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Au lecteur





Jean-Louis Flandrin s’est éteint en août dernier sans avoir pu achever ce livre dont il avait déjà rédigé plus des trois quarts. Le terminer aura été durant ses derniers mois son unique préoccupation tant il avait conscience d’écrire un livre qui portait un regard totalement nouveau sur les repas. Sa volonté de mener ce travail à son terme l’a sans nul doute aidé à repousser pendant près d’un an le mal qui devait le vaincre. Nombreux furent ses étudiants proches qui l’ont soutenu et secondé pendant ses derniers moments de travail. Qu’ils en soient ici remerciés.

Nous avions longuement parlé avec lui de son livre et de son plan. Nous nous étions bien imprégnés de sa démarche et de son raisonnement, mais il était hors de question d’achever ce livre à sa place. Connaissant bien ce qu’il avait pu dire ou écrire par ailleurs sur le sujet, nous avons regroupé, pour compléter son manuscrit, des textes de lui évoquant l’ordre des mets dans d’autres pays d’Europe et tentant d’expliquer les raisons de cet ordre. Certes, tous les points qu’il avait voulu évoquer dans son plan initial n’auront pas été abordés, mais il était exclu que quiconque se substitue à lui, et, d’ailleurs, qui l’aurait pu ?

Que ce livre qui, s’il construit quelques certitudes, ouvre aussi sur beaucoup de questions, suscite de nouvelles recherches, ce serait le plus beau cadeau de remerciement que l’on puisse faire à son auteur.



Georges Carantino*1.






Introduction





Lorsque nous donnons un repas, l’ordre de présentation des mets ne nous pose généralement aucun problème : une fois terminé l’apéritif et les amuse-gueules salés pour faire attendre, irriter la soif et empêcher l’ivresse, on pose sur table la soupe, ou les hors-d’œuvre froids ou/et les entrées chaudes. Puis vient le plat de résistance, une viande ou un poisson garnis de légumes ; puis la salade, les fromages et les desserts ; enfin le café et les digestifs. On ne se demande pas pourquoi : cela tient de l’évidence. C’est tout juste si l’on hésite sur la salade, qui se sert parfois en hors-d’œuvre, et sur les petits fromages de chèvre — exceptionnellement chauffés pour l’occasion — qui l’agrémentent.

Et pourtant cet ordre n’est ni naturel ni universel. On s’en aperçoit dès que l’on sort de France : en Italie, les pâtes sont impérativement un « premier plat », et l’on s’embrouille un peu avec les poivrons à l’huile et autres légumes froids qui peuvent se manger en hors-d’œuvre ou en plat de légumes ; en Angleterre, les fromages ne précèdent généralement pas les fruits mais les suivent ; aux États-Unis, on vous propose du café au lait à tous les repas, ou du thé glacé, ou encore des sodas sucrés, alors que chez nous le café au lait ne se prend qu’au petit déjeuner ou entre les repas ; en Pologne, en Turquie, en Chine, où l’on ne boit pas au cours des repas principaux, ceux-ci se terminent volontiers par une soupe chaude, ou par une compote froide bien aqueuse, et l’on finit de se désaltérer avec une grande tasse de thé en sortant de table.

Culturel plus que naturel, l’ordre de succession des mets a changé au cours des siècles dans la plupart des pays, à commencer par le nôtre, et c’est son histoire que l’on se propose d’écrire dans ce livre. On commencera par le décrire aux XVIIe et XVIIIe siècles, époque à laquelle il a été, en France, à la fois particulièrement complexe et particulièrement strict. Puis nous chercherons ce qu’il fut avant et après cette époque classique, depuis les deux derniers siècles du Moyen Âge jusqu’à nos jours. Ensuite, nous l’observerons dans quelques autres pays d’Europe, à diverses époques. Enfin, nous chercherons les raisons qui ont fondé l’ordre des mets à ces diverses époques, en confrontant les raisons invoquées à la réalité du service, en France et dans les pays voisins. En effet, ces divers pays se réclamaient des mêmes principes pour fonder des ordes sensiblement différents. Comment s’expliquent alors ces différences ?
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CHAPITRE 1

LA COMPOSITION
DU REPAS CLASSIQUE






Les services et autres étapes obligées du repas

Quel qu’il puisse être, l’ordre des mets est aujourd’hui clair, parce qu’on les sert l’un après l’autre. Il n’en allait pas de même dans l’ancien « service à la française », qui a régné jusque vers le milieu du XIXe siècle.

Les grands repas se composaient alors de plusieurs « services » — trois ou quatre généralement, parfois cinq ou plus — et à chaque service on disposait simultanément plusieurs plats sur la table. Voici la description que Grimod de La Reynière en donne dans son Almanach des gourmands en 1805 : « Un grand dîner se compose ordinairement de quatre Services. Le premier comprend les potages, les hors-d’œuvre, les relevés et les entrées ; le second les rôtis et les salades ; le troisième les pâtés froids et les entremets de toute nature ; le quatrième enfin le dessert, et sous ce nom sont compris les fruits crus, les compotes, les biscuits, les macarons, les fromages, toutes les espèces de bonbons et de pièces de petit four qu’il est d’usage de faire paroître dans un repas, les confitures et les glaces1.»





L’absence d’un mot gêne l’analyse

En décrivant le contenu des différents services, Grimod de La Reynière met sur le même plan des types de mets très différents. Les uns se définissaient par leur aspect et par la manière dont ils étaient préparés : c’est le cas de tous ceux qui sont énumérés à propos du dessert. D’autres se définissaient par leur place et leur fonction dans le repas : c’est le cas de ceux qui sont énumérés à propos des trois premiers services, en particulier les hors-d’œuvre, les relevés, les entrées, les entremets. Les entrées, par exemple, pouvaient être extrêmement diverses par la nature de leur ingrédient principal, par la préparation qu’on lui donnait, et par leur aspect final ; mais elles se caractérisaient par leur place, quelque part entre le potage et le rôt. Les entremets, de même, étaient d’une grande diversité ; mais tous étaient mangés entre le rôt et le dessert, et c’est cette place dans le repas qui les caractérisait.

Plusieurs, en vérité, appartenaient à la fois à l’une et à l’autre catégories : les potages, les rôts et les salades. Les potages — du latin potus, breuvage — avaient pour élément essentiel un bouillon, et c’est ce que le mot évoque d’abord pour nous ; mais ils se caratérisaient aussi, aux XVIIe et XVIIIe siècles, par leur place en tout début de repas. C’est d’ailleurs par l’un et l’autre de ces caractères que les dictionnaires anciens le définissaient. Ainsi le Dictionnaire de Trévoux, édition de 1704 : « Jus de viande cuite, dans lequel on fait détremper ou mitonner du pain taillé en menuës tranches. Jus, jusculum. On sert les potages à l’entrée du repas.» Sans doute le second élément de définition est-il même plus sûr que le premier : car, d’une part, le pain qu’on faisait mitonner dans le bouillon pouvait masquer sa nature liquide ; et, d’autre part, on a parfois servi comme potages, au XVIIIe siècle, des plats de pâtes ou de riz dont le caractère liquide est problématique. Ainsi, dans le repas de Louis XVI au château de Saint-Cloud, le 19 mai 1788, où les « Deux grands potages » sont « Le Vermicel » et « Les Croûtons à l’Espagnol » et les deux petits « Les Clouskis » polonais et « Les Croûtons unis ». On pourrait en multiplier les exemples, et nous y reviendrons dans la suite de ce livre.

Appartenaient aussi aux deux catégories les rôts, qui se définissaient au moins autant par leur place que par leur cuisson : pour le Dictionnaire de Trévoux, c’est une « Viande rôtie à la broche » qui « se sert au milieu du repas ». Quant aux salades, leur place et leur fonction sont certainement plus significatives que leur préparation. Pour le Dictionnaire de Trévoux, c’est « Une espèce d’entremets qu’on sert sur la table pour accompagner le rôti. […] Il est composé d’ordinaire d’Herbes cruës, assaisonnées avec du sel, de l’huile & du vinaigre.» Mais on les assaisonnait souvent au sucre — et pas seulement les salades de fruits —, et l’on appelait aussi « salades » le pourpier ou la perce-pierre confits au vinaigre, les cornichons, les olives saumurées, les câpres, les anchois, et les quartiers d’oranges amères que l’on servait avec le rôt pour relever le cœur des convives.

Malgré cette double appartenance des potages, des rôts et des salades, il est essentiel de bien distinguer ces deux catégories de mets. Or on manque de mots pour les désigner ; surtout pour désigner les types de mets définis par leur place et leur fonction dans le repas. Il nous faut donc en inventer un : je propose « fonctions ».




Variabilité du nombre et du contenu des services

L’examen des menus montre que les repas n’avaient souvent que trois services — pratique que Grimod condamne mais dont il ne nie pas l’existence. Il montre en outre que les services d’un même rang — premier, deuxième, troisième, quatrième — n’avaient pas toujours le même contenu : non seulement parce qu’il y a eu des changements entre le XVIIe et le XIXe siècle, mais parce qu’à une même époque cela variait d’un repas à un autre.

Au XVIIe siècle, on avait des services ne comportant que des plats d’une même fonction ; et, dans ces repas, le nombre des services était logiquement plus important. Ainsi, parmi les menus que proposait Pierre de Lune en 1662, dans Le Nouveau et Parfait Maistre d’hostel royal, la petite « Table à un bassin & deux assiettes ».


TABLE À UN BASSIN & DEUX ASSIETTES2
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POTAGES

Pour couvrir la présente Table, il faut :

Un potage de poulets aux pois au 1

Un potage de pigeonneaux au 2

Un potage d’oysons aux asperges au 3

 

ENTRÉES DE TABLE

Ragoust de poitrine de veau au 1

Une tourte de pigeonneaux au 2

Un ragoust d’oysons au 3

Le tout dans le bassin au 1

 

ASSIETTES VOLANTES

Une fricassée de poulets au 2

Une marinade de pigeonneaux au 3

 

ROSTY

Lapereaux & dindons au 1

Une assiette de poulets au 2

Une de pigeonneaux au 3

Salades

 

ENTRE-METS

Pois vers, asperges, champignons, le tout dans un bassin3 au 1

Assiette de fèves au 2

Artichaux au 3
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À ces quatre services de cuisine s’ajoutait le dessert qui dépendait du personnel de l’office et n’était, pour cela, presque jamais mentionné par les auteurs de traités culinaires4.

Mais le plus souvent — au XVIIIe siècle et déjà au XVIIe — des plats de fonctions diverses coexistaient en un même service, comme au temps de Grimod de La Reynière. En outre, le contenu des services était très variable d’un repas à un autre : non seulement on servait souvent les entremets en même temps que le rôt et les salades, mais il arrivait aussi que le second service fût constitué non pas des rôts et des salades mais des relevés et des entrées. Deux menus de La Cuisinière bourgeoise (1 746) illustrent bien cette variabilité. L’un d’eux, « Table de dix couverts à souper5 », avait un premier service constitué classiquement d’un potage, d’une pièce de viande de boucherie à la broche pour relever le potage, de deux entrées et de deux hors-d’œuvre ; puis un second service où l’on trouvait à la fois deux plats de rôts et trois plats d’entremets ; et le dessert qui formait le troisième service. Dans l’autre, une « Table de douze couverts à dîner », le premier service ne comprend que les potages et les hors-d’œuvre, et « une pièce de bœuf pour le milieu » ; on laissait celle-ci en place au deuxième service, tandis que les deux potages et les deux hors-d’œuvre étaient remplacés par quatre entrées6 ; ensuite deux plats de rôts, trois entremets et deux salades formaient le troisième service ; et le quatrième était un dessert de sept plats. Quoiqu’il s’agisse d’un repas de quatre services, ceux-ci ont donc un contenu bien différent de celui décrit par Grimod de La Reynière.






TABLE
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PREMIER SERVICE

1 Potage pour le milieu, si vous le jugez à propos

1 Pièce de viande de boucherie à la broche, pour relever le potage

2 Entrées, 2 Hors-d’œuvre

1 Entrée d’une Tourte de Godiveau

1 D’une Poularde entre deux Plats

1 Hors-d’œuvre d’un Lapin à la purée de lentilles

1 Hors-d’œuvre de trois langues de Mouton en papillotes

 

SECOND SERVICE

2 Plats de Rôt, 3 Plats d’Entremets

1 De deux petits Lapereaux

1 De deux Poulets à la Reine

1 Entremets de petits gâteaux

1 De petits Pois

1 de Crême gratinée

 

TROISIÈME SERVICE

Fruit

7 Assiettes de Fruits

1 Jatte de Gaufres pour le milieu

1 Assiette de Fraises

1 De Compote de Cerises

1 De Crême fouettée

3 Assiettes de Confitures différentes
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TABLE
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PREMIER SERVICE

2 Potages

1 Pièce de Bœuf pour le milieu

2 Hors-d’œuvres

1 Potage aux herbes

1 Potage au riz

1 Hors-d’œuvre de raves

1 Hors-d’œuvre de beurre de Vambre

 

SECOND SERVICE

Laissez la pièce de bœuf au milieu, & mettez

à la place des deux potages & des deux hors-d’œuvres

4 Entrées

1 De noix de Veau aux truffes à la bonne-femme

1 De côtelettes de Mouton au basilic

1 de Canards en hochepot

1 D’une Poularde à la bourgeoise

 

TROISIÈME SERVICE

2 Plats de Rôt, 3 Entremets, 2 Salades

1 D’un Levreau

1 De 4 petits Pigeons de Voliere

1 Entremets pour le milieu, d’un Pâté d’Amiens

1 D’une Crême glacée

1 De Choux-fleurs

 

QUATRIÈME SERVICE

Dessert

Pour le milieu une jatte de Fruit crud

1 Compote de Pommes à la Portugaise

1 Compote de Poires

1 Assiette de Gaufres

1 Assiette de Marrons

1 Assiette de Gelée de Groseilles

1 Assiette de Marmelade d’Abricots
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Cependant, cette variabilité du groupement par service ne semble pas avoir affecté l’ordre de présentation des fonctions : dans tous les cas on trouvait d’abord les potages ; puis les hors-d’œuvre, les relevés et les entrées ; ensuite les rôts et les salades ; les entremets de toutes sortes ; enfin les plats de dessert. Grosso modo, cet ordre a même survécu à la disparition du service à la française et à son remplacement par le service à la russe au cours du XIXe siècle.

Pour ne pas changer le plan de table, qui jusqu’ici était à cinq plats, ces trois assiettes de confiture étaient vraisemblablement superposées, ou posées sur un même plat.


Ordre de présentation et ordre de consommation

L’examen des menus ne permet pourtant pas de connaître de façon détaillée l’ordre de succession des mets, puisque, dans le service à la française, quantité de plats étaient posés simultanément sur la table ; et que l’ordre de leur présentation sur le menu peut n’avoir pas été l’ordre de leur consommation par les convives. Dans le souper de dix couverts de La Cuisinière bourgeoise, par exemple, la « pièce de boucherie à la broche, pour relever le potage » était-elle consommée immédiatement après le potage qu’elle relève ? Les entrées étaient-elles mangées après ? Avant les hors-d’œuvre que le menu mentionne à la fin de ce premier service ? Rien ne le prouve. Et, pour le savoir, il faut avoir recours à d’autres documents.

Interrogeons la seconde année de l’Almanach des gourmands, où Grimod de La Reynière décrit minutieusement la manière dont se déroule un dîner parisien au tout début du XIXe siècle : « On s’assied, et le silence général atteste la puissance et l’universalité des sensations. Un potage brûlant (tel qu’il doit être) ne diminue point l’action générale ; on dirait que tous les palais sont pavés en mosaïque […]. Cependant l’Amphitryon […] divise avec art la culotte tremblante d’un bœuf gras et seulement entouré d’un cordon végétal qui n’est interrompu que par des pilastres de lard […]. Pendant ce temps, les hors-d’œuvre disparaissent, et les entrées, qui se mangent après le bouilli, donnent le temps de découper les relevés qui ont remplacé les potages7.»

Ce n’est pas que l’ordre des mets ait significativement changé depuis la Révolution : en 1821, Archambault proposant un menu de vingt-cinq couverts, dans Le Cuisinier économe, mentionnait aussi successivement, au premier service, « Deux Potages » et « Deux relevés de Potages » (dont une « Pièce de bœuf garnie d’oignons glacés »), avant les « Huit petits Hors-d’œuvre » et les « Douze entrées ». Lorsque les relevés faisaient partie du premier service, on les mentionnait tout de suite après le potage qu’ils remplaçaient parce que c’est à la disposition des plats sur la table qu’on s’intéressait, bien plus qu’à l’ordre de la consommation des mets. Cet ordre de consommation n’était pas pour autant libre, et il n’était pas dépourvu de logique, comme nous le verrons dans la quatrième partie de ce livre.

Examinons maintenant le cas plus difficile d’un souper de Louis XV, du lundi 21 juin 1 751, qui énumère diverses catégories de plats sans rien dire des services entre lesquels ils se répartissaient. On y trouve d’abord 2 grandes entrées, puis 2 Oilles et 2 Potages, 16 entrées et 4 relevés, qui à eux tous constituaient sans doute un premier service. Ensuite 2 grands entremets et 2 moyens, 8 plats de Rôt, et 16 petits entremets, qui constituaient vraisemblablement le second. La question est de savoir si les entremets, ou au moins les quatre grands et moyens entremets que le menu mentionne devant les rôts, étaient mangés avant eux. Là encore, c’est peu vraisemblable. D’une part, en effet, les deux grands entremets rappellent les deux grandes entrées du premier service qui ont été citées en tête du menu et n’ont certainement pas été mangées avant les potages ; d’autre part, Grimod de La Reynière, lorsqu’il condamne la pratique de servir les entremets en même temps que les rôts, n’envisage pas un instant qu’ils puissent être mangés avant ceux-ci8 ; et pourtant les menus où les grosses pièces d’entremets sont mentionnées avant les rôts sont encore plus habituels au XIXe siècle qu’au XVIIIe9.

Étant admis que les dispendieux pâtés froids et autres grosses pièces d’entremets, lorsqu’ils étaient entamés, se mangeaient avant les petits entremets, il resterait à savoir dans quel ordre se mangeaient ceux-ci, qui nous surprennent par leur éclectisme. Commençait-on par le froid ou par le chaud ? Par les viandes (le plus souvent froides) ou par les petits plats de légumes (toujours chauds)? Mangeait-on les mets salés avant les mets sucrés ?
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Ce qui frappe, c’est la multiplicité et la diversité des plats de ce service ainsi que le jeu esthétique des cercles.





Pour ce qui concerne le chaud et le froid, on a vu que Grimod de La Reynière plaide pour qu’on mange le chaud aussi vite que possible ; mais il semble admettre que le froid, s’il était consommé, le serait avant10.

Pour ce qui concerne les entremets sucrés, il est clair que, dans les menus, ils n’étaient pas systématiquement inscrits après les entremets salés : dans la « Table de dix couverts à souper » de La Cuisinière bourgeoise, la « Crême gratinée » (sorte de crème brûlée) termine, certes, la liste des entremets ; mais l’« Entremets de petits gâteaux » précède le plat de petits pois ; de même, dans la « Table de douze couverts à dîner », l’entremets de « Crême glacée » précède un plat « de Choux-fleurs » ; etc. Massialot, en 1691, inscrivait même des mets sucrés en tête de son Entremets11. Ce n’est qu’au XIXe siècle que l’on discerne une tendance (pas totalement aboutie) à noter les entremets sucrés après les salés. Mais nous avons vu que l’ordre d’inscription dans le menu avait peu de rapport avec l’ordre réel de la consommation. Dans la pratique, donc, les entremets sucrés n’ont-ils pas été — dès le XVIIIe siècle, voire dès le XVIIe — consommés après les entremets salés ?

On manque également de précision sur l’ordre de consommation des plats de dessert. Bien que les fruits en aient, aux XVIIe et XVIIIe siècles, constitué l’essentiel, on y trouvait aussi d’autres types de mets comme les fromages (blancs à la crème, ou affinés), les crèmes glacées, les gaufres, massepains, petits fours, bonbons, etc. Mais aucun de ces autres types de mets n’était nécessaire au dessert ni n’en rythmait le déroulement. Alors qu’au premier service il y avait nécessairement des potages et des entrées, voire des hors-d’œuvre et des relevés, qui devaient être consommés dans un ordre précis, au second des rôts et des salades, etc., au dessert il pouvait y avoir ou ne pas y avoir de fromages affinés, et, s’il y en avait, beaucoup de convives pouvaient n’en pas manger, tandis que d’autres ne mangeaient que cela comme les vrais gourmands qu’évoque Grimod de La Reynière12.

Par suite, il ne semble pas qu’entre les mets du dessert un ordre de consommation se soit imposé, sauf pour ce qui concerne les glaces : « Il est bien entendu, écrivait le père de la littérature gastronomique, que les glaces ou fromages glacés ne doivent jamais paroître sur la table qu’à la fin du dessert ; ils prennent alors la place de quelques assiettes de fruits que l’on enlève à des distances égales13.»




Comment les mets se distribuaient entre les « fonctions »

Maintenant que nous avons une idée des principales étapes du repas classique, essayons de comprendre quelle sorte de mets était un potage, quelles sortes un hors-d’œuvre, une entrée, un relevé, un rôt, une salade, un entremets, un plat de dessert. Voyons comment les mets se distribuaient entre ces diverses fonctions selon la nature de leur ingrédient principal, selon le type de préparation qu’ils subissaient, selon qu’ils étaient chauds ou froids, salés ou sucrés, gras ou maigres.

Dans cette recherche, nous sommes aidés par le fait que de nombreux livres de cuisine des XVIIe et XVIIIe siècles indiquaient, d’une manière ou d’une autre, la fonction des mets dont ils donnaient la recette. Le Cuisinier françois, en 1651, dans chacune des grandes subdivisions du gras, du maigre, du carême, etc., groupait ses recettes par fonctions : potages gras, entrées grasses, « Viandes qu’on peut servir en second », « Entremets pour les jours de viande », etc. De même L. S. R., auteur de L’Art de bien traiter, en 1674 et, en 1739, Marin dans Les Dons de Comus. Pierre de Lune, en 1660, dans Le Nouveau Cuisinier, a adopté un découpage par saisons, mais à l’intérieur de chaque saison lui aussi regroupe les mets gras puis maigres par fonction. Le Cuisinier royal et bourgeois, de Massialot, en 1691, ayant adopté une présentation par ordre alphabétique, distingue moins sytématiquement la fonction de chaque mets : parfois elle apparaît dans le titre — par exemple : « Entrée d’un grand Brochet », ou « Brochet en gras, pour Entremets » — et plus souvent en fin de recette, comme ces pâtés de brochet qui « se doivent cuire à petit feu et être servis pour Entrée, chaudement », ou ce « Brochet au Court-boüillon, ou au Bleu » qu’on doit servir « à sec, pour Entremets ». Trop souvent, cependant, la fonction d’un mets va de soi, pour l’auteur et ses lecteurs du XVIIe siècle, ce qui restreint l’intérêt de ce livre pour notre enquête. La Cuisinière bourgeoise, enfin, à partir de 1746, est structurée par types d’aliments, mais à chaque recette elle note en marge la fonction du mets : « Hors-d’œuvre », « Entrée », « Grosse Entrée », « Entremets », « Hors-d’œuvre ou Entrée », « Hors-d’œuvre ou Entremets », « Rôt », etc. Tous ces livres de cuisine nous permettent donc de comprendre les règles d’attribution d’une fonction à chaque mets.

Pour cette analyse, nous ne nous occuperons d’abord que des repas des jours gras — ceux où l’on pouvait manger de la viande et cuisiner au lard — et nous ne nous intéresserons qu’ensuite aux règles fort différentes des repas en maigre, des repas de carême, et des repas du Vendredi saint.











CHAPITRE 2

LES RÔTS





Si nombre de mets ont changé de place au cours des siècles, ce n’est pas le cas du rôt : aussi loin qu’on remonte dans notre passé national, les rôtis ont toujours été présents dans les festins — repas populaires de fête comme repas aristocratiques — et ils en ont toujours formé la partie centrale. Grimod de La Reynière comparant « les services d’un dîner » aux « différentes pièces d’un édifice » jugeait que « le Rôti en est le salon, la pièce principale, celle en un mot sur laquelle se reporte l’orgueil du propriétaire ». Et il ajoutait : « À l’exception des gros pâtés froids exotiques, c’est ordinairement le plat le plus apparent, le plus cher, le plus vivement attendu […]. Il est très important que le Rôti réponde par son éclat, par sa cuisson et par sa tendreté, à l’attente des convives ; car s’il est mesquin, brûlé ou dur, on oublie que tout ce qui l’a précédé était excellent.» Même s’il ne faut pas admettre sans vérification la pré-éminente cherté du rôt, commençons donc par ce seigneur l’analyse du contenu des divers services et fonctions.



Rôts et entrées au milieu du XVIIe siècle

Aux XVIIe et XVIIIe siècles, cela semble une vérité de La Palice : la fonction de « rôt » était attribuée à des viandes rôties. Disons-le cependant, car il n’en a peut-être pas toujours été ainsi. Les viandes cuites de tout autre façon étaient donc des entrées de différentes sortes ou des entremets, voire des potages. C’était le cas des viandes bouillies14, des viandes en sauce sous toutes sortes d’appellations15, des viandes « en ragoût »16, des viandes à l’étuvée et à l’étouffée17, des fricassées18, des viandes « à la poësle19 », ou frites20, ou grillées21 et, à cette époque, des tourtes et pâtés, c’est-à-dire des viandes mises en pâte et cuites au four22.

Plus inatendu : sur les neuf recettes du Cuisinier françois dont le titre comporte le mot « rosti », six sont au chapitre des entrées, un au chapitre des entremets et seulement deux au chapitre des rôts. Plus généralement, à l’exception de ces deux rôtis-là, aucun des mets dont le nom indique la cuisson n’est un rôt. Réciproquement, sur les 80 rôts gras du Cuisinier françois, il n’y a que 6 recettes dont le titre précise la cuisson : nos deux « rostis »23, deux « farcis24 », un « au naturel25 », et un « à la royale26 ». Encore la moitié d’entre eux étaient-ils des entrées égarées au chapitre des rôts.

Les titres des 74 autres recettes du chapitre des rôts dans Le Cuisinier françois ne précisent pas comment ces viandes ont été cuites. L’examen des recettes révèle que, dans 13 cas, il s’agit de viandes mitonnées dans une sauce après rôtissage, ou directement cuites dans la sauce, et donc de mets qui — selon les règles que nous allons établir dans la suite de ce chapitre — ne sauraient être des rôts27. Dans les 61 autres cas, il s’agit de viandes rôties à la broche avec ou sans lard, mais servies à sec, avec éventuellement une sauce en saucière.

Au contraire, les entrées et les entremets gras dont le nom ne précisait pas le mode de cuisson n’étaient jamais des viandes rôties. En outre, quand une entrée ou un entremets était une viande rôtie, ou bien il s’agissait d’un abat ou autre morceau impropre à faire un rôt28 — ce que nous allons préciser plus loin —, ou bien elle était ensuite mise en ragoût.

Les critères de reconnaissance des rôts se sont peu à peu précisés et durcis au cours de la période considérée : nous verrons dans la deuxième partie de ce livre qu’aux XIVe, XVe et XVIe siècles on trouvait dans les services de rôt des pâtés et des viandes en sauce qu’il serait inimaginable d’y trouver dans la seconde moitié du XVIIIe siècle. Aussi, après avoir ouvert ce chapitre en nous référant à des livres de la mi-XVIIe siècle, nous allons maintenant préciser la définition des rôts à l’aide de La Cuisinière bourgeoise, best-seller de la seconde moitié du XVIIIe siècle29.




Rôts et entrées de broche au XVIIIe siècle

Un rôti, pour nous, c’est une belle pièce de viande cuite à la chaleur sèche, c’est-à-dire à la broche, sur le gril, dans la cheminée ou la rôtissoire, ou même au four. Pour mon boucher, le four constituerait même la meilleure façon de rôtir une bonne viande. Mais l’ancien concept était plus étroit : les dictionnaires du XVIIIe siècle définissent le rôt comme une viande « rôtie à la broche » — dans la cheminée puisque les rôtissoires semblent n’être apparues qu’au début du XIXe siècle30. Et encore les viandes ainsi cuites n’étaient-elles pas toutes présentées au second service « pour un plat de rôt » : beaucoup apparaissaient dès le premier, comme « entrées de broche », « grosses entrées », ou entrées simples. C’est du moins ce que dit La Cuisinière bourgeoise. En quoi donc ces entrées de broche différaient-elles de rôts véritables ?

Elles en différaient d’abord par la manière dont elles étaient cuisinées. Grimod de La Reynière nous dit qu’un petit rôt doit « toujours être bardé, ou piqué » de lard31. Certains, comme les pigeons de volière, les cailles et les bécasses, étaient, pendant la saison, enveloppés de feuilles de vigne en même temps que d’une barde. Cela ne les empêchait pas d’être des rôts. En revanche, dès qu’une viande était piquée d’autre chose que de lard, elle devenait une entrée. Ainsi le « Gigot à la Génoise », piqué de céleri, d’estragon, de cornichons, de lard et de quelques anchois32 ; ou l’« Épaule de Mouton à la Roussie33 » (autrement dite « à la Russie »), qu’on lardait de deux poignées de persil avant de la mettre en broche.

Les bardes de lard et les feuilles de vigne ne devaient pas empêcher les rôts d’être finalement « cuits de belle couleur » — ce qui s’obtient pourtant plus facilement lorsque les oiseaux sont piqués34. Au contraire, lorsque de la même viande on voulait faire une entrée de broche, on la bardait de lard et d’un papier beurré pour la préserver du hâle. Ainsi des poulets gras que La Cuisinière bourgeoise prend comme modèle : « Faites-les cuire à la broche enveloppés de lard et de papier. Ne les mettez point à feu trop ardent, de crainte qu’ils ne colorent, parce que les poulets en entrée de broche doivent se servir blancs.» De même les dindonneaux, les poulardes, les pigeons, les faisans, les sarcelles, les perdreaux, les bécasses, les cailles, les grives et les pluviers. Dans tous ces cas, l’enveloppement de papier distinguait l’entrée de broche.

Moins rissolées que les rôts, et pour cela moins goûteuses, les entrées de broche cherchaient généralement un supplément de goût dans des farces, des sauces, des ragoûts : « Quand vos poulets sont cuits, dressez-les dans le plat […], & mettrez avec telle sauce ou ragoût que vous jugerez à propos.» La viande n’était pas, comme au Moyen Âge, recuite dans la sauce : il suffisait que celle-ci soit versée dessus35 — et au XVIIe siècle dessous36 — pour qu’on ait une entrée37. Les ragoûts, eux, étaient simplement disposés dans le plat, autour de la viande — ou, dans Le Cuisinier royal et bourgeois, glissés dessous, comme une sauce.

Quant à la farce, La Cuisinière bourgeoise n’en signale jamais dans les rôts. La recette des « faisans & faisandeaux », par exemple, montre combien elle était caractéristique des entrées de broche : si vous les servez « pour rôt », dit-elle, après les avoir vidés et piqués, « faites-les cuire à la broche, & les servez de belle couleur ». Si « Vous les servez […] en entrée de broche : pour lors vous les faites cuire à la broche, avec une petite farce de leurs foies, que vous faites en les hachant avec lard râpé, persil, ciboule hachés, sel, gros poivre ; enveloppez-les de bardes de lard & de papier, & les servez avec une sauce à la Provençale, ou autre petite sauce dans le goût nouveau38 ».


[image: Le mariage de Louis XIV. Gravure (détail), Paris, Bibliothèque nationale.]


Le mariage de Louis XIV. Gravure (détail), Paris, Bibliothèque nationale.

On notera dans cette gravure la diversité de la nature et de la taille des plats.





L’important n’était pas qu’il y eût ou non quelque chose dans le corps de la bête : pour un rôt, on pouvait très bien y laisser le foie, le cœur et le gésier, ou y mettre un oignon piqué de trois clous de girofle39. Mais, à partir du moment où il s’agissait d’ingrédients hachés et mélangés en une farce, la pièce devenait une entrée de broche. Le cas des pluviers en fournit une bonne illustration : pour un rôt, ils étaient, comme les bécasses, embrochés sans être vidés. Mais « Si vous voulez les servir pour entrée de broche, faites une farce de ce qu’ils ont dans le corps, comme il est expliqué à l’article des bécasses », c’est-à-dire en éliminant le gésier, en hachant le reste des entrailles et en les mêlant à « du lard râpé ou un morceau de beurre, persil, ciboule hachés, un peu de sel ».

On n’a pas la preuve, il est vrai, que la farce à elle seule transformait un rôt en entrée car les bêtes farcies de La Cuisinière bourgeoise40 étaient toujours servies avec une sauce ou un ragoût : la poitrine de veau farcie cuite à la broche41 est servie « avec telle sauce ou ragoût de légumes que vous voudrez » ; les perdreaux farcis, « avec telle sauce & ragoût que vous jugerez à propos » ; de même les bécasses farcies et les pluviers farcis42. Une même substance intervenait souvent dans la farce et le ragoût : ainsi les marrons dans l’oie farcie à la broche — ancienne grosse entrée que nous prenons aujourd’hui pour rôt de Noël.




Les viandes à rôt et les autres

Diverses étaient les viandes dont on pouvait faire un rôt : « Le Rôti se divise en gros Rôt, et en petit Rôt » lit-on dans l’Almanach des gourmands. « On comprend sous la première dénomination les Rôtis de boucherie et de venaison, tels que les aloyaux, éclanches, longes de veau, quartiers de sanglier, de daim ou de chevreuil ; et sous la seconde, la volaille, le gibier et les petits pieds43…» Il y en avait néanmoins qui ne convenaient pas, ne pouvant donner que des entrées ou des entremets. Et celles qui convenaient, par ailleurs, ne se répartissaient pas également entre les diverses fonctions.

Dans La Cuisinière bourgeoise, aucun abat n’est présenté comme rôt, même le foie de veau et la langue de bœuf qui l’avaient été parfois au temps de La Varenne44. En outre — malgré ce qu’en dira Grimod de La Reynière quelques décennies plus tard —, les viandes de boucherie ne sont pas non plus des viandes à rôt : sur 127 dont on peut connaître la fonction, il n’y a qu’un seul rôt, le quartier d’agneau rôti — ou peut-être deux s’il faut aussi compter comme rôt le quartier d’agneau de derrière. Et les trois menus publiés dans le livre confirment cet enseignement des recettes.

Or il en va très différemment des volailles et des gibiers. La plupart des gibiers à plume pouvaient se servir pour rôt : l’alouette, la bécasse et la bécassine, la caille, le colvert, le halbran et autres canards sauvages, le faisan, la grive, le merle, la gelinotte, le guignard, l’ortolan, le perdreau, le pluvier, les ramiers et ramereaux, le rouge, le rouge-gorge, la sarcelle et le vanneau. Une seule exception : la macreuse, seul oiseau qu’on pouvait manger en maigre et qui, sans sauce, aurait été une vraie pénitence.

De même la plupart des volailles de basse-cour : le caneton de Rouen, le dindon, les divers pigeons domestiques, la pintade et le pintadeau, la poularde et le chapon, la poule de Caux et le coq vierge, le poulet gras aux œufs, et le poulet à la reine. Ici trois exceptions : l’oison et surtout l’oie, et le canard domestique, dont les chairs, longtemps réputées indigestes, passent désormais pour vulgaires. Ces animaux ont en effet été remplacés sur les bonnes tables par la dinde, le dindon, le dindonneau et les canards sauvages.

Cette répartition des viandes entre entrées et rôts n’est pas une innovation de La Cuisinière bourgeoise : dans la préface du Cuisinier royal et bourgeois ou cuisinier moderne, édition de 1750-1 751, l’auteur écrit : « À l’égard des entrées, il faut qu’il y en ait la moitié en grosses viandes, qui est la viande de boucherie, & autres comme bœuf, veau, mouton, issus de veau, pieds, langues et queues de mouton, en porc frais, petit salé, saucisses, andouilles, boudins ; & l’autre moitié de menus, c’est-à-dire de petites viandes délicates ; comme poulets, poulardes, pigeons, dindons, dindonneaux, canards, canetons ; en gibiers, perdrix, perdreaux, cailles, faisans & lapereaux. Il faut que le rôt soit composé de moitié blanc et moitié noir, en gibier & volaille, de piqué & de bardé45.»

Il est vrai que les gibiers et plus encore les volailles de basse-cour fournissaient eux aussi plus de recettes d’entrées que de rôts. Dans La Cuisinière bourgeoise, l’ensemble des gibiers à plume fournit 25 entrées46 pour 18 rôts, et l’ensemble des volailles de basse-cour, 114 entrées ou hors-d’œuvre47 pour seulement 8 rôts. Mais c’est surtout parce que la diversité des entrées était beaucoup plus grande que celle des rôts.

Pour apprécier la proportion réelle de chaque catégorie de viande dans les entrées et dans les rôts, il faut examiner les menus. Or le résultat d’un tel examen, par exemple des trois menus de La Cuisinière bourgeoise, est sans ambiguïté. Dans le dîner de douze couverts, les volailles et petits gibiers fournissent deux des quatre entrées et les deux rôts (un levreau et quatre petits pigeons de volière); dans le souper de dix couverts, une des deux entrées et les deux rôts (deux petits lapereaux et deux poulets à la reine); dans la table de quatorze couverts, deux des quatre entrées et les quatre rôts (une poularde, trois perdreaux, dix-huit mauviettes et un caneton de Rouen). Dans aucun de ces trois repas volailles ni gibiers n’apparaissent dans les potages, les pièces du milieu du premier service, ni les entremets. Au total, lapins de garenne compris, ils ont fourni un hors-d’œuvre sur dix, la moitié des dix entrées, et tous les rôts, ce qui est tout à fait significatif.

Le gibier à poil, surtout le petit, se distribuait de manière analogue. Des six mentionnés dans les recettes de La Cuisinière bourgeoise, les trois jeunes donnaient des rôts, à savoir les lapereaux, les levreaux et les marcassins. Mais les mêmes six gibiers fournissaient un nombre bien plus considérable d’entrées (onze de lapereaux, cinq de lapins, deux de lièvres et deux de levreaux) ou de hors-d’œuvre (trois de lapereaux, deux de lapin, deux de filets de lièvre) soit au total vingt-sept hors-d’œuvre ou entrées. Cependant, lorsqu’on examine les menus, on voit qu’ils étaient moins viandes à rôt que les gibiers à plume, mais beaucoup plus que les viandes de boucherie et même que les volailles de basse-cour : dans les trois menus de La Cuisinière bourgeoise, on les trouve aussi souvent en rôt qu’en hors-d’œuvre (deux fois) et jamais en entrée ni en potage.

Pour conclure, les différents types de viande se répartissaient donc très différemment entre les diverses séquences du repas : les abats donnaient uniquement des hors-d’œuvre et entrées ou des entremets ; les viandes de boucherie donnaient un nombre infime de rôts (1 à 3 sur 127), peu d’entremets (19) et surtout des entrées (103) ou des hors-d’œuvre (23). Les volailles de basse-cour et plus encore les gibiers à poil ou à plume étaient essentiels pour les rôts. Cela se voit moins par l’étude des recettes que par celle des menus de repas, où l’ensemble de ces trois catégories apparaît plus fréquemment en rôt que dans les entrées et hors-d’œuvre.





Du cuisinier français à la cuisinière bourgeoise

Les règles que nous a révélées La Cuisinière bourgeoise, pour ce qui concerne la répartition des viandes entre rôts et entrées, sont-elles valables pour l’ensemble des XVIIe et XVIIIe siècles ? Il semble que certaines étaient encore un peu floues au temps du Cuisinier françois (1651) et qu’elles se sont précisées, d’ordinaire assez vite.

Aucun abat n’apparaît parmi les rôts de L’Art de bien traiter, en 1674, ni même, déjà en 1660, parmi ceux du Nouveau Cuisinier de Pierre de Lune. Au contraire, Le Cuisinier françois, en 1651, en présentait trois recettes dans son chapitre des rôts : d’une part, un foie de veau lardé, piqué, embroché, arrosé d’une poivrade pendant le rôtissage, puis mitonné dans la sauce ; et, d’autre part, deux langues de bœuf (sur les cinq mentionnées dans ce livre), toutes deux fraîches, bouillies puis rôties ; ensuite, l’une est mitonnée dans une sauce douce, tandis que l’autre est servie avec un ragoût. Doit-on en conclure que la règle d’exclusion des abats n’existait pas encore en 1651 et ne s’est établie que vers 1660 ? Avant de m’arrêter à cette conclusion, je m’interroge sur la valeur du témoignage du Cuisinier françois en ce domaine. En effet, nous avons vu que, sur les 80 recettes du chapitre des rôts, il en donnait 13 de viandes cuites en sauce qui n’ont vraisemblablement jamais été prises pour des rôts par les gens de l’époque ! En allait-il différemment de ces abats ?

Certainement plus significatif est le cas des viandes de boucherie qui sont beaucoup moins rares parmi les rôts du XVIIe siècle que parmi ceux de La Cuisinière bourgeoise.


Tableau 1 — Rôts de boucherie/Viandes de boucherie











	Le Cuisinier françois

	Pierre de Lune

	L’Art de bien traiter

	La Cuisinière bourgeoise




	13 R/81Vb = 16 %

	6 R/74 Vb = 8,1 %

	13 R/52 Vb = 25 %

	1 à 3 R/127 Vb = 0,8 % à 2,4 %







R = rôts   Vb = viande de boucherie




Cette plus grande fréquence permet une remarque que nous n’avions pas encore faite. Dans la plupart des livres, ce sont les jeunes bêtes que l’on présentait pour rôt et non pas les bêtes adultes : de l’agneau dans La Cuisinière bourgeoise ; de l’agneau, du veau et du cochon de lait dans L’Art de bien traiter ; agneau, chevreau et cochon de lait dans Le Nouveau Cuisinier ; veau, agneau, cochon dans Le Cuisinier françois — qui est le seul à présenter aussi pour rôt des viandes d’animaux adultes : aloyau de bœuf ; longe, haut côté et membre de mouton ; et même du porc frais. On a donc l’impression d’un durcisement de l’exclusion des viandes de boucherie, avec, sur ce dernier témoignage, la réserve que nous avons déjà faite à propos des abats. Peut-être faudrait-il ici ajouter une seconde réserve, sur le témoignage de La Cuisinière bourgeoise cette fois-ci : l’exclusion des viandes de boucherie était-elle aussi nette dans les autres livres du XVIIIe siècle ? En l’état des recherches, je peux seulement dire que dans La Science du maître d’hôtel cuisinier du même auteur, il est vrai, les viandes de boucherie sont tout ausi exceptionnelles parmi les rôts (3/200 = 1,5 %).

Les gros gibiers à poil, de même, semblent n’avoir été exclus des rôts que progressivement, et d’ailleurs incomplètement. Dans La Cuisinière bourgeoise, le chevreuil, le daim, le cerf, la biche, le faon sont tous cuits en marinade ou en pâté. Seul le sanglier est cuit à la broche, et l’on ne parle explicitement de plat de rôt que pour une jeune bête : le marcassin. En 1674, dans L’Art de bien traiter, le gros gibier n’était représenté que par cinq recettes de sanglier et de marcassin, ce dernier fournissant trois rôts, soit 60 % des recettes de ce type d’aliment. Pierre de Lune, dans Le Nouveau Cuisinier, en 1660, propose 7 rôts sur 26 recettes de gros gibier, soit 27 %. Les adultes (cerf et biche, chevreuil, daim, sanglier) y sont représentés comme les jeunes (faon de daim et marcassin)48. Enfin, Le Cuisinier françois, en 1651, a 9 rôts sur 26 recettes de gros gibiers (soit 35 %), et lui non plus n’hésite pas à rôtir des bêtes adultes. Remarquons que les morceaux choisis sont les plus tendres : filet, longe, voire épaule49 — qui à l’époque était systématiquement préférée au membre postérieur. Il n’en reste pas moins qu’en matière de gros gibier c’est seulement à partir de 1674 que les bêtes adultes ne sont plus acceptées pour les rôts, alors qu’en boucherie c’était dès 1660.
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Gravure française du XVIIe siècle : Louis XIV et la famille royale attablés à un somptueux festin qui leur est offert en 1687, au Palais municipal de Paris (détail). Paris, Bibliothèque nationale.

Les officiers de bouche apportent en même temps tous les plats qui constitueront le service.





Même type d’évolution — mais moins régulière — pour ce qui concerne les petits gibiers à poil, à savoir les lièvres et les lapins de garenne. Si, dans les menus de La Cuisinière bourgeoise, ils fournissent autant de rôts que de hors-d’œuvre, d’entrées et d’entremets réunis, on a vu qu’au niveau des recettes il n’en allait pas de même : 27 hors-d’œuvre ou entrées et 8 entremets pour seulement 2 rôts (soit à peine 6 %). Cette proportion est, certes, moins significative. Mais il n’est pas sans intérêt de remarquer qu’elle a fortement évolué, à la baisse, depuis le XVIIe siècle : 8 rôts sur 8 recettes de lapins, lapereaux et levreaux dans L’Art de bien traiter — un record absolu —, et encore 2 pour 16 plats (soit 12,5 %) dans Le Nouveau Cuisinier, et 3 sur 10 plats (soit 30 %) dans Le Cuisinier françois. Est-ce seulement parce que les productions vraiment culinaires qu’étaient les entrées, hors-d’œuvre et entremets se sont diversifiées de 1651 à 1774 ? Ou cela illustre-t-il la tendance, déjà établie pour d’autres types de viandes, à une sélection plus sévère des viandes à rôt ?

Cette tendance est en tout cas évidente pour ce qui concerne l’âge des bêtes : dans les trois livres du XVIIe siècle, on compte parmi elles quelques adultes, alors qu’au XVIIIe siècle — du moins dans La Cuisinière bourgeoise50— il n’y a plus que des jeunes.

C’est à propos des gibiers à plume et des volailles de basse-cour que l’homogénéité entre nos quatre livres est la plus forte : dans tous ils constituent les viandes à rôt par excellence. Et, si la proportion des plats de rôts qu’ils fournissent est sensiblement différente d’un livre à un autre, on ne discerne cependant pas d’évolution continue à cet égard.


Tableau 2 — Gibiers à plume et volailles de basse-cour












	
	
Le Cuisinier françois

(1651)


	
Le Nouveau Cuisinier 

(1660)


	
L’Art de bien traiter 

(1674)


	
La Cuisinière bourgeoise 

(1774)





	Gib

	25 Rôts/62 Gib = 40 %

	24 Rôts/68 Gib = 35 %

	40 Rôts/47 Gib = 85 %

	18 Rôts/43 Gib = 42 %




	Vol

	15 Rôts/76 Vol = 20 %

	12 Rôts/99 Vol = 12 %

	26 Rôts/78 Vol = 33 %

	8 Rôts/122 Vol = 7 %









De même, pas de tendance claire à augmenter ou diminuer le nombre des oiseaux qui ne fournissaient jamais de rôt :


Tableau 3 — Oiseaux ne fournissant pas de rôts












	
	
Le Cuisinier françois 

(1651)


	
Le Nouveau Cuisinier 

(1660)


	
L’Art de bien traiter 

(1674)


	
La Cuisinière bourgeoise 

(1774)





	Gib

	Moineaux

	—

	—

	Macreuse




	Vol

	Canards

	Mâles adultes : coq, dindon

	
Canard
 Oison


	Canard, Oie









Revenons, pour finir, sur les cuissons et la mention qui en était faite ou non dans les titres des recettes. Dans Le Cuisinier françois, nous l’avons vu, les règles sur ce point étaient un peu floues : aucun titre de recette en gras n’indique « à la broche » ; mais 12 contiennent « rosti », sur lesquels il y a 2 rôts, 3 potages et entrées. Inversement, sur les 80 recettes du chapitre des rôts gras, il n’y a que 6 recettes dont le titre précise la cuisson : 2 « rôti », 2 « farci », 1 « au naturel » et 1 « à la royale » ; encore avons-nous remarqué que 5 de ces 6 mets étaient plutôt des entrées que des rôts. Dans les livres postérieurs, les choses sont plus nettes. Le Nouveau Cuisinier a 3 recettes dites « à la broche » et 4 dites « rosti », et ni les unes ni les autres ne semblent avoir été des rôts. Réciproquement, sur 50 rôts, aucun n’est dit « rôti » ni « à la broche ». Il n’y a non plus aucune indication de cuisson dans les rôts de L’Art de bien traiter, et pas de rôts parmi les 4 recettes dites « rosti ». Enfin, parmi les 31 rôts de La Cuisinière bourgeoise, aucun titre n’indique la cuisson. Autrement dit, dans ce domaine comme dans le choix des viandes à rôt, les règles se sont durcies du milieu du XVIIe siècle à la seconde moitié du XVIIIe.
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