tout ensemble, gingembre, canelle et menues espices, et les deffaictes de vin aigre, et mettØs ung petit de saffran pour coulourer. 
POUR FAIRE BROUET DE CANELLE A CHAIR, prenØs veau et poulaille, et despecØs par piŁces, et faictes refaire, et puis souffrisØs et ung peu de sain de lart, au frire, et mettØs aussi du bouillon de beuf, et puis prenØs des amandes broyØs a toute l’escorce, et les deffaictes atout le bouillon de beuf; et  <<149>> prenØs des foyes de poulaille, et les mettØs couler avec les amandes, et puis prenØs des espices, c’est assavoir grant foison  canelle, gigembre, clou de girofle et grayne de paradis, et soyent broyØs les espices et destrempØs de vin vermeil, et mettØs sucre à foyson dedens, et la saisonnØs de sel ainsi qu’il appartient. 



POUR CELLUY DE POISSON, prenØs carpe, brochet ou aultre  poisson, et l’escaillØs, et frisez, et faictez le boullon pareillement  comme celluy de chair, exceptØ qu’il soit de purØe de pois, et mettØs pareilles espices comme à celluy de chair, et sucre comme à l’autre, et la saysonnØs comme l’autre, et bouillØs vostre bouillon, et mettØs vostre boullon à part et le grain d’aultre. 
POUR FAIRE UNE CRETONNÉE A POYS NOUVEAULX ou à fŁves  nouvelles ou le grain aprŁs ce qui y veult mettre; veau  ou chevreau despecØ par piŁces et poussins, c’est le grain qui appartient, et puis le frire à sain de lart ou aultre sain doulx, lequel vous aurØs l’aisement du quel bouillon à  mettre dessus, comme avoir du lait, le bouillir en ung pot ou  en une paelle, et avoir moyeulx d’eufz aliez, et, quant il sera  lyØ, avoir du gingembre, et le deffaire, et bouter dedens, et le gouter de sel ainsi qu’il appartient. 
POUR FAIRE LE MAIGRE POTAYGE, prenØs poys nouveaulx ou  fŁves nouvelles, et pareil bouillon à celluy de chair. Et pour faire lieure aux eufz pochØs, faictes la pareille comme cestuy mesmes fois que on n’y met point, à ce lieure, de gingembre,  et la saisonnØs ainsi quil appartient. 
POUR FAIRE CRETONNÉE D’ESPAIGNE, prenØs veau ou poulaille mys par piŁces, et cuysØs le grain, et frisØs au lart ou au  <<150>> sain doulx du quel vous pourrØs finer; prenØs amandes, et les coulØs, et en faictes du lait comme layt d’amendes, et prenØs percil et marjolayne, se en povØs trouver, et en faictes à foyson entregettØs, coulØs avec la verdure, et, quant le lait bouldra, vous le lierØs comme une lieure d’eufz. Et mettØs gingembre et menues espices batues, et deffaictes  de vert jus et de vin blanc, et, quant vostre potaige sera prest  et lyØ, vous le mettrØs en ung pot, et, quant viendra au dresser Łs platz, prenØs des eufz, qu’ilz soyent cuitz et qu’ilz soyent durs, et les plumerØs et fendrØs par le meillieu, et puis les frisØs avec sain; quant le bouillon sera dedens voz platz, si mettØs voz eufz dessus, ou des tostØes dorØes, se voulØs; elles y seront belles. 
POUR LA CRETONNÉE A POISSON, prenØs carpe, brochet  escaillØ, et frisØs quant il sera par piŁces, et faictes vostre boullon pareil à celluy de char, fors qu’il soit fait de purØe de pois, et l’autre est fait de boullon de char, et tout le 



demeurant soit fait comme celluy de chair. 
POUR FAIRE BROUET VERT, prenØs veau et poulaille, despecØs  par piŁces, mettØs reffaire et souffrire en sain de lart et bouillon de beuf, et prenØs percil à foison, et le coulØs avec moyeulx d’oeufz et entregectØs pain trempØ ensemble, pour lier, avec le bouillon de beuf, et les espices, gigembre batu et ung peu de menues espices, assemblØs de vert jus. 
POUR FAIRE BROUET A POISSON, prenØs anguilles et les  tronçonnØs, et brochetons escallØs et tronçonnØs et boullis en eaue et purØe de pois, et mettØs pareillement herbes, espices et vert jus, comme ou chapitre prØcØdant est dit, et moyeulx d’oeufz; et fait le bouillon à part. 
<<151>> 
POUR BROUET HOUSSÉ, prenØs veau ou poulaille, despecØs par piŁces, et souffrisØs en ung pot à sain de lard et bouillon de beuf, et prenØs du pain, et mettØs tramper en bouillon de beuf, et des foyes de poulaille, et mettØs cuyre en ung pot à part du percil, du coq, de la marjolaine, de la toute bonne, des moyeulx d’oeufz cuictz, et coulez tout ensemble, et prenØs  du percil tout creu grant foyson, et broyØs, et le coulØs  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 mettØs boullir tout ensemble. 
POUR FAIRE CYVÉ DE LI¨VRE, soit prins ung liŁvre, veau ou porc hale en la broche ou sur le gril, despecØs par piŁces, et mettØs en ung pot. Et la souffrisez en sain de lart et en bouillon de beuf en ung pot, et prenØs du pain et des foies, et coulØs, et frisez de l’oignon en sain de lart et le gectØs dedens le pot avec le grain, et gectez le boullon, quant sera coulØ le pain, et mettØs 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 l’aura, et deffaict de vinaigre, et mettØs tout ensemble. 
POUR GRAVE D’ALOUETES, prenØs alouetes, et les faictes  reffaire, souffrire, et mettØs veau en pot avec, pour en avoir le brouet meilleur, prenØs du pain et le halØs, et le mettØs tremper en bouillon de beuf, et tremper de foyes avec le pain pour passer; et, quant sera passØ, vous mettrØs tout ensemble dedens le pot et canelle, gingembre et menues espices,  



deffaictes de vert jus. 
POUR GRAVE D’ESCREVISSES, prenØs escrevisses, et les cuysØs;  et, quant seront cuytes et salØes ainsi qu’il appartient, vous les <<152>> plumerØs, et mettrØs les colz à part, et les frisØs, non pas trop fort, et broyØs les corps des escrevisses ou mortier et des amandes avec toute l’escorce, et coulerØs les amandes tout  ensemble. Et mettrØs canelle, gingembre et menues espices,  et les defaictes de vert jus, et les mettez boulir tout ensemble  et du sucre assØs raisonnablement, et sallØ comme il appartient.  Et se vous n’avØs assØs grain, prenØs brochet et le mettØs en lieu d’escrevices. 
POUR FAIRE CHAUDUMER, prenØs anguilles, brochet hallØ  sur le gril, tronçonnØs et mis en une paelle ou en ung pot; et, quant il sera hallØ, prenØs de la purØe, à le mettre boullir, et avoir des foyes de brochet à couler avec, et mettØs gingembre dedens, et du saffran pour donner couleur au chaudumer,  et prenØs du vert jus et du vin pour mettre avec le chaudumØ,  et tout faire boullir ensemble, et goutter de sel. 
POUR FAIRE SOUPPE A MOUSTARDE, pour jour de poisson, prenØs oeufz fris à l’uyle ou au beurre, et puis ayØs pure moutarde,  canelle, gingembre, menues espices comme cloux, et graine, et sucre raysonnablement; coulØ tout ensemble et  boullir en ung pot, et deffait de vert jus, et gouter de sel ainsi  qu’il appartient, et mettØs le bouillon à part. 
POUR LA TRIMOLECTE DE PERDRIS, prenØs perdris, et les mettØs roustir, et, quant seront rousties, les souffrisØs en ung pot à sayn de lart, et bouillon de beuf, et puis de l’oignon frit bien menu, et soit mis avecques les autres espices, et graine de paradis, et du sucre par raison, et prenØs du pain hallØ et des foyes de poulaille, se en povØs finer,et les mettØs tremper en bouillon de beuf, et coulØs parmy l’estamine et boutØs  dedens le pot avec les perdris, et mettØs ce qu’il appartient:  <<153>> il convient canelle, gingembre, menues espices, clou, graine,  deffaictes de vert jus; et de sel ainsi qu’il appartient. 
POUR SEMÉE, mettØs des connins haller en la broche ou sur le gril, et despecØs par piŁces, et mettØs souffrire en ung pot, et du sain de lart, et du bouillon de beuf pour faire le  bouillon, prenØs du pain et des foyes, se vous en povØs finer, 



et mettØs tremper en bouillon de beuf, et puis couler le pain et les foyes, et puis mettØs dedens le pot, et prenØs gingembre, canelle et menues espices, elle deffaictez­de vert jus, et mettØs  bouillir tout ensemble, et gouter de sel ainsi qu’il appartient. 
POUR GIBELET D’OYSEAU DE RIVI¨RE, fault haller des oyseaulx en la broche ou sur le gril; faictes pareil bouillon  comme à la semØe, et vert jus, et espices pareillement. 
POUR BOULLIR LARDÉ à connin ou à poulailles, despecØs par piŁces, et les lardØs chescun ung lardon ou deux, et mettØs boullir en ung pot dedens du bouillon de beuf, à le faire cuyre, puis prenØs gigembre, canelle et menues espices, et de vert jus et de sel comme il appartient. 
POUR BROUET RAPPÉ, prenØs veau, poulaille, despecØs par piŁces, et mettØs souffrire en ung pot en sain de lart et bouillon  de beuf, et mettØs du pain tremper dedens, et coulØs; et soit mis du grain et gingembre, sans aultres espices, assØs  competamment. Et quant le potaige sera prest, prenØs vert  jus de grain ou grouselles pour mettre dessus. 
POUR FAIRE VENOISON AUX SOUPES, prenØs la venoison  despecØe par belles piŁces 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 mettØs du vin vermeil, du mylleur que vous <<154>> pourrØs finer, et les espices, glou et graine, et les broyer et destrampØs de vertjus et d’ung pou de vin aigre, et mettØs  bouillir tout ensemble, et goutØs 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 mettrØs ainsi pourboullir; mettØs la en pot et la mettØs cuire en vin et en boullon de beuf, et en autre boullon, et prenØs du pain hallØ et destrampØ d’ung peu de boullon, non guŁres. Et de ces espices il y fault canelle, graine, clou, gingembre foison, et mettØs dedens le pot à la venoison. 
POUR FAIRE UNG SORVIGE D’ANGUILLES, prenØs les anguilles  escaudØes, nectoiez et tronçonnØs, et frisØs l’oygnon et du percil,  et qu’il soit tranchØ par rouelles, et le souffrisØs, et mettØs 



dedens vostre pot, et prenØs du pain, et le hallØs, et mettØs tramper en purØe 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, prenØs de la fesse d’ung porc  et la mettØs cuyre, et, quant sera cuyte sur le vert non pas trop, tranchØs ainsi comme gros dez, et prenØs des menus drois de poulaille, comme foyes, de jusier, et les mettØs cuyre. Et, quant ilz seront cuitz, tranchØs les perdris, et les frisØs au bouillon que il appartient; vous prendrØs du pain blanc et le mettØs tramper au bouillon oø aura estØ cuyt le porc, se vous ne avØs du bouillon de beuf, et autres des moyeulx d’oeufz  entregettØs, se que vous mettrØs avec vostre pain. Et mettØs du gingembre et ung peu de saffran, du vin blanc et du vert <<155>> jus, et le mettØs coulourer. Et aprŁs le coulerers par  l’estamyne, et boullir tout ensemble, et ne laisserØs pas longuement  au feu, et puis mettØs le bouillon en ung pot, et le  assaisonnØs de sel. 
POUR FAIRE FROIDE SAUGE, prenØs pousssins fendus par le  doulx, et menus droitz de poullaille (c’est jusiers et foyes)  tranchØs le menus droitz de poulaille quant ilz seront cuitz, et appareillØs, trenchØs les au long, et les dressØs en platz ou  escuelles, et la sauce qui appartient; il fault comme saulce vert,  et n’y a diffØrence si non qu’il y a de sauge, et, au dressØs,  mettØs oeufz fort cuitz sur les platz par moytiers. 
POUR FAIRE ROUGE, prenØs poussins et veau, et les faictes  boullir et frire, quant ilz seront cuitz, en sain; prenØs des amandes plumØes, broiØs et affinØs, et prenØs du boullon de la poulaille, et mettØs destramper de voz amandes. Et puis prenØs eaue rose assØs raisonnablement, et coulØs avec les amandes le boullon, et mettØs en ung pot, et du vert jus, et ung peu de vin blanc et non gayres, et prenØs du ris batu en pouldre et le defaictes d’eaue rose, pour ce que, quant vostre potage  sera sur le feu et il boudra, le liez et y mettØs du sucre assØs largement. Et pour donner couleur à la rouse, prenØs de  l’orcanŁte, et faictes chauffer en sain doulx, le meilleur sain que vous pourrØs trouver, et le couler pour bouter ou pot pour  luy donner sa couleur; et quant le grain sera dressØ par  platz, vous mettrØs le bouillon dessus et des aultres dorØes,  deux ou troys à chescun plat, ou de la dragØe blanche, si en avØs. 



POUR FAIRE UNG VIOLÉ, prenØs veau et poussins entiers, et les mettØs cuyre, et les souffrisØs aprŁs du bouillon de vostre veau <<156>> et de voz poussins; prenØs amandes plumØes, et broyØs, et les coulØs. Et quant seront coulØes, mettØs les dedens ung pot, et les faictes bouillir, et mettØs du sucre foyson et par raison.  Et puis prenØs du vin blanc et vert jus, et deffaictes de la fleur de ris batu et du bouillon, et le coulerØs, et du toressot  de violØ pour donner couleur au potage, et boutØs dedens à l’eure que vous le faictes boullir, et le goutter de sel ainsi qu’il appartient, et dressØs, prenØs et gettØs le boullon dessus et par dessus la dragØe. 
POUR GELÉE, prenØs gigotz ou piez de veau ce que pourrØs  finer, et les mettØs bouillir en vin blanc et du grain qui y appartient. AprŁs quant les gigotz ou piez de veau seront  comme demys cuitz, prenØs cochons par piŁces, et poussins par moytiers, et bien nectoyØs, et lavØs, et jeunes lappereaulx, qui en pourra finer. Puis prenØs gingembre et graine, ung  peu mastis, et foyson saffran, et vin aigre par raison. Et quant  le grain sera cuit, vous prendrØs le boullon, et le mettrØs en ung pot sur le feu de charbon. Se la gelØe est trop grasse,  prenØs aulbins d’eufz et les mettØs au boullon, quant il vouldra  boullir; et, quant il bouldra, ayØs toille toute preste pour le faire couler; tandis qu’elle coulera, vous mettrØs le grain en platz, c’est à dire le cochon, le lapereau et la poulaille, et puis quant le grain sera mys en platz, vous les mettrØs en une cave, et getterØs le boullon sur le grain en chescun plat. 
POUR FAIRE VINAIGRETE, prenØs hastes menues de porc hallØs en la broche ou sur le gril, et les despecØs par petis morceaulx, et les mettØs en ung pot, et prenØs de l’oignon bien menu tranchØ, et le mettØs cuire; et quant il sera cuyt, le mettØs avec le grain, et ayØs de la canelle et du gingembre et  <<157>> 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 à point. 
BOUSAC. Bousac de liŁvre qui sera refait pourboully et  despecØ par piŁces, et puis le mettez en ung pot et le souffrisØs, et ayØs du bouyllon de beuf, à le souffrire, dedens le pot, et prenØs du pain et le hallØs, et quant il sera hallØ, vous le mettrØs tramper, et des foyes de poulaille, et coulerØs, et mettrØs de la canelle, du gingembre et des menues espices  



(c’est clou et graine) mettØs avecques le pain, et faictes les  espices de vin aigre, et mettØs boullir tout ensemble de vert jus et de bon vin vermeil, et faictes tout boulir ensemble. 
OYES A LA TRAISON. Pour faire oyes à la trayson, mettØs  les oyes haller en la broche, et, quant elles seront halØes,  mettØs les soufrire en ung pot, et mettØs en sain de lart et en boullon de beuf, et prenØs canelle, graine et clou de  girofle, et broyØs, se les espices ne sont bien batues, et mettØs les espices dedens le pot, au souffrire, et du sucre assØs  raysonablement, et prenØs ung peu de pain et des foyes de  poulaille, et les mettØs tremper en boullon de beuf, et de la moustarde assØs raysonnablement. CoulØs et mettØs au pot, et boullØs tout ensemble, et goustØs de sel ainsi qu’il appartient. 
RIS. Pour ris, prenØs du ris, et lavØs, et prenØs du layt de vache ou d’amandes plumØs, et le layt de vache faictes boullir qu’il soit cuit, et mettØs 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  <<158>> reffroider, prenØs d’une carpe ou deulx et du brochet, et les appareillØs, et ostØs les arestes le plus que vous pourrØs, et que le poisson soit bien escaillØ, et le tranchØs par gros loppins  comme les trippes, et les frisØs, et les tripes du poisson  c’est assavoir les foyes, les mulectes des brochetz et le boullon  qui y appartient, et prenØs du pain hallØ trŁs bien sans bruler et le mettØs tramper en purØe de poix et en vin vermeille, meilleur que vous pourrØs finer, et prenØs canelle, gingembre, menues espices, et clou de girofle foyson, et coulØs  pain et les espices ensemble, et les deffaictes de vin aigre,  et puis les mettØs boullir, et, quant il sera boullu, mettØs le boullon en ung pot, et mettØs le grain qui est frit dedens le pot, et faictes qu’il soit de bon sel. 
LA GALANTINE. Pour brochŁs et anguilles à la galantine,  prenØs brochetz, et les apareillØs, et les tronçonnØs, et les anguilles vous eschauderØs, et aprŁs tronçonnerØs, et osterØs l’areste de l’anguille, et lierØs tout entour; quant elles seront maincØes, mettØs les cuyre en ung pot ou en une paelle tout en vin, et mettØs, au cuyre, ung peu de vin aigre. Et quant  l’anguille sera sur le point de cuyre, mettØs le brochet dedens avec qui sera tronçonnØ. Et quant il sera cuyt, prenØs le 



boullon et le mettØs en ung pot de terre ou aultre vaisseau  de bois, affin qui ne sente point l’arain. Et prenØs du pain, et le tranchØs par rouelles, et le hallØs le plus brun que vous pourrØs sans bruler, et le mettØs tramper dedens le boullon que aurØs purØ du poisson, et puis coulØs, et quant il sera coulØ, prenØs espices, c’est canelle, gingembre, graine de paradis, clou de girofle et garingal batu, et aussi toutes les  aultres espices, et, au boullir, mettØs les espices dedens tout <<159>> ensemble avec le boullon, et le boullØs le plus longuement  que fayre se pourra, sans ardoir, que vous puissØs et mettØs  du sel ce qui y appartient; et quant sera boullu, mettØs le en vaisseau de terre ou de bois pour refroider, et coulØs  encores une foys, et mettØs du sucre dedens, et quant il sera coulØ, mettØs le brochet et l’anguille par tronçons, et le mettØs dedens. 
LAIT LARDÉ. Pour faire lait lardØ, prenØs du lait et le boullØs sur le feu, et prenØs des eufz, et les batØs trŁs bien, et mettØs du gingembre blanc, et debatØs avec vos oeufz, et ung peu de saffran pour luy donner couleur, et prenØs du lart  gras et le tranchØs bien menu et le faictes cuyre en ung pot ou en une paelle, et le purØs qui n’y ait point d’eaue et le jectez avec les eufz et avec le layt tout ensemble, et gouttØs  de sel; quant vous aurez mys tout ensemble et il sera boulu, vous le mettrØs en nappe ou en touaille, et le lierØs, et le mettrØs en presse le plus que vous pourrØs, et quant il sera pressØ une nuyt entiŁre, le lendemain vous le trancherØs  par lesches, et quant il sera tranchØ, vous le frisØs en sain de lart ou en sain doulx. 
POUR FAIRE UNG MORTEREL, il convient à 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 hacherØs la chair le plus menu que vous pourrØs, et mettØs en ung pot et faictes boulir avec; et quant il sera sur le fait  d’estre cuyt, prenØs de la mye de pain pour mettre avec le bouyllon, et meslØs ung bien peu de fromage et qui soit bon et fin, et le mainçØs le plus menu que vous pourrØs, et mettØs <<160>> ou pot; et prenØs espices, gingembre blanc batu, deffait de vert jus et non guŁres, et des oeufz entrejectØs, et les lierØs en vostre morterel, quant sera tout cuyt, et le osterØs du feu. 
SABOUROT DE POUSSINS. Pour faire sabourot de poussins 



prenØs poussins ou poulaille, et despecØs par menus  morceaulx, et les souffrisØs en une paelle en sain de lart, et mettØs ung peu d’oignon au souffrire, et prenØs des foyes de poulailles, mettØs tremper en boullon de beuf, et ung peu de pain pour lyØs, et les coulØs, et mettØs du gingembre blanc batu et ung peu de vert jus, et le gouster de sel ainsi qu’il  appartient. 
BROUET DE CAILLES. Pour brouet de cailles, prenØs  chapons appareillØ ou grosse poulaille, et mettØs boullir en ung pot; et quant le grain sera cuyt et assaysonnØ avec ung peu de lart que mettrØs au cuyre, et du saffran dedens, tyrØs le grain et prenØs moyeulx d’oeufz entrejectØs, coulØs par l’estamine ou trŁs bien batus, et en lyØs le boullon, et mettØs du vert jus au lier, et gingembre blanc batu, et mettØs du percil effueillØ, et le boutØs dedens; et quant il sera prest, mettØs le grain en platz et, au servir, du boullon. 
POUR CRESME FRICTE, prenØs cresme et la mettØs boullir et puis du pain blanc esmye bien dØliØ et le boutØs dedens la cresme, ou des oublies esmyes foyson, et les mettØs avec  cresme et prenØs des moyeulx d’oeulx entrejectØs dedens avec le lait et cresme, et faictes bouillir tout ensemble: et  mettØs du sucre foison avec, et goutØs de sel non pas trop. 
POUR HARICOQ. Pour faire haricoq, prenØs poictrinez de  mouton et les mettØs haller sur le gril, et quant seront hallØs, despecØs les par morceaulx, et mettØs en ung pot, et prenØs <<161>> des oignons plumØs, et les mainçØs bien menu et mettØs dedens le pot avecques le grain, et prenØs du gingembre  blanc, canelle et menues espices, c’est a dire clou et graine,  et les deffaictes de vert jus, et boutØs ou pot. Et faictes qui soit bon de sel raisonnablement. 
FROMAGE DE SANGLER. Pour faire fromage de teste de sanglier, prenØs la teste, quant elle se tire en ruyt, et la fendØs et netoyØs, et faictes boullir en vin et en vin aigre, et qu’elle soit comme toute pourrie de cuire, et puis la tirØs hors du feu, et la mettØs sur une table, ostØs toute la chair des os et mettØs la peau d’ung costØ, et hallØs la chair, et mettØs espices dedens la chair, canelle batue, gigembre, menues espices foison, clou et noix muguette bien batue, et mettØs  tout ensemble; et puis prenØs la peau et remettØs la chair dedens, et mettØs une piŁce de toylle dedens comme ung 



couvrechief, et mettØs pressØ entre deux assØs, et des pierres dessus pour bien presser, et le laissØs tant qu’il soit froyt. 
ESPAULE DE MOUTON. Pour farcir espaule de mouton, soit l’espaule rostie en broche, et non pas fort cuyte, et la tirØs,  et ostØs toutes les peaux par dessus, et hachØs 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 hachØ avec l’espaule et huyt moyeulx  d’eufz à la farce, et qui veult, on y met du gingembre, du sucre et du sel; et dois garder l’os de l’espaule tout dØgarny  de chair, sain et entier; et puis ayØs une taye de veau ou de mouton, la plus maigre que vous trouverØs, et l’estandØs sur ung ays bien net, et mettØs la moityØ de la farce sur la taye de veau ou mouton, et puis prenØs l’os de l’espaule et le <<162>> frapØs dessus tant qu’il entre dedens; et aprŁs, prenØs le surplus de la farce et le faictes en façon de l’espaule, et puis remettØs les hors de la taye sur l’autre, et deux ou trois  petites brochŁtes de boys pour les tenir, et puis mettØs la sur le gril à petit feu, longuement, et, ce fait, la dorØs de moieux d’eufz d’ung costØ et d’autre d’une plume; quant ce sera fait, la mettØs en ung plat et en servØs au derrenier. 
POUR MOTEAULX. Pour faire les moteaulx de la farce, prenØs  du foye de poulaille ou du lart, tout cuyt ensemble, percil, ysope et marjolaine crue, et avoir et faictes tout cuyre ensemble à boullon de chair; et, quant sera cuyt, purØs que n’y demoure point d’eaue, et hachØs bien menu, et y mettØs  du gingembre et des moyeulx d’o$eufz, et puis prenØs une  taye de veau ou de chevreau, et mettØs la farce dedens et la faictes de demy pyØ de long et de rondeur de plain poing;  envelopØs la taye, et mettØs sur le gril; et dorØs de moyeux d’oeufz avec l’espaule, se espaule y a: car c’est tout ung service. 
POUSSINS FARCIS. Pour faire poussins farcis, il convient les eschaudØs sur le frible, sans leur copper piedz, eles, ne col; et, quant seront eschaudØs, fendØs les par dessus les espaules; tyrØs tout ce qui est dedens, os et chair, et n’y demoure que la peau, exceptØ que la teste et les cuysses,  jusques au derrenier genoil. Et puis prenØs chair de poussins,  foye de cochon ou de poulaille, du lart, percil, largement,  ysope, poulieux et coq, et faictes tout cuyre ensemble, et puis  purØs qui n’y demeure point d’eaue; et aprŁs, les hachØs le plus menu que vous pourrØs, et y mettØs ung peu de  



gingembre et ung peu de saffran. Et puis remettØs la farce  <<163>> dedens la peau du poussin, d’une esguille par la faulte, et ne  l’amplØs pas trop qu’il ne crŁve: car il le convient mettre en eaue boullant, et non pas guŁres, 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’oeufz en tournant,  et gardØs bien qu’il ne se brule; et, au dresser, sucrez  les poussins. 
POUR FAIRE ESTURGON, prenØs tanches, anguilles, et mettØs  boullir en vin blanc pur, et, quant ilz seront bien cuitz, ostØs  les arestes de toute la chair du poisson, prenØs du saffran  pour luy donner couleur, gingembre et menues espices mettØs  avec la chair, et prenØs la peau du poisson et en couvrØs  toute la cher et la mettØs dedens une estamine, et la presser  en ung mortier, et puis le tranchØs par lasches, et le mettØs 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 eschauldØs et trŁs bien plumØs et nectoiØs, et aprŁs soient mis cuire en vin et y soit mys du vin aigre et fort, et, ce fait, soit levØe  la peau de la teste et des piedz de veau, et gouttØs de sel, et  puis soit prins la char de veau trenchØe par lesches,  renvelopØe en la peau de la teste de veau, et puis soit pressØ  l’esturgon et mys par belles lesches au percil et au vin aigre. 
POUR FAIRE FAISANS ET PAONS TOUS ARMÉS. Pour faire faisans et paons armØs, lardØs tous prest à mettre en la broche, et, quant ils seront à demy cuitz, lardØs 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 prenØs une  <<164>> chopine d’eaue rose et une chopine de vin aigre, et mettØs  dessoubz le rost, et assemblØs toutes les espices ensemble, et passØs par l’estamine, et dedens la sauce soit mis ung quarteron  de sucre, et puis prenØs demie livre de synamome, et faictes de l’oignon d’une poignØe, et faictes confire en sucre comme aultres espices de chambre, et, quant le rost sera tyrØ  hors de la broche, mettØs les en platz, les lardØs de la sinamome  ainsi confite, et mettØs du boullon dessoubz sans toucher  à la confiture; et est la dicte saulce bonne en tous rostz. 
POUR FAIRE LA FAYENNE, prenØs ung cochon et le mettØs  



cuyre en vin tout pur comme pour faire gelØe, et la semblØs  de toutes espices comme pour gelØe, prenØs des foyes de cochon et de poulaille, et les faictes boullir; et puis prenØs  une livre d’amandes, et aussi des moyeulx d’eufz, et aussi les  foyes et amandes, et passØs tout ensemble par l’estamine et mettØs y, pour six platz, une livre de sucre, et y mettØs vostre grain, ne plus ne moins que se vouliØs du brouet, de la gelØe dessus, et boulu vostre boullon, mettØs sur le grain et le mettØs refroidir en la canelle ou ailleurs. 
POUR CELE POUR QUATRE PLATZ, prenØs d’amandes deux livres, et les broyØs toutes ensemble entiŁres, et prenØs vostre boullon de chapon ou de poullaille, et passØs les amandes,  les escorces des escrevisses, les broyØs comme les amandes  et les passØs de vostre brouet à l’estamine, et, au jour de poisson, à purØe, et les assemblez d’ung quarteron de  synamome et de deux uncez de gingembre, et y mettØs de vert  jus une chopine et demy livre de sucre. 
POUR FAIRE UNE POTÉE de langue de beuf et de tetyne de  vache, soyent cuytes, et soit prins du boullon oø seront  <<165>> cuytes, et soient copØes les langues et tetines par menus  morceaux comme fŁves, et frisØs au lart, et de l’ognon qui soit tranchØ menu, et puis les souffrisØs, et prenØs du  gingembre en poudre et destrampØs de vert jus, et ung peu de pain trampØ, et y mettØs ung peu de saffran pour le  coulourer. 
POUR FRAZE DE POISSON, prenØs les testes des brochŁs, et les routissØs sur le gril, et prenØs les mulectes et les foyes de poisson, et les hachØs par menus morceaulx comme dez,  et les frisØs au beurre ou à l’uyle, et prenØs les eufves des brochŁs, et les passØs par l’estamine, et mettØs sucre et gingembre parmy, et en mettØs, au frire, avec les mullectes  et foyes, et en dorØs les testes sur le gril, et, au servir à table, soit mys pouldre de duc dessus. 
L’EAUE BENOISTE. Pour faire l’eaue benoiste sur brochet, eschardØs le, et le frisØs, et aprŁs le mettØs en ung plat, et prenØs demy verre d’eaue rose et autant de vert jus, ung  peu de gingembre et de la marjolaine assØs raisonnablement,  et du foye du brochet, et faictes boullir tout ensemble; puis  passØs par l’estamine, et y mettØs comme demy quarteron  de sucre pour ung plat, et mettØs les brochŁs sur le charbon  



estuver. 
POUR POUSSINS A L’ESTUVÉE. Poules farcies à l’estuvØe,  prenØs ung pot neuf, et les mettØs dedens quant ilz seront farcis, et les couvrØs bien qu’il n’en ysse point de fumØe. Et quant ilz seront cuitz, prenØs chopine de vin aigre, une unce de menues espices, et mettØs tout dedens le pot et ung  quarteron de pouldre de duc; et, quant ilz seront bien cuitz, les  mettØs en platz. Se voyØs qu’il y ayt trop gresse, ostØs la. 
<<166>> 
IRSON D’AMANDES. Pour faire irson d’amandes pour quatre plas, broyØs les amandes en ung mortier environ quatre  livres, et les passØs en une estamine avec ung peu d’eaue  chaulde, et que l’amande soit assØs espŁs, et y mettØs ung quarteron de sucre, et bouillØs tout ensemble en une paelle;  et, quant il sera boullu, le mettØs en une estamine ou sur toille neufve et le laissØs refroider, et le mettØs en platz en façon de coingz de beurre, et puis prenØs des plus belles amandes et les fendØs par la moytiØ, et chescune moitiØ  fendØs en troys parties du long, et en jaunissØs la moytiØ  en saffran, et puis les plantØs en belles rangØs parmy le long, et puis prenØs du lait, quant vous vouldrØs 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 mettØs ce qui est dedens dehors, et puis prenØs sauge, marjolayne, poulieul, mente et toutes aultres bonnes herbes, et les hachØs bien menu, et les faictes frire au beurre, et les oeufz, et les mettØs sur ung ays et hachØs bien menu, et y mectØs du gingembre, du saffran et du sucre parmy, et puis  mectØs la farce dedens les coques des oeufz, et puis prenØs  petites brochŁtes bien dougØes, et mettØs une douzaine de oeufz en chescune broche, et mettØs dessus le gril à petit de feu. 
VINÉE DE CHAIR. Pour demye douzaine de vinØe de char, prenØs du veau ou du porc, et mettØs boullir en ung pot avec des herbes et du lart, et des oeufz en ung pot appart; et quant la chair sera demye cuyte, hachØs le bien menu et y mettØs demy douzaine de o$eufz parmy la chair et une  <<167>> douzaine de crus, et prenØs demye unce de synamome, 



ung quart d’once de menues espices et ung peu de saffran parmy, et prenØs des penses de mouton et envelopØs la farce dedens en façon de une andoille, et mettØs trois moyeux d’oeufz lardØs de clou de girofle; et, au servir, mettØs de la pouldre de duc par dessus. 
BEURRE FRAIS FRIT. Pour faire beurre frais à la paelle,  prenØs du pain blanc dur, et esmye la mye bien menu, et  prenØs de l’amidon deux unces, du sucre deux unces parmy,  mettØs ensemble parmy le beurre, et soit destrampØ la paste d’oeulx et du sucre, sans y mettre point d’eaue, et la faictes  tendre comme une fueille de papier, et arousØs la paste de moyeulx d’oeufz, puis envelopØs le coing dedens, et le mettØs frire à la paelle avec aultre beuf et aprŁs mettØs en platz et servØs. 
COULIS. Pour faire coulis, prenØs ung chapon et soit bouly  tant qu’il soit fort cuyt, et prenØs le blanc du chapon et l’autre chair que pourrØs prendre du chapon, broiØs au  mortier, et, quant il sera bien broyØ, coulØs en une estamine, destramper du boullon du chapon. AprŁs, boulØs en ung petit pot, et, quant sera cuyt, soit goustØ de sel raysonnablement,  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 prenØs ung poussin ou deux, et le faictes par la maniŁre du devant dudit chapon, et, au broyer, mettØs une douzaine  d’amandes pour estre plus substancieulx. 
COULIS A POISSON. Pour faire d’aultre coulis à poysson,  prenØs une perche et la faictes cuyre en eaue; quant elle  <<168>> sera cuyte, soit plumØe, et les arestes ostØes, et aprŁs broyØe, et, au broier, y mectØs une douzaine d’amandes plumØes,  destrampØes de purØe de poys, et aprŁs 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. PrenØs brochet cuyt et destrampØs; faictes par maniŁre de celluy de perche. 
ORGE MONDÉ. Pour faire orge mondØ, c’est à dire orge batu et espeaultrØ en ung mortier: et aprŁs qui sera bien  nectoiØ, soit lavØ et boulu treffort, comme froment à faire la 



fromantØe. Et, quant il sera cuyt, le broier au mortier, et le destramper de lait d’amandes, et le mettre boulir en ung beau pot net, et, se le malade veult du sucre dedens, y en soit mys, et soit goustØ de sel, et ne soit guŁre salØ. Et se voulØs faire orge mondØ entier, sans broyer, mettØs du layt d’amandes qui soit assØs espŁs, et mettØs l’orge entier dedens. 
POUR PASTÉ EN POT, prenØs de la fesse de veau ou de beuf, et hachØs bien menu, et de la gresse comme pour ung pastØ  en pot, et de l’oignon bien menu mainçØ, et pour l’assembler, mettØs menues espices, gingembre, canelle, saffran et du  vert jus. 
GALIMAFRÉE. Pour galimafrØe, soient prises poulailles ou chapons rotis, et taillØs par piŁces, et aprŁs fris à sain de lart ou d’oye; et, quant sera frit, y soit mys vin et vert jus et,  pour espices, mettØs de la pouldre de gingembre et, pour la lyer, cameline et du sel par raison. 
FRIQUASSÉES. Pour friquassØes, soient prinses poulailles  crues, depecØs par piŁces, frisØs à sain de lart, et, au frire, soit mis de l’oignon bien menu hachØ et aprŁs du boullon de  <<169>> beuf, et pour espices, pouldre de gingembre destrampØe de vert jus; et boulØs tout ensemble. 
PASTÉS DE BEUF. HachØs la chair bien menue et y mettØs; en la façon d’iver, y soit mis du fromaige et du gingembre  et saffran. 
PASTÉS A LA SAULCE CHAULDE. PrenØs de la longe le noyau, et soit taillØ par lesches tendres, et gresse hachØe par dessus; et pour y faire la saulce, soit bien brulØ du pain noir, et aprŁs soit trampØ en vert jus et vin aigre et passØ par une estamine, et les espices qui appartiennent sont: gingembre, clou de girofle, poivre long, graine de paradis, de la noix muscade, par Øgalle porcion, exceptØ que le clou surmonte les autres espices; et soit la saulce faicte boullir en une paelle  de fer et, quant le pastØ sera cuyt, prenØs la gresse dedens le pastØ et, ce fait, y mettØs la saulce, et faictes boullir dedens la saulce au four. 
PASTÉS DE VEAU. PrenØs veau et gresse de beuf, et hachØs tout ensemble bien menu, et les espices qui appartiennent sont gingembre, synamome; et, en la façon d’yver, y soit  



mis fromage fin. 
PASTÉS DE CHAPONS. PastØs de chapons, mettØs du lart dessus et, pour espices, y mettØs du gingembre, menues  espices et saffran. 
PASTÉS DE HALEBRANS DE CHAPONS. MettØs en pastØ les chapons et, aprŁs, vous descharnerØs toute la char des  chapons, et de la gresse de beuf, et hachØs tout ensemble et esdictz pastØs, mouelle de beuf, des moyeux d’eufz cuitz  lardØs de clou de girofle, et, pour espices, y mettØs ung peu de gingembre, synamome, saffran et sucre, des dictes espices <<170>> mettØs, au cuyre, en pouldre dessus dicte, et du sucre  raysonnablement. 
PASTÉS DE CHAPONS. Soit mys esditz pastØs du lart menu hachØ, et, pour espices, y mettØs du gingembre, menues espices et saffran. 
PASTÉS DE POULES A LA SAULCE ROBERT. PrenØs du vert jus et des moyeulx d’o$eufz, et batØs tout ensemble, et de pouldre fine; et, quant le pastØ sera cuyt, mettØs tout ensemble; et convient que toute la poulaille soit despeçØe. 
PASTÉS DE PYJONS. MettØs es pastØs du lart menu hachØ et, pour espices, du gingembre. 
POUR COULONS RAMIERS, prenØs saulce chaulde comme pour beuf et pareilles espices, exceptØ qu’il y convient de l’oignon frit au sain. 
PASTÉS DE MOUTON A LA CIBOULE. Soit le pastØ menu  hachØ en gresse de mouton, et y mettØs menues espices. 
PASTÉS DE MERLES. PrenØs du frommaige fin et mettØs  dedens les oiseaulx, et de la mouelle de beuf, et lart menu hachØ, et gingembre. 
PASTÉS DE PASSEREAUX. PrenØs du beuf ou du veau, et de la gresse de veau hachØ, et de fin fromage, menues espices  et saffran. 
PASTÉS DE CANES SAULVAGES. PrenØs du lart; pour espices, clou de girofle et gingembre. 



PASTÉS DE CHEVREAU. Soit le chevreau pourbouly et aprŁs  despecØ par morceaulx, et du lart avec menu hachØ, et pour espices, canelle et saffran. 
PASTÉS D’OISON. L’oison soit despeçØ, et prenØs, à la saison, des fŁves nouvelles et les pourboulØs. Et les mettØs ou pastØ <<171>> et du lart hachØ; et pour espices, menues espices et saffran. 
PASTÉS DE PERDRIS. MettØs dessus les perdris du lart menu hachØ, et, pour espices, gingembre et pouldre de clou. 
PASTÉS DE CONNIS. Quant sont vieulx, doivent estre mis  par piŁces, et les jeunes entiers, et du lart menu hachØ  dessus; et pour espices, clou, gingembre, graine et poyvre. 
PASTÉS DE LI¨VRE. Le grant liŁvre despeçØ par piŁces, et le lievrat entier, et du lart dessus hachØ bien menu; et y soient mises menues espices. 
PASTÉS DE SERF. Soit bouly et lardØ, et aprŁs mis en pastØ; et soit mis gingembre et ung peu de poivre. 
PASTÉ DE SANGLER. PrenØs des filetz de sangler, et les pourboullØs, et aprŁs les larmØs, et y mettØs menues espices. 
PASTÉS DE LORAIS. PrenØs le blanc de chapon hachØ  menu, ou lances de poisson la raison, et espices dedens, sucre,  sinamome; et convient que ce soient petis pastØs bien fais à bouter les trois doys, en levØs hault et, quant ilz seront fais, convient frire en paelle au sain. Et, ce c’est poisson, frisØs le tout en beurre, et ce poitrissent de beurre, sucre et eufz; et ce abaissØs tanures comme couverte de petis pastØs, et se playent lectues, comme celles que l’on fait doubles. 
PASTÉS DE MOELLE. PrenØs moelle, sans aultre chose, avec espices et sucre meslØ ensemble, et soit la moelle pourboulye;  et boutØe en façon d’ung peloton, et mise en ung petit pastØ à bouter les trois doys, en levØ en hault et bien fait, et frit au sain. 
PASTÉS DE MULLET. Soit mys au ventre du mulet vert jus  de grain, pouldre fine et saffran. 



<<172>> 
PASTÉS DE BRESME. Soit mis pouldre fine et saffran dessus. 
PASTÉS DE TRUYTE. PrenØs saffran, pouldre fine mise par dessus. 
PASTÉS D’ANGUILLES. PrenØs saffran, pouldre fine et vert jus en la façon, et des groselles. 
PASTÉS DE CONGRE. Congres de mer soyent tronçonnØs, et y soient mises menues espices, gingembre et saffran. 
PASTÉS DE TURBOT. N’y soit mis que gingembre blanc. 
PASTÉS DE ROG¨S. MectØs y pouldre fine. 
PASTÉS DE GOURNALT. N’y soit mis que gingembre blanc. 
PASTÉS D’ALOSE. Au gigembre blanc et menues espices. 
PASTÉ DE SAULMON. Au gingembre blanc. 
LEMPROYE EN PASTÉ. N’y soit mis que du sel, et soit faicte  la saulce appart, et bien noire, et prenØs de l’espicier pouldre de lemproye, et soit une piŁce de pain brulØ bien noir et destrampØ de vert jus et vin aigre, et passØ par l’astamine et soit boutØe la poudre dedens, et aprŁs boullie, et mettØs la sauce en ung bien petit pot bien net, et quant le pastØ sera cuit, mettØs la saulce dedens, et aprŁs tenu ung peu dedens le four, pour faire boullir la saulce avec la lemproye. 
PASTÉ DE VACHE. Soit prins fromage par lopins billetØ,  et foison sucre, synamome et ung peu de menues espices, et de l’oignon frit en beurre, et que les pastØs soient faictz  haultz et enlevØs, et d’ung virelet, et soient bien dorØs, et puis mis au four. 
PASTÉS DE GIGOTZ DE MOUTON. PrenØs le gigot et le lardØs bien de clou de girofle, et mettØs dessus et dessoubz de lesches <<173>> de lart; et que la croste soit forte et espesse, affin que la  



substance n’en ysse. 
TARTRES COMMUNES. Tartres couvertes communes, soit broyØ le fromage, et talemose, fin fromage billetØ, et mis les mistions de oeufz, et pareillement les tartres descouvertes. 
TARTRES A DEUX VISAIGES. Tartres à 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 d’eufz. 
FAIS BELONGS. Soient faitz en façon 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, orengØe par  dessus, soit de bon frommage fin par lesches, et bonne cresme,  des oeufz les moyeulx mistionnØs parmy, et anguille mise par tronçons, et bien boullie, et assise dedens la tartre, avant que le frommage et la cresme y soit, et à grant quantitØ de sucre. 
TARTRE BOURBONNAISE. Tartre bourbonnaise, fin fromage, broyØ, destrampØ de cresme, et des moyeux d’oeufz souffisamment;  et la crouste bien poistrie d’oeufz, et soit couverte  le couvercle entier, et orengØ dessus. 
TARTRES COUVERTES. Tartres couvertes, soit destrampØ la crouste d’oeufz et de beurre, la farce destrampØe de deux oeufz et d’eaue en chescune tartre et non plus, et beurre destrampØ avec le fromage broyØ en ung mortier. 
TALEMOSE faicte de fin fromage par morceulx carrØs menu  comme fŁves, et parmy le fromage, soit destrampØ oeufz largement, et meslØ tout ensemble, et la crouste destrampØe  d’oeufz et de beurre. 
<<174>> 
TARTRES A DEUX VISAIGES. Tartres à deux visaiges, soit  faicte de fromage fin par morceaulx carrØs comme dez, et  les morceaulx destrampØs de moyeulx d’o$eufz largement, et aprŁs prenØs 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 maniŁre que n’y aparesse  



riens de la croste, et prenØs le fromage destrampØ de moyeux d’eufz mys sur les oblies, estans sur la croste, acoutrØ sur les oublies de l’espesseur d’ung doy, et puis mis cuire au four comme dit est; et quant sera cuyte, soit tirØe, et ainsi refroyder, et aprŁs y soit mis du sucre à grant foison, et puis la croste sur quoy est cuyte, et mise sur la tartre, soit renversØe et dessus les oublies oø est le premier lit de fromage dessus,  comme de l’autre coustØ, de l’espesseur d’ung doy, et quant  l’on vouldra disner, soit mise au four, et fait cuyre comme de  l’autre costØ, et quant sera cuyte, soit prise, tournØe en ung plat, et ostØe la crouste oø sera cuyte. 
TARTRE JACOPINE. Bien farcie de fromage fin broyØ, 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 acoultrØes dessus.  Et, à chescune tartre, huyt ou dix tronsons sur bout, et  qu’elle soit bien farcie, que le fromage par les tronsons de l’anguille; quant elle bouldra, ainsi se doit faire. 
TARTRES DE POMMES. DespeçØs par piŁces, et mises figues, et raisins bien nectoyØs, et mys parmy les pommes et figues, et tout meslØ ensemble, et y soit mys de l’oignon frit au beurre ou à l’uyle, et du vin, et le part des pommes broyØs et  <<175>>  destrampØs de vin, et soient assemblØes les autres pommes broiØs, 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 broiØes  à la main sur le pastØ bien espŁs de pommes et d’aultres  mistions, et aprŁs soit mis le couvercle dessus et bien  couverte, et dorØe de saffran, et mise au four, et fait  cuyre. 
PASTÉS DE POIRES CRUES. Mises sur bout en pastØ, et emply  le creux de sucre à trois grosses poires comme ung quarteron  de sucre, bien couverte, et dorØe d’oeufz ou de saffran,  et mis au four. 
TARTRE BOURBONNAISE. Fin fromage broyØ, destrampØ de cresme, et de moyeux d’oeufz souffisamment, et la croste bien  poytrie d’oeufz, et soit couverte le couvercle entier, et orengØ  par dessus. 



DARIOLES DE CRESME. Soient broyØs amandes, et non guŁres  passØes, et la cresme fort fricte au beurre, et largement sucre dedens. 
CAMELINE. Pour faire une quarte de cameline, hallØs du  pain devant le feu bien roux, et qu’il ne soit point brulØ.  Et puis le mettØs tramper en vin vermeil tout pur en ung  pot neuf, ou en ung plat, et puis, quand il sera trampØ, le passØs par l’estamine avec vin vermeil. Et puis prenØs 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; passØs le pain et espices par  l’estamine, et mettØs en ung beau pot. 
<<176>> 
SAULCE MA DAME. Pour faire sauce ma dame, soit rostie une oye, et mettØs en une paelle dessoubz, et prenØs le foye de l’oye ou d’aultres poulailles, et le mettØs rostir sur le gril; puis quant il sera cuyt, hallØs une tostØe de pain, et mettØs le foye et le pain tramper en ung peu de boullon, et passØs  trop bien par l’estamine, mettØs et laisser boulir à la paelle soubz l’oye, et faictes boulir une douzaine d’eufz et en prenØs  les moieulx et les hachØs menu; et puis quant l’oye sera  cuyte, les mettØs par dessus en la saulce avec, et se voulØs  que sente le goust de layt, jectØs en une goutte ou deux, au boullir. 
POUR FAIRE SAULCE POITEVINE à chapons ou poulaille, mettØs les rostir en la broche, et en prenØs les foyes, et prenØs ung bien peu de pain hallØ 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 mettØs la poulaille. 
JANCE. Pour faire jance, plumØs des amandes et les broyØs  en ung mortier, et puis les passØs avec vert jus et vin blanc et puis prenØs une unce gingembre pour une pinte, et passØs  et repassØs par l’estamine; mettØs boulir en une paelle et ne luy laissØs guŁres, et, incontinant, mettØs en ung pot, car elle sentiroit l’arain, et ne le boulissØs point en paelle de fer, car elle se noyrciroit. 
SAULCE D’AULX AU LAIT. Pour faire saulce d’aulx au lait, halØs une totØe de pain au feu, et mettØs tramper avec le lait; 



prenØs demye douzaine de gousses de aulx, et les escachØs  en une escuelle, ou au mortier, et passØs tout par l’estamine  et mettØs demye once gingembre parmy, et faictes boullir en  <<177>> une paelle; et est bonne ladicte saulce en l’oye ou aultre rost. 
AILLÉE ROUSSE. Pour faire aille rousse sur rost ou sur  bouly, prenØs des foyes de poulaille et hallØs une tostØe de pain au feu, et le mettØs tramper, foye et tout ensemble  avecques ung peu de boullon, et prenØs une unce de synamome,  demye unce de gingembre, ung quart d’once menues espices et escaillØs demy douzaine de gousses d’aulx et  passØs par l’estamine avecques vin rouge et vin aigre, et boutØs boullir en une paelle, et puis mectØs en ung beau pot. 
AILLÉE A LA MOUSTARDE. Pour faire aille à la moustarde,  prenØs demie douzaine de gousses d’aulx, ou plus largement  se vous voulØs, et les escaillØs, et passØs par l’estamyne avec la moustarde, et y mettØs demye unce de gingembre, et n’y  mettØs aultre destrampaige que de vert jus, et quant la ferØs boulir, mettØs y du beurre dedens; et est ladicte saulce bonne sur merlus frictz et sur aultres poissons. 
SAULCE RAPPÉE. Pour faire saulce rappØe, mettØs mye de pain blanc destramper de vin blanc chault, et quant le pain sera trampØ, le passØs par l’estamine avec vert jus tout pur; pour une pinte, mettØs y une unce de gingembre, et puis  egrenØs du vert jus de grain et meslØs le grain en eaue qui soit bouyllant, et ne lui layssØs guŁres, et purØs l’eaue, et gettØs le grain dedens la saulce. 
DODINE. Pour faire dodine de layt sur tous oyseaux de riviŁre; prenØs du layt et le mettØs en une paelle de fer pour recevoir la gresse des oyseaulx; prenØs demye unce de  gingembre pour deux platz, et passØs par l’estamine avec deux  ou trois moieux d’o$eufz, et faictes boulir tout ensemble avec  <<178>> le layt; et y met­on du sucre qui veult; et quant les oiseaulx  seront cuitz, mettØs la dodine dessus. 
DODINE DE VERT JUS. Aultre dodine de vert jus sur oiseaulx de riviŁre, chappon, ou aultre volatile de rost, mettØs le verjus dessoubz le rost en une paelle de fer, et puis prenØs  moyeulx d’o$eufz deurs et demy douzaine de foyes de  



poulaille, et que les foyes soient ung peu rotis sur le gril, et les passØs par l’estamine avecques le vert jus tout pur, et y mettØs ung peu de gingembre et du percil effueillØ dedens, et tout boully ensemble, et mettØs sur le rost, et des tostØes de pain hallØes dessoubz le rost, et pareillement dedens  aultre dodine. 
MOST JEHAN. Pour faire most jehan, mettØs chapons de haulte gresse rostir en la broche; pour quatre platz, mettØs  une quarte de lait, et mettØs boullir dessoubz les chapons, et puis prenØs de la marjolaine, ung peu de percil, ysope et de toutes aultres bonnes herbes, et prenØs une unce gingembre,  et mettØs ung peu de saffran, et le destrampØs avec le lait, et hachØs les herbes bien menues, et faictes boulir ensemble,  et mettØs demy livre de sucre; quant il vous semblera que  ladicte saulce sera assØs espece, tirØs les chapons et les mettØs en ung plat, et des tostØes desoubz, et gectØs la saulce dessus. 
SAUPIQUET. Pour faire saupiquet sur connis ou sur aultre rost, hallØs du pain comme pour faire cameline, et le mettØs  tramper avec du boullon, fondØs du lard en une paelle et  mainçØs de l’oignon bien menu, et le frisØs; pour quatre platz, prenØs deux unces synamome, demye unce gingembre et ung quart d’once menues espices, prenØs du vin rouge et du <<179>> vin aygre; passØs le pain et toutes les espices ensemble, et mettØs boulir en une paelle ou en ung pot, et puis mettØs  dessus le rost. 
CHAUDUMÉ. Pour faire chaudumØ, prenØs brochet, et les eschardØs, et les mettØs par piŁces ou tous entiers hallØs sur le gril, et halØs du pain, et le mettØs tramper avec purØe de poys; et puis quant le pain sera trampØ, prenØs du vert jus et du vin blanc, et de la purØe, et passØs vostre pain tout ensemble; et quant il sera passØ, pour quatre platz destrampØs  une unce de gingembre dedens le boullon, et ung peu  de safran parmy, et mettØs le poisson avec le boullon, et du beurre frais ou salØ. 
SAULCE A L’ALOSE. Pour faire saulce à l’alose, mettØs rostir l’alose en ung plat cassØ ou à la broche, prenØs pour une alose demye unce de gingembre et une chopine vert jus. Et quant l’alose sera demye cuyte, mettØs le vert jus dessus  l’alose, et prenØs une poignØe de percil et de toutes bonnes herbes, et mettØs dedens la sauce. 



AULTRE SAULCE A L’ALOSE. Pour aultre saulce à l’alose,  prenØs du vin aigre et du vin, l’ung avec l’autre, et prenØs  une unce synamome, demye once gingembre, ung peu de menues espices, et passØs tout ensemble par l’estamine, et faictes boullir, et mettØs sur l’alose, soit au four ou rostie sur la broche. 
SAULSE AU MOST. Pour faire saulce au most, prenØs des raisins hors de la grape et les escachØs en une paelle, et les mettØs boullir sur le feu demy quart d’heure, et y mettØs ung bien peu de vin vermeil, se n’avØs assØs raisins, et les laissØs refroidir. Et aprŁs passØs parmy l’estamine; et pour quatre <<180>> platz, prenØs deux uncez de sinamome, deux uncez de sucre,  demye unce de gingembre, et passØs tout ensemble par  l’estamine, exceptØ 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. 
PORÉE. Pour faire poirØe, soit bourboulye en eaue boulant et puis la mettØs sur ung ays, et hachØs menu, et purØs fort entre voz mains, et puis broyØs ou mortier, et aprŁs  l’assemblØs en boullon de beuf ou d’aultre chair, ou, en deffault  du dit bouyllon, soit fendu lart et frit que lesches et assemblØs  avec le sain de lart avec de l’eaue chaulde: à jour de  poisson, avec beurre et purØe de poys. 
F¨VES FRAISÉES. Pour faire fŁves fraisØes, mettØs les fŁves tramper au soir, et en ostØs les noires, et les mettØs boulir en eaue de riviŁre ou de fontaine; et quant seront à demy cuytes, purØs les et les assemblØs de boullon, et y mettØs du lart pour leur donner goust. Et quant seront achevØes de  cuyre, mettØs les en une paelle refroidir, et les passØs par l’estamine: et aprŁs les remettØs boulir en ung pot, et pois coulØs semblablement. 
POURREAULX. Pour faire pourreaulx, prenØs le blanc des  pourreaulx et les mainçØs bien menu, et les lavØs, et mettØs pourboulir; et quant seront pourboulis, purØs les et mettØs de l’eaue froide par dessus, et les espreignØs entre les mains, et aprŁs les mettØs sur ung ays, et les hachØs, puis les broyØs au mortier, et, ce fait, les assemblØs avec boullon de beuf, et, en jour maigre, de purØe de pois et beurre, et lait d’amandes  



qui veult. 
<<181>> 
SOUPPE A L’OIGNON. Pour faire souppe à l’oignon, plumØs  les oignons et les mainçØs bien menu ou par rouelles, et les soufrisØs en beurre assØs longuement, et y mettØs ung peu d’eaue pour garder qu’il ne brule, et assemblØs purØe de poys ou d’eaue, et y mettØs du vert jus et du percil. 
POMMES DE CHOUX. Pour faire pommes de choux, ostØs les  premiŁres fueilles de dessus, et despeçØs par quatre quatiers et lavØs, et mettØs pourboulir environ demye heure, purØs l’eaue, et mettØs de l’eaue froide pardessus, et les espreignØs,  aprŁs les hachØs, et les assemblØs avec boullon de beuf ou d’aultre chair, et, au jour maigre, avec purØe de poys avec beurre et huyle. 
CONGORDES. Pour congordes, pelØs les et deccopØs par rouelles, et ostØs la graine dedens, s’il en y a, et les mettØs pourboulir en une paelle, et puis les purØs, et mettØs de l’eaue froide par dessus, et les espregnØs et hachØs bien menu; et puis les assemblØs avec boullon de beuf ou d’autre cher, et y mettØs du lait de vache, et destrampØs demy douzaine de moyeux d’oeufz, passØs par l’estamine parmy le boullon avec le lait, et, au jours maigrez, de purØe de poys ou de lait  d’amandes, et du beurre. 
POUR DESSALER POTAIGES. Pour dessaler potages sans y mettre, ne oster aulcune chose, prenØs toille blanche moyllØe  d’eaue bien froyde, et mettØs sur vostre pot, et le tournØs d’ung  costØ et d’aultre, et tirØs vostre pot, en ce faysant, hors du feu. 
POUR OSTER ARCEURE de tous potages, vuydØs premiŁrement  vostre pot en ung aultre pot, puis mettØs en vostre pot  ung peu de levain de paste crue, enveloppØe en blanc drapel  et ne luy laissØs guŁres. 
<<182>> 
BOUILLATEURES DE GROSSE CHAIR comme beuf, mouton, porc. MettØs cuyre en eaue et sel, et, si elle est fresche, si mettØs percil, sauge, ysoppe; mangØs aux aulx blans ou ranardis au vert jus; la sallØe, à la moustarde. 



HERISON DE MOUTON. Herison de mouton despeçØs par  piŁces, et mettØs le tout cru souffrire en sain de lart avec de l’oignon menu mainçØ. Et quant sera bien cuyt, si le mettØs en bouillon de beuf, vin, vert jus, sauge, mastic et ysope, et  ung peu de saffran; faictes bouillir tout ensemble. 
BOULY LARDÉ. Bouly lardØ, prenØs vostre venoison et la lardØs, et mettØs cuire du mastic seulement et du safran; puis venoison de serf fresche pourboullye et lardØe au long par dessus la chair, puis cuysØs en eaue et sel, et du grain foison; mangØe en pastØ pourboulye, et lardØe, à pouldre fine. 
CHEVREAU SAULVAGE. AppareillØ et mangØ comme serf  frays. 
SANGLER FRAYS. Sangler frays cuyt en eaue et vin, à la  cameline. 
CHAPON ET VEAU AUX HERBES. Chapon et veau aux herbes mettØs cuyre en eaue et sel, et du lart pour luy donner  saveur, avec du percil, sauge et ysope. 
CIVÉ DE VEAU ROUSSY. CyvØ de veau roussy tout cuyt en la broche et sur le gril sans le laisser cuyre, frisez en sain  de lart avecques oignons; puis prenØs pain roussy destrampØ  en vin et de purØe de poix. Et faictes bouillir vostre grain; affinØs gingembre, canelle, graine, girofle, et saffran pour donner couleur, mettØs du vert jus et du vin aigre, et fort d’espices. 
<<183>> 
POTAGES LYANS.
CHAUDIN DE PORC. Soit cuyt en eaue et sel, puis decopØ  par morceaulx, soufrit en sain de lart; prenØs gingembre,  poyvre long, saffran, pain hallØ trampØ en boullon de beuf et en lait de vache (car son boullon sent le fiens) passØs parmy l’estamine, prenØs vert jus, vin aigre, et cuyt ung peu en eaue, mettØs en vostre potage sur le point de  servir; filØs moyeux d’oeufz dedens, et faictes boulir tout ensemble. 
CRETONNÉE DE POYS. CretonnØe de poys nouveaulx, cuysØs 



jusques au purer, puis les purØs, et les frisØs en sain de lart, et puis prenØs du lait de vache, et boullØs une onde; mettØs tramper du pain blanc dedens le lait, puis affinØs gingembre  et saffran, deffaictes vostre lait, mettØs boulir et prenØs poussins  cuitz en eaue, despeçØs par quartiers, frisØs en sain de lart, mettØs bouillir, tirØs arriŁre, mettØs grant foyson d’oeufz. 
CRETONNÉE DE F¨VES NOUVELLES. Comme de poys. 
CRETONNÉE DE POULAILLE. CretonnØe de poulaille cuysØs  en vin et en eau, despeçØs par quartiers, frisØs en sain de lart, prenØs ung peu de pain trampØ en boullon de beuf, coulØs, faictes boulir avec vostre viande, affinØs gingembre et commin, deffaictes de vin et vert jus, prenØs moyeux  d’eufz grant foison, filØs en vostre pot, tirØs arriŁre du feu, et garder qu’il ne tourne. 
CRETONNÉE D’AMANDES. CretonnØe d’amandes, cuysØs bien poulaille en eaue, despeçØs par quartiers, frisØs en sain de lart, prenØs amandes deffaictes de bouillon, et mettØs boulir sur <<184>>  vostre grain; affinØs gingembre et commin, deffaictes de vin et de vert jus; et tousjours se lye d’elle mesmes, sans y mettre  fors que ung peu de pain blanc. 
GRAVE DE PETIS OISEAULX. Grave de menus ou tel grain que vous vouldrØs, frisØs en sain de lard, prenØs pain blanc, deffaictes de boullon de beuf, et coulØs, mettØs bouillir en vostre viande; affinez gingembre, canelle, deffaictes de vert  jus; mettØs boullir ensemble, et ne soit pas trop lyant. 
BLANC BROUET DE CHAPONS. Blanc brouet de chapons, cuysØs en eaue et vin, despeçØs par membres, frisØs en sain de lart, broyØs amandes, et des broyons, deffaictes vostre  bouillon, et mettØs boullir sur vostre viande; batØs gingembre,  canelle et clou, graine de paradis, garingal et poivre  long, mettØs boullir ensemble, et y mectØs moyeux d’o$eufz bien batus; et soit bien liant. 
BOUSACQ DE LI¨VRE. Bousac de liŁvre ou de connis, hallØs en broche ou sur le gril, puis decopØs par piŁces, et mettØs soufrire en sain de lart; prenØs pain brun, defaictes de  bouillon de beuf et de vin, coulØs, faictes de vert jus; soit bien noir et non pas trop liant. 



HOUDET DE CHAPONS. Houdet de chapons, cuysØs en vin et en eaue, despeçØs par membres, frisØs en sain de lart, prenØs ung peu de pain brulØ, deffaictes de vostre boullon et faictes boulir avec vostre grain, affinez gingembre, canelle, girofle, graine de paradis, et saffran pour donner couleur. 
CYVÉ. CyvØ, soit hallØ en broche tout creu ou sur le gril, sans laisser trop cuyre, puis despeçØs par piŁces et mettØs souffrire en sain de lart avecques oygnons menus mainçØs;  <<185>> puis prenØs pain hallØ sur le gril, deffaictes de vin et de boullon de beuf et de purØe de poys, faictes boullir avec  vostre grain; puis affinØs gingembre, canelle, girofle, graine de paradis, et saffran pour donner couleur; deffaictes de vert  jus et de vin aigre, et fort d’espices. 
CIVÉ DE LI¨VRE. Doit estre noir et soit fait pareillement:  mais ne fault point laver la chair. 
CIVÉ DE CONNIS. CivØ de connis doit estre esgret fort, et fait comme celluy de liŁvre. 
CHAPISTRE DE ROST.
PORC ROSTY. Au vert jus; aulcuns y mettent oignons; en pastØ, au vert jus de grain et pouldre fine. 
VEAU ROSTY. Veau rosty soit pourboully et lardØ; mangØs  à la cameline; en pastØ, à fine pouldre et saffran. 
FRAISE DE VEAU. Fraise de veau que l’en dit chair pye; decoppØs bien menu vostre veau, et qu’il soit cuyt, frisØs en sain de lart, broyØs gingembre, saffran et o$eufz bien broyØs, filØs les o$eufz dessus en frisant. 
MOUTON ROSTY. Au sel menu, à la canelle, ou au vert jus. 
CHEVREAUX ET AIGNEAULX. Boutez en eaue bouyllant et les tirØs tantost, mettØs en la broche; mangØs à la cameline. 
OYES. Oyes plumØes à sec, refaictes en eaue chaude,  rotissØs sans lardØs; mangØs aux aulx ou à la jance. 



POULES ROSTIES. LardØs et mangØs à la cameline, ou au vert jus; en pastØ, à poudre et froide sauge. 
BOULER DE SANGLIER FRAIS. MettØs en eaue chaude qui boulle, puis la mettØs rostir et baciner de saulce, c’est assavoir <<186>> de gingembre, canelle, girofle, graine de paradis, pain hallØ, destrampØ de vin, vert jus, vin aygre. Et puis quant  il sera cuyt, si boullØs tout ensemble; et soit vostre grain decopØ par morceaulx, et boullØs tellement qui soit cleret et noir. 
VENOISON FRESCHE. Toute venoison fresche qui n’est point bacinØe se mangue à la cameline. 
PYJONS. Pyjons rostis atout les testes, sans les piedz; mangØs au sel menu. 
MENUS OISEAULX. Menus oiseaulx plumØs à secq, refaictes  en eaue, lardØs, rostissØs, mangØs au sel; en pastØ  pareillement. 
TURTERELLES. Comme une oye, qui veult soit dorØe au vert  et cuyt piedz entiers, et soit fendue la teste jusques en my les  espaules, et les tuØs par le cueur; mangØs à poyvre jaunet. 
PAON. Aussi comme signe; mengØs au sel menu. 
SIGOYGNES. PlumØs à sec les piedz et la teste, arrousØs et flambØs de lart, et mangØs au sel menu. 
FAISANS. Faisans plumØs à sec, copØs les testes et les queues, et quant il sera rosty, atachØs la teste et la queue au corps à 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 seignØ et fendu jusques aux espaules; et soit  pareillement comme la sigoyne, et soit dorØ qui veult;  mangØs au sel menu. 
CANARS DE RIVI¨RE. Canars de riviŁre, plumØs à sec, mettez en broche, retenØs la gresse pour faire la dodine qui doibt  estre faicte de lart ou de vert jus, et des oignons; aulcuns le  



<<187>> veullent par quartiers, quant il est cuyt, avec la dodine et faictes les totØes de pain, puis gectØs vostre dodyne dessus vostre grain et tostØes. 
POURCELET FARCY. Soit eschauldØ et mys en broche, et soit la farce faicte de l’yssue du pourcelet, et des rouelles de porc cuyt, de moyeulx d’eufz, frommaige de guin, chastaignes cuites pellØes, et finez pouldres d’espices tout ensemble, et puis mettØs ou ventre du pourcellet, et ratoupØs le trou, et bassinØs en vin aigre et sain boulant; mangØs à poyvre jaunet. 
POULAILLE FARCIE. CoppØs leurs gavions, plumez trŁs bien et gardØs la pel saine, ne les refaictes pas en eaue bouyllant,  mettØs ung tuel entre cuir et chair, et l’enflØs par entre les espaules; n’y 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, prenØs moyeulx  d’o$eufz, broyØs saffran, coulØs sur vostre poulaille au long deux ou foyer, et garder qu’elle n’arde en rostissant. 
FAULX GRENON. CuisØs en vin et en eaue les foyes et jusiers  de poulailles, ou char de veau hachØe bien menu, frisØs en sain de lart, broyØs gingembre, canelle, clou, graine de  paradis, vin, vert jus ou d’icelluy mesme, et de moyeux d’eufz  grant foison, coulØs dessus vostre viande, et puis la boulØs  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 GELÉE A POISSON. Pour gelØe à poisson, prenØs tanches et anguilles pour faire la liure de celle et brochetz,  <<188>>  et mettØs cuire en vin blanc les espices qui y appartiennent,  c’est gingembre, graine de paradis et ung peu de sinapis, et pour donner couleur à la gelØe du saffran tant qu’il en y ayt assØs, et purØs vostre boullon, quant le grain sera cuyt, et le mettØs couler par toille, et puis quant elle sera coulØe, vous asserrØs les plas pour le grain, et les mettØs en eaue ou en aultre lieu frais et le boullon dessus. 
SAULCE CHAULDE. Pour faire saulce chaulde, pourboulØs de  



sangler ou pour nombles de sangler ou nombles de beuf, mettØs les rostir en la broche, et mettØs la lŁchefricte ou une paelle dessoubz, et les arousØs de bouyllon de beuf, et  despeçØs le grain par piŁces, quant il sera cuyt, et le mettØs en ung pot; et puis prenØs du pain, et le hallØs, et mettØs de la canelle, gingembre, graine de paradis, et clou de girofle, si  largement qui passe les aultres espices, et coulØs tout  ensemble avec le pain, et faictes le boullon cler, qu’il ne soit pas trop fort, et le boulØs en une paelle ou en ung pot; et quant sera boulu, goutØs de sel, et mettØs avec le grain. 
POULLES HOCHÉES AU GINGEMBRE. PrenØs les entiers ou coppØs par quartiers, ainsi que vous vouldrØs, les refaictes; puis quant seront refaictes, boutØs les en ung pot et les  soufrisØs, et puis prenØs du pain blanc, et mettØs tramper et des foyes de poulaille assØs raisonnablement, et metØs  couler; et quant sera coulØ, il le fault mettre dedens le pot et prenØs du gingembre, et le deffaictes de vert jus, et boutØs dedens le pot. 
FROMANTÉE. Pour faire fromantØe, prenØs froment  espeaultrØ et esleu trŁs bien, et si n’est espeaultrØ, que on l’espeaultre, et lavØs trŁs bien avant que mettre cuire, et puis <<189>> le faictes cuyre en ung pot longuement, et le laissØs rasseoir,  et prenØs du lait raisonnablement pour vostre froment tant  que vous en ayØs assØs, et le mettØs avec le froment, et le mettØs boulir en ung pot, et gardØs bien à la remuer qu’il n’arde. Et aprŁs, prenØs des o$eufz et les entrejectØs selon que le pot sera grant, et coulez les moyeux d’eufz, et quant il seront coulØs, mettez le pot à froment et le lait hors du feu, et prenØs du lait et le boutØs avec les eufz, et jectØs les eufz dedens le froment et le lait tout ensemble, et le demenØs  fort, et gardØs que le lait ne soit trop chault, car vous ardriØs les eufz par quoy la fromantel seroit blessØe et ne seroit pas belle; et mettØs du sel et foyson sucre. 
GELÉE DE POISSON QUI PORTE LYMON DE CHER. MettØs cuyre vostre grain en vin, vert jus, vin aigre; aulcuns y mettent ung peu de pain, puis prenØs gingembre, canelle, girofle,  graine de paradis, poyvre, garingal, mastic, noix muscade, saffran pour donner couleur; mettØs et liØs en ung blanc drapel, mettØs bouillir avec vostre grain et l’escumØs  tousjours, et aprØs, aussi tost qu’il sera temps de le dresser,  quant il sera cuyt, si prenØs vostre boullon en ung vaisseau  de boys tant qu’il soit rassis, mettØs vostre grain dessus une 



blanche nappe, et, se c’est poisson, si le pellØs et jectØs les pelleures en vostre boullon tant qu’il coule la derreniŁre  foys, et garder que le boullon soit cler et net, et ne fault pas attendre à le couler jusques à tant qu’il soit froit, car il ne pourroit couler. Et puis mettØs vostre grain par escuelles  et reboulØs vostre bouillon, et escumØs tousjours, et dressØs ainsi sur vostre grain parmy l’estamine en deux ou en troys doubles, poudre sur voz escuelles, pouldre de fleur de canelle  <<190>>  et mastic, mettØs vos escuelles en lieu froit, et, se c’est poisson, et y mettØs leschefricte et clou destrampØ; qui fait gelØe, il ne fault dormir. 
CENT PLATZ DE GELÉE. Pour faire cent platz de gelØe,  prenØs 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 à  boire aux compaignons. 
LEMPROYE. Lemproye fricte à la saulce chaude, soit seignØe  par la gueulle, et ostØs la langue; faictes bien segner,  bouter en broche, et garder le sang (car c’est 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 hallØ trampØ en vin aigre, et le sang  deffaictes tout ensemble; faictes boullir une onde, puis mettØs  dedens vostre lemproye toute entiŁre; et ne soit pas trop  noire la saulce. 
FROIDE SAULCE. Une froide saulce, prenØs vostre poulaille  et mettØs cuyre en eaue, puis la mettØs sur une blanche nape et laissØs refroidir; affinØs gingembre, canelle, girofle, graine de paradis, puis broyØs percil, pain, pour estre vert gay,  coulØs. Aulcuns y mettent des moyeulx cuitz, deffaictes de vinaigre, gettØs sur vostre poulaille par membres; ceulx de pourceaulx, soit faicte froide saulce sans oeufz. 
RIS EN GOULÉ. Ris en goulØ, à jour de chair, eslisØs, lavØs en eaue chaulde, puis mettØs essuyer vostre ris contre le feu, <<191>> prenØs lait de vache, et le froment, mettØs vostre ris dedens, et faictes boullir ensemble à petit feu, jectØs 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 POYSSON. Cuyt en eaue, au soir, en huilles; affinØs amandes, de vostre boullon, prenØs gingembre, de vostre layt et deffaictes; dressØs sur vostre grain, quant il sera boully. Et pour malades, il fault du sucre. 
SAULCE VERDE. PrenØs du pain blanc et le mettØs boulir en vin aigre, et puis le mettØs refroidir; la plus souveraine  verdeur est de froment, l’autre, ou deffault de froment, est d’oseille ou de ressise. Et en la sauce de la chair se fait pareillement, mais que tant que l’on y mect ung petit de saulge, et le passØs en l’estamine. Et, si elle est trop aigre, si y mectØs du vin blanc, et y mettØs du gingembre et poyvre, et non aultres espices. 
CIVÉ D’OYSTRES. CyvØ d’oïstres, eschauldØs et lavØs trŁs bien, pourboulØs et frisØs en huyle avec oygnons, afinØs gingembre, canelle, graine de paradis et saffran, prenØs pain hallØ trampØ en purØe de poys ou en eaue boullye, avec vin et vert jus, et mettØs boulir ensemble avec les oystres. 
BROCHETZ ROSTIS AU CHAUDUMÉ. AffinØs gingembre, canelle, graine, saffran, pain halØ trampØ en purØe de poys, vin, vert jus; faictes boullir, gectØs sur vostre grain. 
FLONS ET TARTRES. Pour faire flons et tartres en caresme qui auront saveur de fromaige, prenØs tanches, lux et carpes  et, en especial, les eufves et laictances, broyØs, deffaictes en <<192>> vin blanc, de lait d’amandes et ung peu de vert jus, et faictes  cuyre au feu. 
CHAUDEAU FLAMANT. Chaudeau flamant, mettØs ung peu d’eaue boulir; prenØs moyeux d’oeufz, destrampØs de vin blanc, boulØs ensemble; aulcuns y mettent ung peu de vert  jus. 
COULIS DE PERCHE. CuysØs en eaue, gardØs le boullon,  broyØs amandes et la 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, cuysØs en eaue, broyØs amandes, et du bouillon  coulis, faictes bouillir, et soit lyant; mettØs 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: mangØs à saulceverde;  alose salØe, mangØs aux aulx. 
LEMPROYE. Lemproyons à la saulce comme lemproye; en pastØ et à pouldre fine. 
CRESME. Soit eschaudØe comme anguille; mangØs saulce  verde. 
PORC DE MER. Porc de mer soit fendu par le dos et soit mys en lesches en eaue, prenØs vin et l’eaue du poisson,  affinØs 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: mangØs à la cameline. 
<<193>> 
MAQUEREAULX frais rostis sur le gril, mettØs au sel menu  ou à la moustarde. 
SAULMON. Saulmon frais cuyt en vin et en eaue, mangØs à  la cameline: le salØ au vin, et à 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, mangØs à la jance; la salØe, à la moustarde ou au beurre. 
SEICHES ET HANONS. FrisØs aux, oygnons, mettØs et fine pouldre. 



SAULCES NON BOULLYES.
CAMELINE, saulce verde, et aulx camelins, aulx blancs, et aulx vers harans frais. 
FROIDE SAULCE. Une froide saulce à garder poisson de mer,  broyØs pain, percil, salemonde, deffaictes de vin aigre, broyØs de gingembre, canelle, poivre, garingal, graine de paradis, noix muscade, ung peu de saffran, defaictes de vert jus, vin aigre et coulØs, gettØs sur vostre poisson; aulcuns y mettent de la salemonde à toute la racine. 
SAULCES BOULLYES.
POIVRE NOYR. BroyØs gingembre, pain halØ, deffaictes de vin  aigre et de vert jus, coulØs et faictes boulir; aulcuns y mettent graine et garingal. 
<<194>> 
POIVRE JAUNET. BroiØs gingembre, poyvre, saffran, pain  hallØ, et deffaictes de vin aigre, et vert jus, faictes boullir;  aulcuns y mettent graine et garingal. 
SAULCE POYTEVINE. Saulce poytevine, broyØs graine et des  foyes, defaictes de vin, et vert jus, faictes boulir, et de la  gresse de rost dedens, puis versØs sur vostre rost par escuelles. 
JANCE. BroyØs amandes, puis affinØs 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 vouldrØs  dresser. 
VERT JUS VERT. PrenØs oseille avec tout grain, deffaictes  d’autre vert jus, passØs et mettØs une croste de pain dedens affin qu’elle ne tourne. 
ESPICES APPARTENANTES A CE PRÉSENT 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 d’aultres pastØs assis sur lesdictz grans pastØs,  une tirasse verdeante entre deulx, et lesquelz estoient argentØs les ostØs et dorØs les dessus, et, sur chescun d’iceulx, <<195>> une tonnelle crenellØe argentØe, 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 dorØs; et estoient les grans pastØs contenans chescun ung chevreau entier, ung oyson, trois chapons, six poulailles  six pyjons, ung lapereau; ung gygot de veau hachØ menu  avec deux livres de gresse se met par lesdis pastØs, et ung quarteron de moyeux d’eufz deurs, lardØs de clou de girofle,  bien salØs, saffrenØs; 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 dorØes, grenades et dragØe pareillement. 
Ont au plat cyvØ de cerf et ung quartier de liŁvre salØ 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 herissonnØ  le saultereau à ce propice mis dessoubz esditz chapons. 
Dont au plat quatre poulles, et pouldre de duc par dessus, et estoient dorØes d’eufz et d’aultres mistions à ce propices. 
Ung saulterel convenable ausditz paons. 



<<196>> 
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 cochØs en ung plat, en leur gicte  faictes desmeille. 
Sangler fait de cresme fricte. 
Darioles et estoilles renversØes. 
GelØe, doulce et aigre my partie, en ung plat, blanche et vermeille, armØe aux armes dessusdictes. 
Cresme fricte. Pouldre de duc par dessus, blanche de fenoil, confite en sucre, argentØe. 
Lait lardØ. Fromages en jonchØes sucrØes, cresme blanche sucrØe, fraises sucrØes, prunes confites estuvØs en eaue rose. 
LE QUINT 
Le chapelet, le vin, les espices de chambre à grans par  de serfz et de signes, faitz de sucre, et de pignoles armØes  desditz armes. 
CLAIRÉ. Pour faire une pinte de clairØ, il fault demye chopine de myel, et sur et le faire bien cuyre avecques le vin, et qui soit escumØ, et une once de pouldre fine qui soit passØ, 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 mettØs en pouldre, et la fault toute mettre en ung couleur avec le vin, et le pot dessoubz, et le passØs  tant qu’il soit coulØ, et tant plus est passØ et mieux vault, mais que il ne soit esventØ. 
<<197>> 
BANCQUET DE MONSEIGNEUR DE FOYES.



ES PREMIERS METS. 
Poussins au sucre, levras ou lapereaux à la cresme d’amandes, froide saulce, vin aigre, venoison à souppes. 
SECOND MESTZ 
Espaules de chevreaux farcis, poulettes de mer, panneaulx tous armØs, cailles au sucre. 
TIERS MESTZ 
Daulphins de cresme, lasches, lombardes, poires, orenges frictes, gelØe, pastØs de levratz. 
FRUICTERIE 
Cresme blanches, et fraises, jonchØe, et amandes. 
BANCQUET DE MONSEIGNEUR DE LA MARCHE
Et premiŁrement. 
Vinaigrete, cretonnØe de lart, brouet de canelle, venoison  à clou. 
SECOND MESTZ 
Paons, signes, hØrons, lappereaux au saupiquet, perdriaux  au sucre. 
TIERS MESTZ 
Chapons farcis dedens de cresme, pastØs de pyjons,  chevrotz. 
QUART MESTZ 
Aigles, poires à l’ypocras, lesches dorØes, gelØe, cresson. 
<<198>> 
QUINT MESTZ 



Cresme blanche, amandes, noix, noysilles, poyres, jonchØe. 
BANCQUET DE MON SEIGNEUR D’ESTAMPES.
POUR LA PREMI¨RE ASSIETE 
Chapons au brouet de canelle, poulles aux herbes, soust, naveaux à la venoison. 
SECOND MESTZ 
Rost le meilleur, paons au scelereau, pastØs de chapons,  levreaulx au vin aigre rosac, chapons au most iehan. 
TIERS MESTZ 
Perdriaux à la trimolette. Pyjons à l’estuvØe. 
PastØs de venoison. Gele et leschØes. 
QUART MESTZ 
Four, cresme fricte. PastØs de poyres. Amandes toutes sucrØes, noix et poyres crues. 
BANCQUET POUR MA DAMOYSELLE.
ASSIETE DE TABLE 
Popie, cappes, cerises au sucre ou plumes, lymons. 
PREMIER MESTZ 
PastØs à cheminØe au sucre. PastØs de pyjons. Venoison aux poys. Poulles boulis. Fresche venoyson à souppes. 
<<199>> 
SECOND MESTZ 
Rost. PastØs de chapons. PastØs de cailles. Venoison  appart sues ou pour aprŁs. 



TIERS MESTZ 
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. GelØe blanche et aultre cresme fricte. Poires au sucre. Amandes nouvelles. 
POUR LE PREMIER 
Jambons au sucre, chapons au tulle, brouet rappØ, barder  poulailles toutes sucrØes. 
SECOND SERVICE 
Signes au santire. Paons. Herons. Venoison. Poches Foynes. 
TIERS SERVICE 
Poulles. Pyjons. Lappereaux. Les lesches. GelØe. Le four  rondel de cresme. Lesches dorØes. 
Cy finist le livre de cuysine nommØ Tayllevant lequel traicte de plusieurs choses appartenantes à cuysine. 

tgl 



Le viandier pour appareiller toutes manières de viandes / 15th century Viandier, 
c. 1485/90  
(Pichon/Vicaire: 'Le Viandier de Taillevent, Édition du XVe siècle') 
-- Introductory remarks: According to Bruno Laurioux ('Le règne 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 première partie 
(recettes 1 à 142) est de loin la plus importante. C'est un texte indépendant du Viandier 
et qui apparaît comme un témoin essentiel de la 'Nouvelle cuisine' française du XVe 
siècle" (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 à nos lecteurs sous quelle forme s'est produite, de 1490 à 
1604, l'oeuvre 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, Jérôme/ Vicaire, Georges (eds.): Le Viandier de 
Guillaume Tirel dit Taillevent. Paris 1892. Reprint Luzarches (Morcrette) n.d., p. 141-
199 ("Le Viandier de Taillevent -- Édition du XVe siècle"). 
Pichon & Vicaire about their editorial principles: "Nous reproduisons cette édition telle 
qu'elle est et avec toutes ses fautes, afin de faire voir à nos lecteurs sous quelle forme 
s'est produite, de 1490 à 1604, l'oeuvre de Taillevent. Pour corriger un texte 
manifestement tiré de deux sources différentes et imprimé avec si peu de soin, pour le 
rendre parfaitement compréhensible, 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 à mettre les accents, la ponctuation et à rétablir les 
abréviations." (Pichon/ Vicaire p. 143 note 1). -- Here is a picture of Jérôme 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 P/V 
edition are rendered as capital letters here.  
-- (c) 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. 

<<143>> 
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CJ après sensuyt le viandier pour appareiller  
toutes manières de viandes que Taillevent, 
queulx du roy nostre sire, fist tant pour 
abiller et appareiller boully, rousty, poissons 
de mer et d'eaue doulce: saulces, espices et 
aultres choses à ce convenables et nécessaires, comme cy 
après sera dit. Et premièrement du premier chapitre. 

Brouet blanc de chapons. Blanc manger à poisson. Blanc  
brouet d'Alemaigne. Salamine. Brouet georget. Grave de 
poisson. Brouet de canelle à chair. Autre brouet à chair, 
Cretonnée à poix nouveaulx ou à fèves. Maigre potaige. 
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Cretonnée d'Espaigne. Cretonnée à poisson. Brouet vert à 
veau ou à poulaille. Grain de brouet vert à poisson. Brouet 
houssé à veau et poulaille. Cyvé de lièvre. Grave d'alouetes 
et d'escrevisses. Chaudumé à anguile et brochet. Souppe 
à moustarde. Trimolete de perdris. Semée à connins. Gibeleth 
d'oiseaulx de rivière. Boully lardé à connins et poulaille. 
Brouet rappé à veau, poulalle. Venoison aux souppes.  
Venoison chevreul aux souppes. Venoison sanglier aux 
souppes. Sorvige d'anguilles. Faulx grenon. Froide sauce. 
Rousse à poussins ou à veau. Violé à poussins et veau. Gelée 
à chair. Vinaigrete. Bousac de lièvre. Oyes à la trayson et ris. 
Arbeleste de poisson. Brochetz, anguilles à la 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  
à poisson et à chair. Faisans et pans armés. Fayennez. 
Telle. Potée de langues de beuf et tetyne de vache. Frache  
à poisson. L'eaue benoite. Pouletz farcis. Irson d'amandes.  
Eufz frais rostis en la broche. Vinée de chair. Beurre frais frit 
à la paelle. Coulis de chapons. Aultre coulis pour malades.  
Coulis de poisson. Orge mondé. Pasté en pot. Galimafrée.  
Friquassée. Pastés de beuf à saulce chaulde. Pastés de veau. 
Chapons en pasté. Pastés de halebrans de chapons. Pastés 
de poulaille à la saulce robert. Pastés de pyjons. Pastés de 
mouton à la ciboulle. 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 lièvre. 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 à deux visaiges. Daulphins.  
Fleurs de lys, Estoille de cresme tous sucre. Fais belons 
en façon 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 à la moustarde. Saulce 
rappée. Saupiquet sur connins ou aultre rost. Chauldumé.  
Saulce à l'alose. Saulce au moult. Porée. Fèves fraysées. Porreaux.  
Soupes à l'oignon. 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 porc. Cretonnée de pois nouveaux. Cretonnée  
de fèves nouvelles comme de pois. Cretonnée de poulaille.  
Cretonnée d'amandes. Grave de menus oiseaulx. Blanc 
brouet de chapons. Bousac de lièvre ou de connins ou de  
chapons. Cyvé de lièvre. 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 
rivière. Porcellet farcy. Poulaille farcie; pour la dorer.  
Faulx grenon. Gelée à poisson. Saulce chaude. Poules  
hochés. Fromantée. Gelée à poisson; pour cent platz de 
gelée. Lemproye fresche. Froide saulce à cher. Ris en goulé. 
Viandes et potage de caresme. Et premièrement de poisson  
cuyt 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 à la saulce 



chaulde, bresme. Porc de mer. Gornault. Dodine de lait sur 
oiseaulx de rivière. Saulce most jehan. Boulier de sanglier.  
Mouton rosty. Chevreaulx et aigneaulx. Oyes. Poulailles. 
Rougès. 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. Claré. Ypocras. 

Cy finist la table et commence le traité 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 à part le bouillon; et plumés 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 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 à part et aussi le grain 
(c'est la poulaille, 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 à l'uyle ou au beurre. Et prenés 
amandes, et les 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 en y ayt  
assés, et mettés à part ainsi comme en celluy de chair. 

POUR FAIRE BLANC BROUET D'ALEMAIGNE, prenés veau ou 
poulaille, et reffaire, et puis despecés par pièces, et mettés 
souffrire à beau boullon de beuf et sain de lart, et mectés  
de l'oignon taillé menu dedens, au souffrire, et prenés des 
amandes et les broyés atout l'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 le 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 à dire 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 le frire,  
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et broiés amandes atoute l'escorce, deffaictes 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 mettés à part tant qu'il soit 
temps de dresser. 

POUR FAIRE BROUET GEORGET, prenés veau, poulaille ou 
connin, despecés par pièces et mettés refaire; et quant sera 
refait, mettés la soufrire en ung peu de sain de lart, du 
bouillon de beuf, et mettés de l'oignon mainssé menu tout 
creu, et mettés soufrire avec le grain, et du percil effueillé  
parmy, et mettés 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 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 sera temps, le dresser en platz ou escuelles. 

POUR FAIRE GRAVE DE POISSON, de brochet, de carpe ou 
d'aultre poisson, escallés et frisés le poisson, et puis faictes 
haller du pain, et le tremper en purée de poys, et le coulés,  
et y mettés de l'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 pièces, 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 l'escorce, et les deffaictes atout le 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 vermeil, et 
mettés sucre à foyson 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 pareillement  
comme celluy de chair, excepté qu'il soit de purée de 
pois, et mettés pareilles espices comme à celluy de chair, 
et sucre comme à l'autre, et la saysonnés comme l'autre, 
et bouillés vostre bouillon, et mettés vostre boullon à part et 
le grain d'aultre. 

POUR FAIRE UNE CRETONNÉE A POYS NOUVEAULX ou à fèves  
nouvelles ou le grain après ce qui y veult mettre; veau  
ou chevreau despecé par pièces et poussins, c'est le grain 
qui appartient, et puis le frire à sain de lart ou aultre sain 
doulx, lequel vous aurés l'aisement du quel bouillon à  
mettre dessus, comme avoir du lait, le bouillir en ung pot ou  
en une paelle, et avoir moyeulx d'eufz aliez, et, 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  
fèves nouvelles, et pareil bouillon à celluy de chair. Et pour 
faire lieure aux eufz pochés, faictes la pareille comme cestuy 
mesmes fois que on n'y met point, à ce lieure, de gingembre,  
et la saisonnés ainsi quil appartient. 

POUR FAIRE CRETONNÉE D'ESPAIGNE, prenés veau ou poulaille 
mys par pièces, et cuysés le grain, et frisés au 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 povés trouver, et en 
faictes à foyson entregettés, coulés avec la verdure, et, 
quant 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 
ès platz, prenés des eufz, qu'ilz soyent cuitz et qu'ilz soyent 
durs, et les plumerés et fendrés par le meillieu, et puis les 
frisés avec sain; quant le bouillon sera dedens voz platz, si 
mettés voz eufz dessus, ou des tostées dorées, se voulés; elles 
y seront belles. 

POUR LA CRETONNÉE A POISSON, prenés carpe, brochet  
escaillé, et frisés quant il sera par pièces, et faictes vostre 
boullon pareil à celluy de char, fors qu'il soit fait de purée 
de pois, et l'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 pièces, mettés reffaire et souffrire en sain de lart et 
bouillon de beuf, et prenés percil à foison, 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  
tronçonnés, et brochetons escallés et tronçonnés et boullis en 
eaue 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 à part. 

<<151>> 

POUR BROUET HOUSSÉ, prenés veau ou poulaille, despecés par 
pièces, et souffrisés en ung pot à sain de lard et bouillon de 
beuf, et prenés du pain, et mettés tramper en bouillon de beuf, 
et des foyes de poulaille, et mettés cuyre en ung pot à part 
du percil, du coq, de la marjolaine, de la toute 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 CYVÉ DE LIÈVRE, soit prins ung lièvre, veau ou 
porc hale en la broche ou sur le gril, despecés par pièces, 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, et 
coulés, et frisez de l'oignon en sain de lart et le 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 
s'ensuyvent, c'est assavoir: canelle, gingembre, graine de 
paradis, clou de girofle, et noix muguecte qui l'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 le 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 cuysés;  
et, quant seront cuytes et salées ainsi qu'il appartient, vous les 
<<152>> 
plumerés, et mettrés les colz à part, et les frisés, non pas trop 
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 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, tronçonnés et mis en une paelle ou en ung pot; 
et, quant il sera hallé, prenés de la purée, à le mettre boullir, 
et avoir des foyes de brochet à 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 fris à l'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  
qu'il appartient, et mettés le bouillon à part. 

POUR LA TRIMOLECTE DE PERDRIS, prenés perdris, et les 
mettés roustir, et, quant seront rousties, les souffrisés en ung 
pot à sayn de lart, et bouillon de beuf, et puis de l'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 l'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,  
deffaictes de vert jus; et de sel ainsi qu'il appartient. 

POUR SEMÉE, mettés des connins haller en la broche ou sur 
le gril, et despecés par pièces, et mettés souffrire en ung 
pot, et du sain de lart, et du bouillon de beuf pour faire le  
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 les foyes, 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'OYSEAU DE RIVIÈRE, fault haller des 
oyseaulx en la broche ou sur le gril; faictes pareil bouillon  
comme à la semée, et vert jus, et espices pareillement. 

POUR BOULLIR LARDÉ à connin ou à poulailles, despecés par 
pièces, et les lardés chescun ung lardon ou deux, et mettés 
boullir en ung pot dedens du bouillon de beuf, à le faire cuyre, 
puis prenés gigembre, canelle et menues espices, et de vert 
jus et de sel comme il appartient. 

POUR BROUET RAPPÉ, prenés veau, poulaille, despecés par 
pièces, 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  
despecée par belles pièces 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 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; mettés la en 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 guères. Et de ces espices il y fault canelle, graine, clou, 
gingembre foison, et mettés dedens le pot à la venoison. 

POUR FAIRE UNG SORVIGE D'ANGUILLES, prenés les anguilles  
escaudées, nectoiez et tronçonnés, et frisés l'oygnon et du percil,  
et qu'il soit tranché par rouelles, et le souffrisés, 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, prenés de la fesse d'ung porc  
et la mettés 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, 
quant ilz seront cuitz, tranchés les perdris, et les frisés au 
bouillon que il appartient; vous prendrés du pain blanc et le 
mettés tramper au bouillon où aura esté cuyt le porc, se vous 
ne avés 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 après le coulerers par  
l'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 le 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 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 plumées, broiés et affinés, et prenés du boullon de la 
poulaille, et mettés destramper de voz amandes. Et puis prenés 
eaue rose assés 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  
sera sur le feu et il boudra, le liez et y mettés du sucre assés 
largement. Et pour donner couleur à la rouse, prenés de  
l'orcanète, 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 dorées,  
deux ou troys à chescun plat, ou de la dragée blanche, si en 
avés. 



POUR FAIRE UNG VIOLÉ, prenés veau et poussins entiers, et les 
mettés cuyre, et les souffrisés après du bouillon de vostre veau 
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et de voz poussins; prenés amandes plumées, et broyés, et les 
coulés. Et quant seront coulées, mettés les dedens ung pot, 
et les faictes bouillir, et mettés du sucre foyson et par raison.  
Et puis prenés du vin blanc et vert jus, et deffaictes de 
la fleur de ris batu et du bouillon, et le coulerés, et du toressot  
de violé pour donner couleur au potage, et boutés dedens 
à l'eure que vous le faictes boullir, et le goutter de sel ainsi 
qu'il appartient, et dressés, prenés et gettés le boullon 
dessus et par dessus la dragée. 

POUR GELÉE, prenés gigotz ou piez de veau ce que pourrés  
finer, et les mettés bouillir en vin blanc et du grain qui y 
appartient. Après quant les gigotz ou piez de veau seront  
comme demys cuitz, prenés cochons par pièces, 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. 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, ayés toille toute preste pour 
le faire couler; tandis qu'elle coulera, vous mettrés le grain 
en platz, c'est à dire le cochon, le lapereau et la poulaille, et 
puis quant le grain sera mys 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 l'oignon bien 
menu tranché, et le mettés cuire; et quant il sera cuyt, 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 à point. 

BOUSAC. Bousac de lièvre qui sera refait pourboully et  
despecé par pièces, et puis le mettez en ung pot et le souffrisés, 
et ayés du bouyllon de beuf, à 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 canelle, du gingembre et des menues espices  



(c'est clou et graine) mettés avecques le pain, et faictes les  
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 à la trayson, mettés  
les oyes haller en la broche, et, quant elles seront halées,  
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 le pot, au souffrire, et du sucre assés  
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, prenés du ris, et lavés, et prenés du layt de 
vache ou d'amandes plumés, et le layt de vache faictes boullir 
qu'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 le plus que vous pourrés, et 
que le poisson soit bien escaillé, et le tranchés par gros loppins  
comme les trippes, et les frisés, et les tripes du poisson  
c'est assavoir les foyes, les mulectes des brochetz et le boullon  
qui y appartient, et prenés du pain hallé très 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 puis les mettés boullir, et, quant il sera boullu, mettés le 
boullon en ung pot, et mettés le grain qui est frit dedens le 
pot, et faictes qu'il soit de bon sel. 

LA GALANTINE. Pour brochès et anguilles à la galantine,  
prenés brochetz, et les apareillés, et les tronçonnés, et les 
anguilles vous eschauderés, et après tronçonnerés, et osterés 
l'areste de l'anguille, et lierés tout entour; quant elles seront 
maincées, mettés les cuyre en ung pot ou en une paelle tout 
en vin, et mettés, au cuyre, ung peu de vin aigre. Et quant  
l'anguille sera sur le point de cuyre, mettés le brochet dedens 
avec qui sera tronçonné. Et quant il sera cuyt, prenés le 



boullon et le mettés en ung pot de terre ou aultre vaisseau  
de bois, affin qui ne sente point l'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 
que 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 aussi toutes les  
aultres espices, et, au boullir, mettés 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 qui y appartient; et quant sera boullu, mettés le 
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 l'anguille par tronçons, et le 
mettés dedens. 

LAIT LARDÉ. Pour faire lait lardé, prenés du lait et le 
boullés sur le feu, et prenés des eufz, et les batés très 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 d'eaue 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 
pressé une nuyt entière, 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 à 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 
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 
et fin, et le mainçés le plus menu que vous pourrés, et mettés 
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ou pot; et prenés espices, gingembre blanc batu, deffait de 
vert jus et non guères, et des oeufz entrejectés, et les lierés 
en vostre morterel, quant sera tout cuyt, et le osterés du feu. 

SABOUROT 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 qu'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, coulés par 
l'estamine ou très 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 avec  
cresme et prenés des moyeulx d'oeulx entrejectés dedens 
avec le lait et cresme, et faictes bouillir tout ensemble: et  
mettés du sucre foison avec, et goutés de sel non pas trop. 

POUR HARICOQ. Pour faire haricoq, 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 plumés, et les mainçés bien menu et mettés 
dedens le pot 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 boutés ou pot. Et faictes qui 
soit bon de sel raisonnablement. 

FROMAGE DE SANGLER. Pour faire fromage de teste de 
sanglier, prenés la teste, quant elle se tire en ruyt, et la fendés 
et netoyés, et faictes boullir en vin et en vin aigre, et qu'elle 
soit comme toute pourrie de cuire, et puis la tirés hors du 
feu, et la mettés sur une table, ostés toute la 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 pièce 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 
l'espaule 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 l'espaule et huyt moyeulx  
d'eufz à la farce, et qui veult, on y met du gingembre, du 
sucre et du sel; et dois garder l'os de l'espaule tout dégarny  
de chair, sain et entier; et puis ayés une taye de veau ou de 
mouton, la plus maigre que vous trouverés, et l'estandés sur 
ung ays bien net, et mettés la moityé de la farce sur la taye 
de veau ou mouton, et puis prenés l'os de l'espaule et le 
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frapés dessus tant qu'il entre dedens; et après, prenés le 
surplus de la farce et le faictes en façon de l'espaule, et puis 
remettés les hors de la taye sur l'autre, et deux ou trois  
petites brochètes de boys pour les tenir, et puis mettés la 
sur le gril à petit feu, longuement, et, ce fait, la dorés de 
moieux d'eufz d'ung costé et d'autre d'une plume; quant ce 
sera fait, la mettés en ung plat et en servés au derrenier. 

POUR MOTEAULX. Pour faire les moteaulx de la farce, prenés  
du foye de poulaille ou du lart, tout cuyt ensemble, percil, 
ysope et marjolaine crue, et avoir et faictes tout cuyre 
ensemble à 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 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 l'espaule, se espaule y 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; tyrés tout ce qui est dedens, os et chair, et n'y 
demoure que la peau, excepté que la teste 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 après, les hachés le 
plus menu que vous pourrés, et y mettés ung peu de  



gingembre et ung peu de saffran. Et puis remettés la farce  
<<163>> 
dedens la peau du poussin, d'une esguille par la faulte, et ne  
l'amplés pas trop qu'il ne crève: car il le convient mettre en 
eaue boullant, et non pas guères, 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'oeufz en tournant,  
et gardés bien qu'il ne se brule; et, au dresser, sucrez  
les poussins. 

POUR FAIRE ESTURGON, prenés 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 la chair, et prenés la peau du poisson et en couvrés  
toute la cher et la mettés dedens une estamine, et la presser  
en ung mortier, et puis le tranchés par lasches, et le 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 eschauldés et 
très bien plumés et nectoiés, et après 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 la char de veau trenchée par lesches,  
renvelopée en la peau de la teste de veau, et puis soit pressé  
l'esturgon et mys par belles lesches au percil et au vin aigre. 

POUR FAIRE FAISANS ET PAONS TOUS ARMÉS. Pour faire 
faisans et paons armés, lardés tous prest à mettre en la broche, 
et, quant ils seront à 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 l'estamine, et dedens la sauce soit mis ung quarteron  
de sucre, et puis prenés demie livre de synamome, et 
faictes de l'oignon d'une poignée, et faictes confire en sucre 
comme aultres espices de chambre, et, quant le rost sera tyré  
hors de la broche, mettés les en platz, les lardés de la sinamome  
ainsi confite, et mettés du boullon dessoubz sans toucher  
à la confiture; et est la dicte saulce bonne en tous rostz. 

POUR FAIRE LA FAYENNE, prenés ung cochon et le 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 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 l'estamine et 
mettés y, pour six platz, une livre de sucre, et y mettés vostre 
grain, ne plus ne moins que se vouliés du brouet, 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 entières, 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 à l'estamine, et, au jour de 
poisson, à 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 POTÉE de langue de beuf et de tetyne de  
vache, soyent cuytes, et soit prins du boullon où seront  
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cuytes, et soient copées les langues et tetines par menus  
morceaux comme fèves, et frisés au lart, et de l'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, prenés les testes des brochès, 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 à l'uyle, et prenés les eufves des 
brochès, et les passés par l'estamine, et 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 à table, 
soit mys pouldre de duc dessus. 

L'EAUE BENOISTE. Pour faire l'eaue benoiste sur brochet, 
eschardés le, et le frisés, et après 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  
passés par l'estamine, et y mettés comme demy quarteron  
de sucre pour ung plat, et mettés les brochès sur le charbon  



estuver. 

POUR POUSSINS A L'ESTUVÉE. Poules farcies à 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 fumée. Et 
quant ilz seront cuitz, prenés chopine de vin aigre, une unce 
de menues espices, et mettés tout dedens le pot et ung  
quarteron 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 l'amande soit assés espès, et y mettés ung 
quarteron de sucre, et bouillés tout ensemble en une paelle;  
et, quant il sera boullu, le mettés en une estamine ou sur 
toille neufve et le laissés refroider, et le mettés en platz en 
façon de coingz de beurre, et puis prenés des plus belles 
amandes et les fendés par la moytié, 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 la broche 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 brochètes bien dougées, et mettés une douzaine de 
oeufz en chescune broche, et mettés dessus le gril à petit de 
feu. 

VINÉE 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 la farce 
dedens en façon 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 à la paelle,  
prenés du pain blanc dur, et esmye la mye bien menu, et  
prenés de l'amidon deux unces, du sucre deux unces parmy,  
mettés ensemble parmy le beurre, et soit destrampé la paste 
d'oeulx et du sucre, sans y mettre point d'eaue, et la faictes  
tendre comme une fueille de papier, et arousés la paste de 
moyeulx d'oeufz, puis envelopés le coing dedens, et le mettés 
frire à la paelle avec aultre beuf et après mettés en platz et 
servés. 

COULIS. Pour faire coulis, prenés ung chapon et soit bouly  
tant qu'il soit fort cuyt, et prenés le blanc du chapon et 
l'autre chair que pourrés prendre du chapon, broiés au  
mortier, et, quant il sera bien broyé, coulés en une estamine, 
destramper du boullon du chapon. Après, boulés en ung 
petit pot, et, quant sera cuyt, soit gousté de sel raysonnablement,  
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 manière du 
devant dudit chapon, et, au broyer, mettés une douzaine  
d'amandes pour estre plus substancieulx. 

COULIS A POISSON. Pour faire d'aultre coulis à poysson,  
prenés une perche et la faictes cuyre en eaue; quant elle  
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sera cuyte, soit plumée, et les arestes ostées, et après broyée, 
et, au broier, y mectés une douzaine d'amandes plumées,  
destrampées de purée de poys, et après 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. Prenés brochet cuyt et destrampés; faictes 
par manière de celluy de perche. 

ORGE MONDÉ. Pour faire orge mondé, c'est à dire orge batu 
et espeaultré en ung mortier: et après qui sera bien  
nectoié, soit lavé et boulu treffort, comme froment à faire la 



fromantée. Et, quant il sera cuyt, le broier au mortier, et le 
destramper de lait d'amandes, et le 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 guère salé. Et se 
voulés faire orge mondé entier, sans broyer, mettés du layt 
d'amandes qui soit assés espès, et mettés l'orge entier dedens. 

POUR PASTÉ 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 l'oignon bien menu mainçé, et pour l'assembler, 
mettés menues espices, gingembre, canelle, saffran et du  
vert jus. 

GALIMAFRÉE. Pour galimafrée, soient prises poulailles ou 
chapons rotis, et taillés par pièces, et après fris à sain de lart 
ou d'oye; et, quant sera frit, 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. 

FRIQUASSÉES. Pour friquassées, soient prinses poulailles  
crues, depecés par pièces, frisés à sain de lart, et, au frire, soit 
mis de l'oignon bien menu haché et après du boullon de  
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beuf, et pour espices, pouldre de gingembre destrampée de 
vert jus; et boulés tout ensemble. 

PASTÉS DE BEUF. Hachés la chair bien menue et y mettés; 
en la façon d'iver, y soit mis du fromaige et du gingembre  
et saffran. 

PASTÉS A LA SAULCE CHAULDE. Prenés de la longe 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 
après 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  
de fer et, quant le pasté sera cuyt, prenés la gresse dedens le 
pasté et, ce fait, y mettés la saulce, et faictes boullir dedens la 
saulce au four. 

PASTÉS DE VEAU. Prenés veau et gresse de beuf, et hachés 
tout ensemble bien menu, et les espices qui appartiennent 
sont gingembre, synamome; et, en la façon d'yver, y soit  



mis fromage fin. 

PASTÉS DE CHAPONS. Pastés de chapons, mettés du lart 
dessus et, pour espices, y mettés du gingembre, menues  
espices et saffran. 

PASTÉS DE HALEBRANS DE CHAPONS. Mettés en pasté les 
chapons et, après, 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. 

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

PASTÉS 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 despeçée. 

PASTÉS DE PYJONS. 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 
l'oignon frit au sain. 

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

PASTÉS DE MERLES. Prenés du frommaige fin et mettés  
dedens les oiseaulx, et de la mouelle de beuf, et lart menu 
haché, et gingembre. 

PASTÉS DE PASSEREAUX. Prenés du beuf ou du veau, et de 
la gresse de veau haché, et de fin fromage, menues espices  
et saffran. 

PASTÉS DE CANES SAULVAGES. Prenés du lart; pour espices, 
clou de girofle et gingembre. 



PASTÉS DE CHEVREAU. Soit le chevreau pourbouly et après  
despecé par morceaulx, et du lart avec menu haché, et pour 
espices, canelle et saffran. 

PASTÉS D'OISON. L'oison soit despeçé, et prenés, à la saison, 
des fèves nouvelles et les pourboulés. Et les mettés ou pasté 
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et du lart haché; et pour espices, menues espices et 
saffran. 

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

PASTÉS DE CONNIS. Quant sont vieulx, doivent estre mis  
par pièces, et les jeunes entiers, et du lart menu haché  
dessus; et pour espices, clou, gingembre, graine et poyvre. 

PASTÉS DE LIÈVRE. Le grant lièvre despeçé par pièces, et 
le lievrat entier, et du lart dessus haché bien menu; et y 
soient mises menues espices. 

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

PASTÉ DE SANGLER. Prenés des filetz de sangler, et les 
pourboullés, et après les larmés, et y mettés menues espices. 

PASTÉS DE LORAIS. Prenés le blanc de chapon haché  
menu, ou lances de poisson la raison, et espices dedens, sucre,  
sinamome; et convient que ce soient petis pastés bien fais à 
bouter les trois doys, en levés hault et, quant ilz seront fais, 
convient frire en paelle au sain. Et, ce c'est poisson, frisés le 
tout en 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 l'on fait doubles. 

PASTÉS DE MOELLE. Prenés moelle, sans aultre chose, avec 
espices et sucre meslé ensemble, et soit la moelle pourboulye;  
et boutée en façon d'ung peloton, et mise en ung petit pasté 
à bouter les trois doys, en levé en hault et bien fait, et frit au 
sain. 

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

PASTÉS DE TRUYTE. Prenés saffran, pouldre fine mise par 
dessus. 

PASTÉS D'ANGUILLES. Prenés saffran, pouldre fine et vert 
jus en la façon, et des groselles. 

PASTÉS DE CONGRE. Congres de mer soyent tronçonnés, et 
y soient mises menues espices, gingembre et saffran. 

PASTÉS DE TURBOT. N'y soit mis que gingembre blanc. 

PASTÉS DE ROGÈS. Mectés y pouldre fine. 

PASTÉS DE GOURNALT. N'y soit mis que gingembre 
blanc. 

PASTÉS D'ALOSE. Au gigembre blanc et menues espices. 

PASTÉ DE SAULMON. Au gingembre blanc. 

LEMPROYE EN PASTÉ. N'y soit mis que du sel, et soit faicte  
la saulce appart, et bien noire, et prenés de l'espicier pouldre 
de lemproye, et soit une pièce de pain brulé bien noir et 
destrampé de vert jus et vin aigre, et passé par l'astamine et 
soit boutée la poudre dedens, et après boullie, et mettés la 
sauce en ung bien petit pot bien net, et quant le pasté sera 
cuit, mettés la saulce dedens, et après tenu ung peu dedens 
le four, pour faire boullir la saulce avec la lemproye. 

PASTÉ DE VACHE. Soit 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 faictz  
haultz et enlevés, et d'ung virelet, et soient bien dorés, et puis 
mis au four. 

PASTÉS 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 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 mis les 
mistions de oeufz, et pareillement les tartres descouvertes. 

TARTRES A DEUX VISAIGES. Tartres à 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 d'eufz. 

FAIS BELONGS. Soient faitz en façon 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 
tronçons, et bien boullie, et assise dedens la tartre, avant que 
le frommage et la cresme y soit, et à grant quantité de sucre. 

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

TARTRES COUVERTES. Tartres couvertes, soit destrampé 
la crouste d'oeufz et de beurre, la farce 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 fèves, 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 à deux visaiges, soit  
faicte de fromage fin par morceaulx carrés comme dez, et  
les morceaulx destrampés de moyeulx d'o$eufz largement, et 
après 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 manière 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, et ainsi refroyder, 
et après y soit mis du sucre à grant foison, et puis la croste 
sur quoy est cuyte, et mise sur la tartre, soit renversée et 
dessus les oublies où est le premier lit de fromage dessus,  
comme de l'autre cousté, de l'espesseur d'ung doy, et quant  
l'on vouldra disner, soit mise au four, et fait cuyre comme de  
l'autre costé, et quant sera cuyte, soit prise, tournée en ung 
plat, et ostée la crouste où 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 les frire en beurre, et cuyre, et non point  
trop, et soient mises dedens la tartre et acoultrées dessus.  
Et, à chescune tartre, huyt ou dix tronsons sur bout, et  
qu'elle soit bien farcie, que le fromage par les tronsons de 
l'anguille; quant elle bouldra, ainsi se doit faire. 

TARTRES DE POMMES. Despeçés par pièces, et mises figues, 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 à l'uyle, et du vin, et le part des pommes broyés et  
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destrampés de vin, et soient assemblées les 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 abaisses 
de paste, et toutes les mistions mises ensemble, fort broiées  
à la main sur le pasté bien espès de pommes et d'aultres  
mistions, et après soit mis le couvercle dessus et bien  
couverte, et dorée de saffran, et mise au four, et fait  
cuyre. 

PASTÉS DE POIRES CRUES. Mises sur bout en pasté, et emply  
le creux de sucre à trois grosses poires comme ung quarteron  
de sucre, bien couverte, et dorée d'oeufz ou de saffran,  
et mis au 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 non guères  
passées, 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 sera trampé, le 
passés par l'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  
l'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 prenés le foye 
de l'oye ou d'aultres poulailles, et le mettés rostir sur le gril; 
puis quant il sera cuyt, hallés une tostée de pain, et mettés 
le foye et le pain tramper en ung peu de boullon, et passés  
trop bien par l'estamine, mettés et laisser boulir à la paelle 
soubz l'oye, et faictes boulir une douzaine d'eufz et en prenés  
les moieulx et les hachés menu; et puis quant l'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 à chapons 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 les 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 l'estamine; mettés boulir en une paelle et ne 
luy laissés guères, et, incontinant, mettés en ung pot, car elle 
sentiroit l'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, et faictes boullir en  
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une paelle; et est bonne ladicte saulce en l'oye ou aultre 
rost. 

AILLÉE 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 l'estamine avecques vin rouge et vin aigre, et 
boutés boullir en une paelle, et puis mectés en ung beau pot. 

AILLÉE A LA MOUSTARDE. Pour faire aille à la moustarde,  
prenés demie douzaine de gousses d'aulx, ou plus largement  
se vous voulés, et les escaillés, et passés par l'estamyne avec 
la moustarde, et y 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 RAPPÉE. Pour faire saulce rappée, mettés mye de 
pain blanc destramper de vin blanc chault, et quant le pain 
sera trampé, le passés par l'estamine avec vert jus tout pur; 
pour une pinte, mettés y 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 guères, et purés l'eaue, et 
gettés le grain dedens la saulce. 

DODINE. Pour faire dodine de layt sur tous oyseaux de 
rivière; 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 l'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 les oiseaulx  
seront cuitz, mettés la dodine dessus. 

DODINE DE VERT JUS. Aultre dodine de vert jus sur 
oiseaulx de rivière, chappon, ou aultre volatile de rost, mettés 
le verjus dessoubz le 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 l'estamine avecques le vert jus tout pur, et y 
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 le lait, 
et hachés les herbes bien menues, et faictes boulir ensemble,  
et mettés 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. 

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 paelle et  
mainçés 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 
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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. 

CHAUDUMÉ. Pour faire chaudumé, prenés brochet, et les 
eschardés, et les mettés par pièces ou tous entiers hallés sur 
le gril, et halés du pain, et le mettés tramper avec purée de 
poys; et puis quant le 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 destrampés  
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 à l'alose, mettés rostir 
l'alose en ung plat cassé ou à la broche, prenés pour une 
alose demye unce de gingembre et une chopine vert jus. 
Et quant l'alose sera demye cuyte, mettés le vert jus dessus  
l'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 à l'alose,  
prenés du vin aigre et du vin, l'ung avec l'autre, et prenés  
une unce synamome, demye once gingembre, ung peu de 
menues espices, et passés tout ensemble par l'estamine, et 
faictes boullir, et mettés sur l'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, et 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. Et après passés parmy l'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  
l'estamine, excepté 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. 

PORÉE. 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 ou mortier, et après  
l'assemblés 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 l'eaue chaulde: à jour de  
poisson, avec beurre et purée de poys. 

FÈVES FRAISÉES. Pour faire fèves fraisées, mettés les fèves 
tramper au soir, et en ostés les noires, et les mettés boulir en 
eaue de rivière ou de fontaine; et quant seront à demy 
cuytes, purés les et les assemblés 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 passés par 
l'estamine: et après les remettés boulir en ung pot, et pois 
coulés semblablement. 

POURREAULX. Pour faire pourreaulx, prenés le blanc des  
pourreaulx et les mainçés bien menu, et les lavés, et mettés 
pourboulir; et quant seront pourboulis, purés les et mettés de 
l'eaue froide par dessus, et les espreignés entre les mains, et 
après 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  



qui veult. 
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SOUPPE A L'OIGNON. Pour faire souppe à l'oignon, plumés  
les oignons et les mainçés 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'eaue, et y mettés du vert jus et du percil. 

POMMES DE CHOUX. Pour faire pommes de choux, ostés les  
premières fueilles de dessus, et despeçés par quatre quatiers 
et lavés, et mettés pourboulir environ demye heure, purés 
l'eaue, et mettés de l'eaue froide pardessus, et les espreignés,  
après les hachés, et les assemblés 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, s'il en y a, et les mettés 
pourboulir en une paelle, et puis les purés, et mettés de l'eaue 
froide par dessus, et les 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 l'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 
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 premièrement  
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 guères. 
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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 vert jus; la sallée, à la moustarde. 



HERISON DE MOUTON. Herison de mouton despeçés par  
pièces, et mettés le tout cru souffrire en sain de lart avec de 
l'oignon menu mainçé. 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 LARDÉ. 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 la chair, puis cuysés en eaue et sel, et du grain 
foison; mangée en pasté pourboulye, et lardée, à pouldre 
fine. 

CHEVREAU SAULVAGE. Appareillé et mangé comme serf  
frays. 

SANGLER FRAYS. Sangler frays cuyt en eaue et vin, à la  
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. 

CIVÉ DE VEAU ROUSSY. Cyvé de veau roussy tout cuyt en 
la broche et sur le gril sans le 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 l'estamine, prenés vert 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. 

CRETONNÉE DE POYS. Cretonnée de poys nouveaulx, cuysés 



jusques au purer, puis les purés, et les frisés 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  
cuitz en eaue, despeçés par quartiers, frisés en sain de 
lart, mettés bouillir, tirés arrière, mettés grant foyson 
d'oeufz. 

CRETONNÉE DE FÈVES NOUVELLES. Comme de poys. 

CRETONNÉE DE POULAILLE. Cretonnée de poulaille cuysés  
en vin et en eau, despeçés 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 arrière du feu, et 
garder qu'il ne tourne. 

CRETONNÉE D'AMANDES. Cretonnée d'amandes, cuysés bien 
poulaille en eaue, despeçés par quartiers, frisés en sain de lart, 
prenés amandes deffaictes de bouillon, et mettés boulir sur 
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vostre grain; affinés gingembre et commin, deffaictes de vin 
et de vert jus; et tousjours se lye d'elle mesmes, sans y mettre  
fors que ung peu de pain blanc. 

GRAVE DE PETIS OISEAULX. Grave de menus ou tel grain 
que 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, despeçés par membres, frisés en 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'o$eufz 
bien batus; et soit bien liant. 

BOUSACQ DE LIÈVRE. Bousac de lièvre ou de connis, hallés 
en broche ou sur le gril, puis decopés par pièces, 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, cuysés en vin 
et en eaue, despeçés par membres, frisés 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. 

CYVÉ. Cyvé, soit hallé en broche tout creu ou sur le gril, 
sans laisser trop cuyre, puis despeçés par pièces et mettés 
souffrire en sain de lart avecques oygnons menus mainçés;  
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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 de vin aigre, et fort d'espices. 

CIVÉ DE LIÈVRE. Doit estre noir et soit fait pareillement:  
mais ne fault point laver la chair. 

CIVÉ DE CONNIS. Civé de connis doit estre esgret fort, et 
fait comme celluy de lièvre. 

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  
à la cameline; en pasté, à fine pouldre et saffran. 

FRAISE DE VEAU. Fraise de veau que l'en dit chair pye; 
decoppés bien menu vostre veau, et qu'il soit cuyt, frisés en 
sain de lart, broyés gingembre, saffran et o$eufz bien broyés, 
filés les o$eufz dessus en frisant. 

MOUTON ROSTY. Au sel menu, à la canelle, ou au vert jus. 

CHEVREAUX ET AIGNEAULX. Boutez en eaue bouyllant et les 
tirés tantost, mettés en la broche; mangés à la cameline. 

OYES. Oyes plumées à sec, refaictes en eaue chaude,  
rotissés sans lardés; mangés aux aulx ou à la jance. 



POULES ROSTIES. Lardés et mangés à la cameline, ou au vert 
jus; en pasté, à poudre et froide sauge. 

BOULER DE SANGLIER FRAIS. Mettés en eaue chaude qui 
boulle, puis la mettés rostir 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 sera cuyt, si boullés tout ensemble; et soit vostre grain 
decopé par morceaulx, et boullés tellement qui soit cleret et 
noir. 

VENOISON FRESCHE. Toute venoison fresche qui n'est point 
bacinée se mangue à la cameline. 

PYJONS. Pyjons rostis atout les testes, sans les piedz; 
mangés au sel menu. 

MENUS OISEAULX. Menus oiseaulx plumés à secq, refaictes  
en eaue, lardés, rostissés, mangés au sel; en pasté  
pareillement. 

TURTERELLES. Comme une oye, qui veult soit dorée au vert  
et cuyt piedz entiers, et soit fendue la teste jusques en my les  
espaules, et les tués par le cueur; mangés à poyvre jaunet. 

PAON. Aussi comme signe; mengés au sel menu. 

SIGOYGNES. Plumés à sec les piedz et la teste, arrousés et 
flambés de lart, et mangés au sel menu. 

FAISANS. Faisans plumés à sec, copés les testes et les 
queues, et quant il sera rosty, atachés la teste et la queue au 
corps à 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 seigné et fendu jusques aux espaules; et soit  
pareillement comme la sigoyne, et soit doré qui veult;  
mangés au sel menu. 

CANARS DE RIVIÈRE. Canars de rivière, plumés à sec, mettez 
en broche, retenés 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 totées de pain, puis gectés vostre dodyne dessus 
vostre grain et tostées. 

POURCELET FARCY. Soit eschauldé et mys en broche, et 
soit la farce faicte de l'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 le trou, et 
bassinés en vin aigre et sain boulant; mangés à poyvre 
jaunet. 

POULAILLE FARCIE. Coppés leurs gavions, plumez très bien 
et gardés la pel saine, ne les refaictes pas en eaue bouyllant,  
mettés ung tuel entre cuir et chair, et l'enflés par entre les 
espaules; n'y 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, 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. Cuisés en vin et 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 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 GELÉE A POISSON. Pour gelée à poisson, prenés 
tanches et anguilles pour faire la liure 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 à la gelée 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 les rostir en la broche, et mettés la lèchefricte ou une 
paelle dessoubz, et les arousés de bouyllon de beuf, et  
despeçés le grain par pièces, quant il sera cuyt, et le mettés en 
ung pot; et puis prenés du pain, et le hallés, et mettés de la 
canelle, gingembre, graine de paradis, et clou de girofle, si  
largement qui passe les aultres espices, et coulés tout  
ensemble avec le pain, et faictes le boullon cler, qu'il ne 
soit pas trop fort, et le boulés en une paelle ou en ung pot; 
et quant sera boulu, goutés de sel, et mettés avec le grain. 

POULLES HOCHÉES AU GINGEMBRE. Prenés les entiers ou 
coppés par quartiers, ainsi que vous vouldrés, les refaictes; 
puis quant seront refaictes, boutés les en ung pot et les  
soufrisés, et puis prenés du pain blanc, et mettés tramper 
et des foyes de poulaille assés raisonnablement, et metés  
couler; et quant sera coulé, il le fault mettre dedens le pot 
et prenés du gingembre, et le deffaictes de vert jus, et boutés 
dedens le pot. 

FROMANTÉE. Pour faire fromantée, prenés froment  
espeaultré et esleu très bien, et si n'est espeaultré, que on 
l'espeaultre, et lavés très bien avant que mettre cuire, et puis 
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le faictes cuyre en ung pot longuement, et le laissés rasseoir,  
et prenés du lait raisonnablement pour vostre froment tant  
que vous en ayés assés, et le mettés avec le froment, et le 
mettés boulir en ung pot, et gardés bien à la remuer qu'il 
n'arde. Et après, prenés des o$eufz et les entrejectés selon 
que le pot sera grant, et coulez les moyeux d'eufz, et quant 
il seront coulés, mettez le pot à froment et le lait hors du 
feu, et prenés du lait et le boutés avec les eufz, et jectés les 
eufz dedens le froment et le lait tout ensemble, et 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 du sel et foyson sucre. 

GELÉE DE POISSON QUI PORTE LYMON DE CHER. Mettés 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 blanc 
drapel, mettés bouillir avec vostre grain et l'escumés  
tousjours, et aprés, aussi tost qu'il sera temps de le dresser,  
quant il sera cuyt, si 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 derrenière  
foys, et garder que le boullon soit cler et net, et ne fault 
pas attendre à le couler jusques à tant qu'il soit froit, car il 
ne pourroit couler. Et puis mettés vostre grain par escuelles  
et reboulés vostre bouillon, et escumés tousjours, et dressés 
ainsi sur vostre grain parmy l'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 GELÉE. Pour faire cent platz de gelée,  
prenés 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 à  
boire aux compaignons. 

LEMPROYE. Lemproye fricte à la saulce chaude, soit seignée  
par la gueulle, et ostés la langue; faictes bien segner,  
bouter en broche, et garder le sang (car c'est 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 hallé trampé en vin aigre, et le sang  
deffaictes tout ensemble; faictes boullir une onde, puis mettés  
dedens vostre lemproye toute entière; et ne soit pas trop  
noire la saulce. 

FROIDE SAULCE. Une froide 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. Aulcuns y mettent des moyeulx cuitz, deffaictes de 
vinaigre, gettés sur vostre poulaille par membres; ceulx de 
pourceaulx, soit faicte froide saulce sans oeufz. 

RIS EN GOULÉ. Ris en goulé, à jour 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 à 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 POYSSON. 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 
en vin aigre, et puis le mettés refroidir; la plus souveraine  
verdeur est de froment, l'autre, ou deffault de froment, est 
d'oseille ou de ressise. Et en la sauce de la chair se fait 
pareillement, mais que tant que l'on y mect ung petit de 
saulge, et le passés en l'estamine. Et, si elle est trop aigre, si 
y mectés du vin blanc, et y mettés du gingembre et poyvre, 
et non aultres espices. 

CIVÉ D'OYSTRES. Cyvé d'oïstres, eschauldés et lavés très 
bien, pourboulés 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 CHAUDUMÉ. Affinés gingembre, canelle, 
graine, saffran, pain halé trampé en purée de poys, vin, 
vert jus; faictes boullir, gectés sur vostre grain. 

FLONS ET 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. Cuysés en eaue, gardés le boullon,  
broyés amandes et la 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 à saulceverde;  
alose salée, mangés aux aulx. 

LEMPROYE. Lemproyons à la saulce comme lemproye; en 
pasté et à pouldre fine. 

CRESME. Soit eschaudée comme anguille; mangés saulce  
verde. 

PORC DE MER. Porc de mer soit fendu par le dos et soit 
mys en lesches en eaue, prenés vin et l'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 
eaue, ou rostie sur le gril, et fendus par le dos: mangés à la 
cameline. 
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MAQUEREAULX frais rostis sur le gril, mettés au sel menu  
ou à la moustarde. 

SAULMON. Saulmon frais cuyt en vin et en eaue, mangés à  
la cameline: le salé au vin, et à 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, mangés à la jance; la salée, à la 
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 à garder poisson de mer,  
broyés pain, percil, salemonde, deffaictes de vin aigre, broyés 
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; aulcuns y mettent 
de la salemonde à toute la racine. 

SAULCES BOULLYES.

POIVRE NOYR. Broyés gingembre, pain halé, deffaictes de vin  
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;  
aulcuns y mettent graine et garingal. 

SAULCE POYTEVINE. Saulce poytevine, broyés graine et des  
foyes, defaictes de vin, et vert jus, faictes boulir, et de la  
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 PRÉSENT 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 d'aultres pastés assis sur lesdictz grans pastés,  
une tirasse verdeante entre deulx, et lesquelz 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 pastés, et ung 
quarteron de moyeux d'eufz deurs, lardés de clou de girofle,  
bien salés, saffrenés; 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 dorées, grenades et dragée pareillement. 

Ont au plat cyvé de cerf et ung quartier de lièvre 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 à 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 à 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 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, armée aux armes dessusdictes. 

Cresme fricte. Pouldre de duc par dessus, blanche de 
fenoil, 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 à grans par  
de serfz et de signes, faitz de sucre, et de pignoles armées  
desditz armes. 

CLAIRÉ. Pour faire une pinte de clairé, il fault demye 
chopine de myel, et sur et le faire bien cuyre avecques le 
vin, et qui soit escumé, et une once de pouldre fine qui soit 
passé, 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 la fault toute mettre 
en ung couleur avec le vin, et le pot dessoubz, et le passés  
tant qu'il soit coulé, et tant plus est passé et mieux vault, 
mais que il ne soit esventé. 
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BANCQUET DE MONSEIGNEUR DE FOYES.



ES PREMIERS METS. 

Poussins au sucre, levras ou lapereaux à la cresme 
d'amandes, froide saulce, vin aigre, venoison à souppes. 

SECOND MESTZ 

Espaules de chevreaux farcis, 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, et fraises, jonchée, et amandes. 

BANCQUET DE MONSEIGNEUR DE LA MARCHE

Et premièrement. 

Vinaigrete, cretonnée de lart, brouet de canelle, venoison  
à clou. 

SECOND MESTZ 

Paons, signes, hérons, lappereaux au saupiquet, perdriaux  
au sucre. 

TIERS MESTZ 

Chapons farcis dedens de cresme, pastés de pyjons,  
chevrotz. 

QUART MESTZ 

Aigles, poires à l'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 PREMIÈRE ASSIETE 

Chapons au brouet de canelle, poulles aux herbes, soust, 
naveaux à la venoison. 

SECOND MESTZ 

Rost le meilleur, paons au scelereau, pastés de chapons,  
levreaulx au vin aigre rosac, chapons au most iehan. 

TIERS MESTZ 

Perdriaux à la trimolette. Pyjons à l'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 à cheminée au sucre. Pastés de pyjons. Venoison 
aux poys. Poulles boulis. Fresche venoyson à souppes. 
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SECOND MESTZ 

Rost. Pastés de chapons. Pastés de cailles. Venoison  
appart sues ou pour après. 



TIERS MESTZ 

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 le livre de cuysine nommé Tayllevant lequel 
traicte de plusieurs choses appartenantes à cuysine. 
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