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Résumé

La idea inicial de este Trabajo de Fin de Grado tenia como objetivo permitirme localizar,
dentro de la larga cronologia de la gastronomia francesa, el momento en el que el postre toma su
forma definitiva como servicio individual tal y como lo conocemos hoy en dia, es decir: bajo la
forma de uno o varios platos dulces servidos al final de una comida.

Esta localizacion fue realizada a través de documentos antiguos (libros, menus, cartas...)
gue me han permitido llegar hasta Versailles, en el siglo XVIII.

A partir de aqui, y afin de acotar este trabajo a los limites que impone la normativa del
TFG, decidimos, mi tutora y yo, limitar las lecturas a obras escritas o publicadas en Francia bajo
el mando de los tres reyes que gobernaron desde Versailles: Luis XIV, Luis XV et Luis XVI.
Por lo tanto, la mayoria de las obras estudiadas van de 1664 a 1789.

A través de estas obras y de esta circunscripcion cronoldgica se ha podido esbozar el
imaginario y la funcion del postre. Para ello he dividido el trabajo en dos partes:

La primera hace referencia al concepto del postre, al momento en el que este se hace
autonomo y al ambito social en donde esto sucede. A todo ello le antecederd una breve
introduccion histérica que abarcara desde el siglo XV al siglo XVII, donde citaré las principales
innovaciones que acompafaron la evolucion de la cocina. También realizaré un pequefio analisis
de la comida y del arte de la mesa.

La segunda parte consiste en el estudio del postre en su forma fisica, como dulce a través
de las recetas y de los ingredientes. Hablaremos también de las técnicas de preparacion, de los
utensilios utilizados, de las diferentes profesiones que integraban el sector de la reposteria de la
época y de los “maitres” que unieron para siempre SUs nombres a sus creaciones, o a los de
aquellos para quienes trabajaban. Y sobre todo, trataremos de ver la evolucion de estas recetas a
lo largo de los dos siglos de oro de Versailles.

Hay que tener en cuenta que la aparicion del postre no es un hecho aislado, esta
estrechamente ligada a numerosos y diversos factores, siendo los mas importantes la
introduccion en Francia de las costumbres renacentistas italianas, la colonizacion de Ameérica, la
expansion de las rutas comerciales por tierra y por mar, la paz en el territorio francés, el
movimiento de las Luces y la modernizacion de las ciudades.

Finalmente, terminare con un pequefio esbozo sobre la importancia social que representaba
este servicio, ya que las profesiones que lo rodeaban eran muchas: campesinos, comerciantes,

jardineros, cocineros... Miles de franceses participaban en mayor o menor medida a darle vida a



este ejemplo de sofisticacion que aparece en Francia a lo largo del siglo XVI1 y del siglo XVIII.
Una Francia rica y poderosa, amante de la belleza y del refinamiento, y madre de los origenes

del capricho culinario, de ese plato que se come por puro placer que es el postre.

Palabras clave:
Historia y civilizacion francesas, Historia de las mentalidades, Literatura francesa, Siglo XVIII,

Gastronomia.



1.- Justification

S'il est vrai que le « Grado de Estudios Francofonos Aplicados » aborde des sujets aussi
nombreux que variés, je suis restée sur ma "faim" en ce qui concerne I'étude de matieres
abordant tout particulierement la société francaise, telles que I'histoire ou la gastronomie, pour
lesquelles j'ai toujours ressenti une attirance particuliére. C'est pour cela qu'au long de ces quatre
années, j'ai appreécié la culture frangaise et I’histoire de la littérature frangaise comprises dans les
matieres GOLF | et GOLF II.

Toutes les deux ont abordé le mouvement des Lumieres en ce qui concerne l'aspect
philosophique et les débuts d'une pensée ou I'homme devient le centre d'un monde posé sur des
bases scientifiques. Nous avons également constaté que le siécle des Lumiéres est aussi le siécle
de tous les raffinements concernant la vie de I'nomme, hors, y a-t-il un aspect de la vie plus lié a
I'homme, que I’acte de manger ? Les Lumiéres, j'imaginai, devaient bien avoir eu une
quelconque influence sur la cuisine.

L'intérét pour ce sujet, uni & une incontrélable gourmandise, a orienté mes recherches
vers la partie la plus sucrée de la gastronomie : le dessert. Je me suis posée la question suivante:
a quel moment, le dessert prend place a table ? Et c’est dans ce travail que j’ai essayé de donner

réponse a cette question.






2.-Objectif

Comme dit le résumé, ’objectif de ce « Trabajo de Fin de Grado », est d’étudier des
ouvrages datant du XVII et du XVIII afin de trouver le moment ou apparait un service
uniquement dédié aux desserts.

A partir de ces documents, également, je vais essayer de voir ’évolution du dessert, des
recettes, les ingrédients de celles-ci, mais aussi les techniques et les ustensiles utilisés. ..

De plus, je veux essayer de comprendre le role que la société des Lumiéeres joua sur ces
plats ; I’influence qu’eurent tous les ouvrages culinaires qui parurent durant ce siécle, les
critiques, les évolutions, les débats....

L’aspect physique de ces patisseries m’intéresse donc tout autant que la notion méme du
dessert, le but étant de les étudier tous les deux avec des documents le plus contemporains a

1I’époque possible.



10



3.- Méthodologie et sources.

J’ai voulu tout particuliérement étudier et comparer des documents d'époque afin de tirer
une hypothése fondée sur des témoignages réels. Certaines informations ont, cependant, di étre

tirées de livres actuels, écrits par des spécialistes. Je me suis servie de documents tels que :

3.1. Récits épistolaires
Rien de plus vrai pour reconstruire le passé que de se plonger dans les confidences intimes
des personnalités de I'époque. Les avis se veulent émerveillés, surpris, et parfois tres critiques,

mais surtout infiniment instructifs.

3.2. Menus

Egalement trés illustratifs, les menus de I'époque nous donnent I'opportunité de connaitre
avec exactitude la quantité, la régularité et surtout I'ordre dans lequel étaient servis les plats. Ils
nous permettent ainsi de savoir a quel service appartenait une tartelette sous Louis XV ou sous
Louis XVI. La réponse est indispensable pour ce travail, car c'est principalement grace a eux
que nous pouvons dire avec précision que de nombreuses patisseries étaient déja servies a la
table des rois, mais que c'est a une époque bien précise qu'elles se séparent des autres plats et

gagnent leur autonomie.

3.3. De livres de recueils culinaires d’époque

Ces ouvrages vont de livres destinés aux ménagéres jusqu'aux livres écrits par les maitres
d'ceuvre pour former leurs futurs apprentis. Nous en tirerons notamment des informations sur les
ingrédients et les techniques de préparation, qui gardent un fond commun des siécles précédents,

mais gagnent en exotisme plus la classe sociale est élevée.

3.4. Travaux critiques actuels

Si notre travail cherche avant tout a tirer ses conclusions a partir d'ouvrages d'époque, il
a fallu également se tourner vers les travaux que d'autres auteurs ont fait avant nous. Les
themes de ces livres sont tres variés. Certains livres sont des biographies, comme celle du
cuisinier Vatel, écrite par Dominique Michel, qui nous instruit sur de nombreux aspects de la
vie quotidienne dans les cuisines du XVII° ( les ustensiles, la disposition des postes). Un
autre livre, A la table de Marie Antoinette, par Michelle Villemur (2013) tente de recréer
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pour les cuisiniers d'aujourd'hui, des recettes du quotidien de Marie Antoinette. Ce livre est
rempli de petites anecdotes & propos des ingrédients, des goiits, et des meceurs de la cour de
Versailles sous Louis XVI. Deux autres livres, Un festin en paroles de Jean Francois Revel
(2007) et Histoire de la cuisine. Une philosophie du golt de Jean C. Baudet (2013), ont été
notamment trés utiles pour la collecte de données sur les origines des produits étrangers
(chocolat, café, fruits divers...) dont les recherches sont parfois compliquées a établir. Car si
le parcours de certains est parfaitement connu, comme le chocolat ou le sucre, l'origine de
certains autres reste peu diffusee et difficile a trouver. Il en est de méme pour I'historique de
certaines recettes. Ce travail est donc dédié a tous ces livres grace auxquels, aujourd’hui nous

pouvons comprendre le dessert et le monde de la patisserie.
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4.- Petite histoire du dessert : antécédents

Si I’objectif de ce travail est de comprendre quel était le concept du dessert au temps de
Versailles, et quel est son role dans la sophistication des mceurs francaises, il est tout de fois
important de rappeler ses origines.

La présence de patisseries sur la table remonte a I'antiquité. Méme si la séparation entre le
sucré et le salé tel que nous le comprenons aujourd’hui, ne se produit qu’au XVIII® siécle, on
peut parler depuis tres tét de dessert lorsque 1’on parle de produits sucrés tels que les fruits ou le
miel. Cependant, ceux-ci se mélangent toujours aux plats principaux.

Parler des desserts de 1’antiquité est un sujet difficile, faute de documents, hormis quelques
recettes dans des poémes romains et dans certains documents anciens. Mais ce TFG parle de la
patisserie francaise et pour expliquer les origines de cette derniére, il faut remonter au Moyen-
Age :

« Le dessert au Moyen Age, correspond au troisieme ou quatrieme service
(desserte) , avant I'issue de table avec des plats sucrés (gateaux) : Taillis, tartes, flans,
rissoles, gaufres, beignets, crépes, massepain (tarte aux amandes), compotes, cremes
et fruits cuits dans I’hypocras des plats salés : flans, tartes ou tourtes au fromage
(talmouses), rissoles (ancétres des raviolis), fromentés (bouillies de blé mondés plus
ou moins élaborées) pour accompagner les viandes, venaisons (gibiers) La desserte
peut également clore les repas moins festifs avec des fruits secs et fromage™.

La principale différence entre les desserts médiévaux et ceux de la Renaissance est que les
desserts médiévaux ne sont pas influencés par des produits d’Amérique (chocolat, ananas, sucre
de cannes, etc.).

On y retrouve cependant une abondante quantité d’épices, qui accompagne des produits du
pays. Faute de sucre, la douceur s’obtient par le miel et les fruits (naturels, séchés, confits...).
C’est a ce moment que ’on récupére la technique de la réfrigération (déja utilisée par les
Romains), qui fait naitre les desserts glacés. Les sorbets tout particuliérement, que 1’on
aromatise avec du miel ou du sirop de fruit. Mais ces desserts gelés restent un luxe.

Nous connaissons bon nombre de desserts médiévaux a travers la littérature, nous pouvons
parler de gaufres, beignets, flans, massepain, tartes), tourtes, chaussons et blanc-manger La
plupart de ces recettes sont citées dans Le Ménagier de Paris (1393) et dans Viandier de
Guillaume Tirel, edition du 15e siécle. Cependant, il reste assez difficile de trouver des recettes
précises de desserts dans les livres de cuisine médiévaux.

Durant la Renaissance, les desserts se développent principalement en Italie. C’est 1a que

I’on commence réellement a parler de desserts tels que nous les connaissons aujourd’hui, c¢’est-

! http://www.la-cour-des-saveurs.com/fr/118-dessert-du-moyen-age
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a-dire, a parler de plats dont I’ingrédient principal et indissociable est le sucre. Friandises,
confitures, pates de fruits, entre autres, initient I'ere du sucre (de canne), lorsque celui-ci
commence a arriver d’Amérique ; et c’est a I'Italie que I'on doit les origines de la patisserie telle
que nous la connaissons.

Cette tradition, antérieure a la francaise, est transcrite dans lI'une des ceuvres majeures de la
littérature italienne, le Décaméron de Boccace, ou l'on déguste quantité de friandises et de
confitures selon Revel (2007 : 156-157).

A ce propos, Revel souligne que Rabelais cite, dans le Quart livre, «soixante et dix-huit
especes de confitures seiches et liquides » (2007 : 153). Selon lui, « I'art des confitures et des
sucreries de toute sorte est réellement le seul apport véritable neuf de la Renaissance en matiére
gastronomique » (Revel, 2007 : 156-157). La Renaissance inaugure, donc, l'art de créer un plat
pour le plaisir. Les desserts ne sont pas un repas en soi ; leur fin n'est pas de se remplir le ventre
et de combler I'appétit, ce sont des créations purement dédiées au plaisir.

A la fin de la Renaissance et au début du XV1I°, la France ramasse le témoin. C’est a partir
de ce moment que nous allons raconter le périple de la patisserie francaise. Il est important de
souligner que tous les changements a venir auront lieu dans la classe aristocratique, méme si la
bourgeoisie les copiera rapidement. De méme que les cours européennes ne mirent pas
longtemps a copier ce qui se passe en France.

A partir de la fin du XVII° siécle et au début du XVIII°, le dessert est en étroite relation
avec les événements historiques qui touchent la France. Sans la colonisation de 1’Amérique, la
modernisation des villes, 1’effervescence d’un commerce aux tendances bourgeoises et le

mouvement des Lumiéres, le dessert ne serait pas né de la méme fagon.
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5.- Les débuts d’une révolution gastronomique

Nous nous trouvons donc en France, entre 1650 et 1800, une France monarchique sur
laguelle vont régner successivement Louis XIV, Louis XV et Louis XVI, époux de Marie
Antoinette. Tous gouverneront depuis Versailles, palais qui aujourd’hui continue a nous faire
réver avec sa cour fastueuse, ses intrigues et ses luxes démesurés qui s’arréteront tout d’un coup
avec la Révolution francaise.

Au XVII° siécle, la France représente déja sur la carte, un grand pays qui vit une paix
interne. Sa production agricole, importante et variée, enrichit une noblesse stable et une
bourgeoisie qui se consolide grace a I’essor d’un commerce qui grossit grace a l'arrivée par mer
et par terre de marchandises venues d'’Amérique, d'Asie et de la Méditerranée. On y trouve des
produits étrangers jusqu'alors inconnus, tel que le chocolat, le sucre, certaines épices... Cet essor
commercial aux tendances bourgeoises est paralléle a la modernisation des villes, ou 1’hygiéne
et la sécurité se généralisent grace a la mise en place de l'assainissement et de I'illumination. Ce
commerce international est bien sdr 1i¢ a I’apparition de I’imprimerie qui rend plus accessible de
nombreux savoir, a commencer par la cartographie

Mais I’imprimerie permet également 1’apparition de livres de toutes sortes, une éclosion de
savoir qui donna naissance au siecle qui fit le pari de la défense de la raison et de la science face
a la religion et aux superstitions. L'hnomme devient le centre de l'univers, et tous les sujets qui lui
sont liés font I'objet d'étude dans le but de les améliorer : facon de vivre, de penser, d'agir... et de
manger.

C’est le siécle de la Raison, de l'installation définitive de nouvelles valeurs. Les salons se
multiplient, et des noms tels que Montesquieu, Rousseau ou Voltaire commencent a étre connus.
A Paris, on commence a entendre parler de droits, et d’égalité. C’est dans les proximités de ce
contexte que commence le régne de Louis XIV. Ses réves de grandeur le poussent dans un
projet faramineux: la construction du plus beau palais d’Europe, dont les travaux occuperont les
plus grands artistes de 1’époque (LeBrun, Lenotre...). Dés que Versailles commence a étre
habité (on y habite déja durant les travaux), s’y cotoient les personnalités de 1’époque : non
seulement le roi, la reine, les maitresses, mais aussi les artistes, les peintres, les écrivains comme
Moliere,etc. et bien sdr, les grands cuisiniers.

Versailles, on y vit, on I’envie ou on le copie. Deux rois vont encore y régner jusqu’a la
révolution francaise, Louis XV et Louis XVI (époux de Marie Antoinette).Versailles sera bien

plus qu’un palais : un modele pour toute I'Europe. Ses domaines vont accueillir de nombreuses
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constructions, dont I’indissociable petit Trianon, le Hameau de la Reine, les jardins, le potager

du roi et I’orangerie, que nous citerons plus tard, car étroitement 1iés a la gastronomie.

5.1. Vers une cuisine plus délicate

Une fois la paix rétablie en France, et I’obscurantisme du Moyen Age surmonté, I’heure est
a profiter de tous les plaisirs possibles, intellectuels ou physiques, et la nourriture ne va pas étre
une exception. L’objectif est de faire de I’acte de manger un acte de beauté et de plaisir a tous
les niveaux. Le mouvement des Lumiéres suppose la défense de la raison et I’amour pour les
débats. Les débats culinaires ne faisant pas exception. Diverses disputes et de nombreuses
confrontations ont lieu. Nous en sommes a lutter pour laisser derriére nous 1’ancienne cuisine,
tout comme nous essayons de laisser derriére nous les anciennes croyances : « La transformation
qui s'opérait dans les esprits permet déja de prévoir celle qui va bientét se produire dans les
marmites » (Revel, 2007 : 187). Dans I'Histoire de la cuisine. Une philosophie du go(t, Jean C.
Baudet explique : «c'est alors que la cuisine devient de plus en plus raffinée et que la
gastronomie se consolide comme valeur indissociable de la France » (2013 : 79).

Le XVI° et le XVII° siécle préparent une évolution vers des plats plus épurés, moins lourds
et plus raffinés. La cuisine laisse derriére elle les mélanges grossiers et fait place a une fagon de
cuisiner «plus fine» selon Revel (2007 :197), qui finira par donner lieu a la «Nouvelle
cuisine», bien distincte de la précédente.

Comme dirait Vincent La Chapelle : « On ne mange plus comme il y a 20 ans » (1733).
Mais 1’on n’assiste pas seulement a des débats visant a théoriser la fagcon de manger, mais aussi
a la facon de cuisiner et a la fagon de servir. Tous les aspects liés a la cuisine font I’objet de

polémiques.

5.2. Les nouvelles idées gastronomiques
Chacun profite de pamphlets ou de livres pour diffuser ses idées, pour s’opposer (ou pour
défendre) celles des autres®.

L'une des idées les plus répandues est la défense du golt naturel des produits. De
nombreux auteurs s'unissent a cette cause, dont Rousseau, qui fait part de ses idées (congues a
travers ses voyages) dans Les confessions et dans Nouvelle Héloise. Constamment, le philosophe

prone un retour aux repas champétres et un mépris de la nourriture des villes.

% Voir Annexe 1
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Dans cette méme direction, on voit de nombreux auteurs s'intéresser non pas a la
disposition, la recette ou le godt final des plats, mais a des aspects plus modernes, tels que les
bénéfices nutritionnels des ingrédients, leur digestion et les répercussions sur le corps et la santé.
Autrement dit, on commence a s'intéresser a la diététique.

Dans La cuisine de santé, Jourdan Lecointe réaffirme que la qualité de notre santé dépend

de la qualité de notre alimentation. De ses premiéres pages, nous tirons un passage tres actuel :

« Un Ebéniste met plus de soin & faire la colle au bain-marie, que nous en
mettons a préparer les aliments destinés a conserver nos jours; et par une
inconséquence meurtriére a l'espéce humaine, on n'a pu se résoudre encore a faire
pour la santé ce que nous faisons tous les jours pour une table ou une tabatiere »

(1790 : 5-6).

Cet auteur s'impose des « libre d'épices » et de produits visqueux « les deux vices les plus
formidables de presque toutes les productions de la cuisine moderne » (1790 : 18 ). Autrement
dit, il fait un régime ! Il assure avoir constaté les effets de ce changement sur sa santé.

Un repas sain n'est pas seulement celui qui est « libre d'épices », c'est aussi celui qui a été
cuisiné de la fagon adéquate pour ne pas perdre les propriétés nutritionnelles. Pour ce, il fait la
recommandation suivante: « Choisissons donc nos aliments avec une judicieuse délicatesse,
préférons-en la qualité a la quantité, ne surchargeons pas de mélanges inutiles » (1790 : 16), qui
entrave une digestion correcte. A ce qu’il ajoute: «Pour conserver a nos aliments leurs
principes les plus salutaires, il faudrait ne leur donner qu'une coction douce, capable de les
attendrir sans en altérer les saveurs » (1790 : 32-33).

On théorise ainsi sur l'influence de notre alimentation sur la santé. Heureusement, a
I'époque, les patisseries ne seront pas encore déclarées coupables des maux qu'on leur attribue
aujourd'hui, et pourront donc évoluer tranquillement, puisque, malgré toutes ces disputes, la
patisserie arrivera a se maintenir sur le bas-coté des débats gastronomiques de I'époque. Sa plus
grande victoire sera d'arriver a gagner sa place dans les menus de ce siécle. La division des
plats servis a l'aristocratie, dont nous parlerons a présent, en est la preuve.

L’acte de manger n’est plus banal, il se sophistique, parallelement aux évolutions de la
gastronomie, c’est toute la mise en scéne de la nourriture qui évolue. Et, n’oublions pas, le

dessert est 1’'un des principaux exemples de sophistication.
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6. Lasophistication de la table

Si I’Italie est a I’origine de cette table qui commence a se sophistiquer, ses nouveautés vont
tres vite arriver en France. En effet, la Renaissance correspond a une époque ou de nombreux
aristocrates et nobles francais voyagent et importent en France de nombreuses évolutions,

d'abord dans les chateaux et les palais, plus tard dans la bourgeoisie et le peuple.

6.1. Lasalle a manger

Tout d’abord, on attribue a 1’acte de manger une place concréte ou il doit avoir lieu. Le
mouvement des Lumiéres développa l'idée que chaque piéce devait répondre a une tache
concrete ; la table fixe (venue d’Italie) se dispose dans une piéce qui sera uniquement destinée a
manger : la salle a manger est née. Cette évolution fut plus rapide chez les bourgeois que chez
les nobles, qui pendant longtemps continuerent a étre servis dans leur chambre. Dans les classes
sociales moins favorisées, le lieu du repas continua d'étre conditionné par le nombre réduit de

piéces disponibles. Le met doit étre servi dans une table digne de lui.

6.2. De nouveaux ustensiles

De nouveaux ustensiles apparaissent, c’est le cas de I’arrivé de la fourchette, crée a
Byzance, arrivée en Europe par Venise, et finalement introduite en France par Catherine de
Médicis en 1533 (Baudet 2013 : 65-66). Apres son introduction, le fait de manger
s’individualise. Au début, celle-ci ne sert qu’a porter des viandes ou des Iégumes, du plat
commun & son assiette. Mais on mange dans celle-ci avec les doigts. Avec le temps, la
fourchette s’unit au couteau, et leur couple se spécialise selon 1’aliment que 1’on sert. Il est de
méme pour la cuillére, qui change de taille et de forme selon le plat qu’elle accompagne. Vers
1750, l'usage de la petite cuillére se généralise grace a I’introduction du dessert. Et pour les
verres, qui a present se posent sur la table. Petit a petit, la table se met a crouler sous les
ustensiles de table s'adaptent aux repas toujours plus variés : des sucriers, des vinaigriers, des
salieres... Tous les ustensiles sont élaborés soigneusement, avec des matériaux délicats qui
stimulent un artisanat dont la qualité est reconnue pour son savoir-faire. La vaisselle de
Moustiers est I’'une des plus convoitée de France a la fin du XV1I1°siécle. On la reconnait a ses
dessins monochromes bleus.

A ces techniques viennent s’ajouter des ceuvres en porcelaine de nombreuses manufactures
placées sous la protection de personnalités de 1’époque telles que le duc d’Orléans, frére du roi

Louis XIV et Madame de Pompadour, favorite du roi Louis XV. L’une des plus réputée est la
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manufacture de Vincennes (qui existe encore), créée dans 1’une des tours du chateau de méme
nom en 1740, et qui sera déplacé en 1756, moment ol son nom devient Sévre®. En 1759, cette
manufacture s’associe a la couronne. Marie Antoinette fit également appel a ces artistes au
moment de commander une vaisselle pour sa laiterie, dont nous parlerons plus tard.

Tout ce qui nous reste de ces vaisselles a une valeur incalculable, tant et si bien qu’elles
sont considérées comme des piéces de musée. A Madrid, par exemple, le musée du Prado
expose de nombreux services arrivés de France comme cadeaux de mariage. Le chaos aurait pu
s’installer, or, une distribution parfaitement symétrique s’impose4, visant a respecter 1’harmonie
du regard que I’on pose a la table. Chaque ustensile, chaque plat, tient une place trés précise. Le
but étant, non seulement de surprendre 1’invité¢ par la présentation du plat, mais aussi par la

distribution de la table.

6.3. Les bonnes manieres a la table.
Une table, si richement dressée, ne pouvait accueillir que des convives raffinés. Un livre en
particulier, Eléments de Politesse et de bienséance ol la civilité qui se pratique parmi les

honnétes gens, paru en 1781, a Liege, dicte les premiéres régles de bonne conduite :

« Ne poussez pas du coude ceux qui vous sont proches. Ne témoignez par
aucun geste que vous avez faim et ne regardez pas les viandes avec une espece
d'avidité, comme si vous deviez tout dévorer. Ne mangez pas goultiment. Ne faites
pas de bruit en vous servant, n'en faites pas non plus en méachant les viandes. Ne
sucez pas les os pour en tirer la moelle. Ne mordez pas dans votre pain. Il est incivil
de se nettoyer les dents avec un couteau ou une fourchette... Quand on a les doigts
gras, il faut les essuyer a la serviette et jamais a la nappe ni a son pain. »

La cuisine traditionnelle, tout comme les esprits de I'époque, est bousculée. Rappelons tout
de méme que tous ces changements et toutes ces nouvelles pensées concernant la nourriture,
furent presque exclusivement cités par et pour la noblesse et la bourgeoisie.

Il faut donc parler des artisans, des paysans et des moins aisés comme d'un groupe a part,
pour qui la nourriture se résume a une alimentation de survie, et ou la gastronomie (la nourriture
en tant qu'art) n'a toujours pas sa place, par manque de moyens financiers. Mais Versailles est

bien loin de cette France populaire.

* Voir Annexe 2
* Voir Annexe 3
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7. Versailles

C'est en 1682 que Louis XIV vy installe sa cour, loin des intrigues de Paris, et ou il instaure
une étiquette visant a sacraliser sa personne et toutes ses activités, a commencer par les repas

(dont le protocole devint célebre grace au petit et au grand écran).

7.1. Leservice a la francaise

A Versailles, le « service a la francaise » divise la présentation des plats selon la catégorie
et la fagcon de servir chaque aliment. Apparaissent ainsi les « services », qui classent par ordre
potages, viandes, poissons : « Le menu se structure en "services" successifs, composés chacun
d'un ensemble de plats déposés simultanément sur la table par un cortége d'officiers de la
Bouche puis emportés pour étre remplacés (“relevés"”) par une autre série » (La vie au quotidien
au XVI11° siécle : La gastronomie nouvel art de vivre®).

Cette présentation sera imitée par la noblesse et la bourgeoisie de France, mais aussi par le
reste des cours européennes, perpétuant ainsi la division et l'ordre qu'aujourd'hui, on continue
d'appliquer : entrée, plat principal et dessert. Cependant, avant d'arriver a cet ordre simplifié, ses
services subirent de nombreux changements qui sont expliqués d'une facon tres claire dans
L'ordre des mets (2002 : 79). A Versailles, le nom et la composition des principaux services est

la suivante :

1% service contient potages et poissons, suivis du relevé de poisson ou de potage,

une sorte de transition.
- 2°™service étale largement les "entrées” mot désignant le plat de résistance.

- 3*™ service, les rots, volailles, gibiers

plus les entremets, hors d'ceuvre, fromages, fruits, desserts et confiseries qui ne

comportaient pas de service a proprement dit.

D’aprés Revel, «Les hors-d'eceuvre, comme les entremets, se servent a n'importe quel
moment du repas, de préférence a la fin des services, pour patienter, sans doute, entre les mets »
(2007 : 197).

> http://www.stanislasurbietorbi.com/stanislas/stanislas gastronomie.htm
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Nous tacherons de trouver dans leurs menus les desserts qui, méme tres discrets, en
faisaient bien partie ; puis nous parlerons de ces petits endroits construits selon la volonté
royale: I'orangerie, les jardins royaux et le Hameau de la Reine.

7.2.  Alacour de Louis XIV

Déja au Moyen Age, les grands banquets étaient une preuve de pouvoir ; mais sous le
regne de Louis XIV, ils symbolisent la puissance de sa seule personne, qui déguste en solitaire
le "Grand Couvert" face au regard de la cour, qui assiste en nombre a un tel événement. Voire
manger le roi est un honneur, et le déroulement du repas est le sujet de conversation quotidien :
qu’a mangé le roi ? A-t-il apprécié son repas ? A-t-il beaucoup ou peu mange ?

Il n’existe pas encore de menus indiquant des desserts. On retrouve surtout des fruits, soit
sous leur forme naturelle, soit sous une forme élaborée (confiture, compotes). Comme la
séparation entre le sucré et le salé n’a pas encore eu lieu, on trouve de curieux mélanges.
Confitures et compotes accompagnent divers plats, comme les potages, pour apporter une note
d’exotisme. Parfois, les mélanges donnent lieu a de droles de recettes, c’est le cas d’un potage a
la framboise. Aujourd’hui, on appellerait cela un coulis, mais a 1’époque, tout ce qui est cuisiné

dans un pot porte le nom de potage.

7.3. Ala cour de Louis XV

Sous Louis XV, les appartements du roi se font plus intimes, et le protocole instauré par
son arriere-grand-pére est reduit. Le roi fait construire dans ses appartements une salle a manger,
puisque telle est la mode d’avoir une piéce dédiée au repas, et il y organise des diners privés
entre ses amis et ses favorites. On y trouve des tartes, des gateaux, des mousses... Mais ceux-ci
sont distribués dans les hors-d’ceuvre et les entremets. De nombreux menus d’époque sont
numérisés®.

Dans Voyages du Roy au chateau de Choisy, on retrouve les menus des repas servis a sa
majesté lors de ses divers séjours au Chateau de Choisy, dont nous ne montrons dans la grille

suivante que les desserts :

® Voir Annexes 4 et 5
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Mardi 30 Janvier 1759:’ Dimanche 25 Février 1759°

4e Entremets chauds. 4e Entremets froids
- 4 Tartelettes d’abricot -Une brioche
- 2 Assiettes de beignets

Lundi 26 Février 1759° Jeudi 22 mars 1759
4e Entremets froids. 4e Entremets froids.
-Une tourte a la créme -Un Gateau découpé
Jeudi 5 avril 1759 Lundi 23 avril 1759*2
4e Entremets chauds. 4e Entremets chauds.

-Une créme a I’anglaise. -Assiette de patisseries

4e Entremets froids.
-Choux & la Dauphine

Mardi 24 avril 1759 Mercredi 25 avril 1759
4e Entremets chauds. 4e Entremets chauds.
-Une creme au chocolat -Des beignets de pommes

-Une tourte de cerises.
4e Entremets froids.
-Une tourte meringue

’ Voir Annexe 6

¥ Voir Annexe 7

° Voir Annexe 8
% Voir Annexe 9
" Voir Annexe 10
2 Voir Annexe 11
B Voir Annexe 12
" Voir Annexe 13
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Mercredi 30 May de 1759%

4e Entremets chauds.
-Petites tartelettes de fraises.

Jeudi 31 May de 1759

4e Entremets chauds.
-Une Tourte de fraises a la glace.

4e Entremets froids.
-Un géteau a la Royale

Lundi 2 Juillet de 17597

4e Entremets chauds.

-Une Tourte de fraises a la chantilly.

Mardi 31 Juillet de 1759*

Petits Entremets
-Une Creme de chocolat.

Mercredi 1% Aout 1759'°

Petits Entremets
-Géteaux a I’Anglaise
-Petite génoise
-Une creme Sultane
-Une créme de café blanche.

Jeudi 2 Aout 1759%°

Petits Entremets
-Creme blanche
-Tartelette de marmelade
-Gaufres a la Flamande

Lundi 6 Aout1759%

Petits Entremets
-Une créme vierge
-Miroton de pommes
-Creme de cafe grillée

Mercredi 8 Aout 1759%2

Petits Entremets
-Beignets a I’Italienne
-Créme de pistaches

Jeudi 16 Aout 17597

Petits Entremets
-Une créme de café blanche.

Vendredi 17 Aout 1759%*

Petits Entremets
-Petits gateaux de Vincennes
-Une créme de fleur d’orange

> Voir Annexe 14
'® Voir Annexe 15
Y Voir Annexe 16
¥ Voir Annexe 17
' Voir Annexe 18
%% Voir Annexe 19
* Voir Annexe 20
%2 Voir Annexe 21
% Voir Annexe 22
! Voir Annexe 23
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Samedi 18 Aout 1759%° Dimanche 19 Aout 1759%°
Petits Entremets Petits Entremets
-De choux au lait d’amandes -Gaufres al’Allemande.
Mardi 28 Aout 1759’ Jeudi 11 Octobre 1759%
Petits Entremets Entremets Froids
-Tartelettes de péeche -Tartelette de creme de riz

7.4.  Alacour de Louis XVI

Sous le regne de ce roi et de sa femme Marie Antoinette, la salle a manger construite par
Louis XV accueille les "repas de société". Ces diners, a mi-chemin entre les grands banquets et
les repas entre amis, rassemblent prés de quarante personnes, toutes soigneusement choisies,
tout comme le menu « d'apparat » qui leur est servi, composé de quatre « services » traditionnels
auquel vient s’ajouter un cinquiéme. Celui-ci est en étroite relation avec I'essor du commerce
du sucre qui multiplie la préparation de friandises sucrées. La cour en est friande. Vers 1750, la
petite cuillére apparait pour s'adapter aux tartes, aux cremes et aux mets sucrés en général. On
établit ainsi une séparation entre le sucré et le salé.

Versailles évolue avec son temps. Au fil du siécle des Lumiéres, et de toute son ambiance
scientifique, sous le régne de Louis XIV et Louis XV, vont se créer les « orangeries ». Sous
Louis XVI, Marie Antoinette va faire aménager le Hameau de la Reine, groupement de quelques
maisons aux coOtés du petit Trianon. C’est grace a ce snobisme de la reine que va prendre forme,

a Versailles, la mode qui ménera la noblesse a jouer aux paysans.

7.5. Lesorangeries et le Hameau de la Reine

Dans les orangeries seront cultivés de nombreuses variétés de légumes et des fruits
étrangers. On y trouve des serres destinées a imiter le climat des pays chauds afin de produire et
d’y étudier toutes sortes de fruits, autochtones ou exotiques.?® Poussent ainsi & Versailles des

oranges, des ananas, des citrons...

% Voir Annexe 24
*® Voir Annexe 25
% Voir Annexe 26
%% Voir Annexe 27
% Voir Annexe 28

25



Nous ne pouvons citer Marie Antoinette, sans parler du Petit Trianon ; mais cette fois, c'est
une autre construction qui nous intéresse, une construction trés particuliére a Versailles, le
Hameau de la Reine. Pour expliquer l'origine de cette petite ferme, et ce qui s'y faisait, nous
sommes obligés de citer les cours satellites de France, la création de la creme chantilly et la
mode de la vie champétre.

Maitre du chateau de Chantilly, Louis 1l de Bourbon-Condé, cousin du roi, est a la téte de
I'une des cours satellites de France. On appelle ainsi des palais situés en France, dont les maitres
vivent obsédés par la vie de la cour, et qui font tout leur possible pour la copier, arrivant parfois
a la dépasser par le biais de nombreuses fétes, pique-niques, parties de chasse... L'une des
festivités les plus mémorables de ce chateau eut lieu en 1671 et dura trois jours. C'est lors de
cette féte que I'on attribue au célebre maitre d'ceuvre Vatel la création de la créme Chantilly. Or
ceci est faux. Selon des documents officiels du chateau de Chantilly, méme si la date exacte de
leurs créations restent inconnues, on sait que I'on préparait déja des cremes fouettées sous
Catherine de Médicis, et que Vatel ne fit donc que copier une recette qui existait déja.
Cependant, ce qui unit a jamais la creme au nom du chateau, c'est un événement qui aura lieu un
siecle plus tard et que nous allons raconter.

Comme nous disions préalablement, Rousseau se félicitait du godt et de la qualité des
produits champétres, et tout particulierement des produits laitiers. Inspiré par ces idées, Louis-
Joseph de Bourbon, prince de Condé, et propriétaire du domaine de Chantilly (1775), y fait
construire le « Hameau de Chantilly », une ferme composée d'un moulin, d'une étable et d'une
laiterie (qui y tiennent leurs fonctions d'origine) ainsi que quelques maisons campagnardes aux
pieces luxueuses ou I'on trouve méme une salle de billard, destinées aux réceptions privées du
prince et de ses invités. Ce fut a la suite d'une réception donnée en 1784, que la baronne
d'Oberkirch raconte dans l'une de ces lettres que « jamais elle n’a mangé d’aussi bonne créme,
aussi appétissante et aussi apprétée ».

Ce Hameau de Chantilly, nous rappelle bien sur le Hameau de la Reine, petite ferme batie
par Marie Antoinette prés du Petit Trianon. Ils sont, en effet, tres similaires, puisque c'est par
son frere Joseph I, invité a I'une des réceptions données au Hameau de Chantilly en 1777, que
la reine apprit I'existence de la ferme. Elle commanda alors son propre Hameau en 1783. On y
trouve une laiterie productrice de créme et de fromage frais, ainsi qu'un potager exploité par des
paysans, dont les produits étaient servis a la table de la cour. Ce retour aux produits naturels, ce
plaisir de se croire paysan en apprenant a réaliser soi-méme certains produits est la preuve d'une

envie de retourner aux sources et nous rappelle que plusieurs des produits composant les
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desserts servis a la table des rois étaient faits a base d’ingrédients simples travaillés par des gens

humbles. Le tout, en suivant de vieilles recettes dont le savoir-faire était le secret de la qualité.
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8.  Quelques desserts du XVI11° et du XVI11° siécle

Nous avons cité préalablement, dans les menus de Louis XV*, de nombreux desserts qui lui
étaient servis. Nous allons parler un peu plus de quelques-uns d’entre eux grace a certains livres

de I’époque qui les citent également.

-La tourte : la tourte se maintient au XVI1° siécle. Selon Revel « Il s'agit a la base d'un
fourre-tout qui permet aussi bien les entrées salées que les desserts sucrés » (2007 : 179). Méme
si les premieres sont plus fréquentes. Caréme publie Entrées chaudes de patisseries, dont le nom
peut paraitre aujourd’hui trompeur, mais qui prouve bien que le mot "patisserie" n'était pas

associé aux sucreries.

-Brioche : s’il y a une pétisserie qui, par la tradition, est liée a la noblesse, c’est bien la
brioche. Dans un moment de révolte populaire due a la hausse du prix du pain, Marie-
Antoinette aurait dit « qu’ils mangent de la brioche ». Cette phrase, gorgée d’ignorance,
cherchait & montrer & quel point la monarchie était loin du peuple. Marie-Antoinette ne
comprenait pas que la brioche était plus chere encore que le pain. Pourtant, cette phrase ne lui
appartiendrait pas, le seul document de 1’époque ou nous avons trouvé une référence a ce sujet
est Les Confessions de Rousseau. Hors, ce livre fut écrit en 1669, soit un an avant 1’arrivée de la
princesse a Versailles. Cependant, a I’époque ou toutes les excuses étaient bonnes pour hair la
royauté, personne ne voyait d’inconvénient a I’attribuer a celle qu’on s’amuse a appeler

« Madame Dépenses ».

-Gateaux : on nomme les gateaux du XVII° siécle « casse-museaux, darioles, talemouses »
a cause de leur dureté (Revel, 2007 : 179).

-Confitures : en 1541, Le livre des propriétés du vinaigre est publié a Lyon, traduit d'une
édition parue a Venise. Ce traité « introduit en France l'art de faire les confitures, les fruits
confits, les écorces d'oranges confites, art jusqu'alors inconnu » ( Revel, 2007 : 156-157). Le
XVI° voit paraitre de nombreux ouvrages sur le sujet. Nostradamus publie, Le vrai et parfait
embellissement de la Face & la maniére de faire des confitures (1552) ou il explique «la
maniere et facon de faire confitures de plusieurs sortes, tant en miel que sucre et vin cuit ». |l
explique aussi les techniques « pour confire petits limons et oranges tout entiers, coings en
quartier avec le sucre, pour faire du cotignac (confiture séche), du pignolat (nougat aux

pignons), du sucre candi, des sirops, des poires confites, du touron d'Hespaigne et de la tarte de
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massapan » (Revel, 2007: 156-157). 1l donne également la recette pour geler des guignes (fruit

d'une variété du cerisier).

- Mousses : André Viard, publie entre autres, Le cuisinier royal, ou I'art de faire la cuisine,
la patisserie et tut ce qui concerne l'office (1820), réedité en 1851 sous le titre Le cuisinier
national de la ville et de la campagne, chez Arbie. « On y trouve la premiére référence culinaire
de la mousse au chocolat, mais nous ne savons pas s'il I'a recopiée ou s'il s'agit de sa propre
invention » (Baudet, 2013 : 137).

-Meringue : C'est Francois Massialot qui fait pour la premiere fois référence a la meringue
dans la Nouvelle Instruction pour les confitures, les liquers et les fruits, avec la maniere de bien
ordoner un desser (1692) : « Ce mélange de sucre et de blanc d'ceuf cuit lentement » (Baudet,
2013 : 94-95).
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9. Ingrédients utilisés au XVI11° et au XVI11° siécle

Et puisque nous parlons du monde rural, rappelons que c’est de 1a que proviennent la plupart des
premiers desserts qui furent servis a la cour. La plupart des ingrédients et des techniques rurales
évolueront vers des recettes plus elaborées lorsqu'elles arriverent dans les grandes cuisines. Ce
raffinement des recettes s’explique par les techniques, les ustensiles et les ingrédients qui se
trouvent a la portée des grands maitres.

Pour ce qui est des ingrédients utilisés chez les plus aisés on peut distinguer deux groupes:

9.1. Produits autochtones
Les produits du pays, utilisés aussi par la classe la plus humble pour préparer leurs propres

patisseries sont le beurre, la farine, les ceufs, le lait et des fruits (de saison).

-Le beurre : & partir du Moyen Age, I'emploi du beurre devient indissociable de la cuisine
francaise (dans toutes les classes sociales). Son usage était déja trés lié aux patisseries,
« tourtes » inclues, qui méme garnies avec du salé (épinards, viandes) sont considérées comme
des « patisseries ». A partir de 1635, I'utilisation du beurre donne naissance au « feuilletage ».
Cette technique, déja connue des Grecs, fut réinventée par Claude Gellée de Toul. Cette pate
donne d'abord des plats salés (vols au vent, « bouchée a la reine » liés historiguement au nom de

Maria Leszczynska ) et postérieurement des patisseries, principalement des tartes.

-La farine : cet ingrédient est étroitement lié au dessert car tres attaché a 1’alimentation
quotidienne de la plupart des francais. Il est logique que, dans une recette regroupant les
produits les plus abondants, se trouve la farine. Cet ingrédient est indirectement lié a une petite
histoire qui met en scene Marie-Antoinette et sa fameuse phrase « qu’ils mangent de la
brioche ». Tout comme aujourd’hui, la farine était un ingrédient de premiére nécessite et
I’augmentation de son prix suppose I’augmentation du prix du pain. C’est ce qui arriva en 1775,
a I’issu des mauvaises récoltes de 1773 et de 1774.: ce que ’on appelle «la guerre des
farines ». Cette expression désigne une vague d'émeutes survenues d'avril a mai 1775 dans les

parties nord, est et ouest du royaume de France.
9.2.  Produits étrangers

Les produits étrangers sont trés colteux et donc seulement accessibles aux plus aisés. Un

panorama beaucoup plus ample se profile alors avec plus de nuances et d'ingrédients venus de
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toutes parts grace a I'essor du commerce et des villes. Les maitres patissiers avaient donc a leur
disposition farine, ceuf, lait, créme, mais aussi chocolat, café, cannelle, sucre ou cédrat.

Les colonies, et la mode de I'exotisme, sont & I'origine de la création, tant a Versailles que
dans d'autres residences (comme celle de Stanislas Leszczynski) d’« orangeries » et de toutes
sortes de jardins ou I'on cultive d'innombrables variétés de fruits, réel plaisir pour la vue, I'odorat
et le godt. Les produits cultivés s'ajoutent aux menus, créant ainsi de nouveaux godts. On sait
ainsi que Stanislas Leszczynski, par exemple, adorait les melons et Madame de Maintenon les
ananas. Deux livres actuels expliquent fort bien les origines de plusieurs de ces produits : il
s'agit de Histoire de la cuisine. Une philosophie du golt. ( Jean C. Baudet : 2013) et Un festin
en paroles (Jean Francois Revel : 2007).

-L'ananas : ce fruit juteux et odorant, Christophe Colon le ramenera d’Amérique lors de son
second séjour. 1l lui sera offert en cadeau par les indigenes de la Guadeloupe. Ce fruit sera
cultivé dans de nombreuses cours d'Europe. Dans des serres chaudes créées a cet effet, il sera
cultivé a Versailles sous le regne de Louis XIV, pour répondre aux plaisirs de Madame de
Maintenon (Baudet, 2013 : 53-54). L’artiste Hollandais Hendrick Danckrts (1625-1680) peint

en 1675 un jardinier royal offrant un ananas a son maitre™.

- La fraise : est I’'une des choses merveilleuses que nous devons a la monarchie. Sans
Versailles, nous ne connaitrions peut-étre pas les fraises telles que nous les connaissons
aujourd'hui. Pour la petite histoire : les fraises des bois, savoureuses, odorantes mais tres petites,
sont déja connues en Europe du temps des Romains. Cependant, c'est I'nybridation de deux
especes rapportées d'’Amérique qui donnera naissance a nos fraises. En 1766, Antoine Duchesne,
alors responsable du Jardin botanique du Trianon, cultive cote a céte deux espéces, l'une
originaire du Chili donne des fraises trés grosses mais blanches, et l'autre, rouge, ramenée du
Canada par Cartier au XVI° siécle. Le pollen des premiéres féconde les fleurs de la seconde et
ainsi nait lI'ancétre de la fraise d'aujourd'hui. Duchesne publie sa découverte dans un ouvrage
paru aux éditions Didot jeune : Histoire naturelle des fraisiers contenant les vues réunies a la
botanique.®* Vive les jardins du roi ! (Baudet, 2013 : 103-104).

-La banane : introduite en Europe au XVI° siécle en provenance de I'Asie. Le médecin et
botaniste italien Prospero Alpini, décrit la banane dans son ouvrage De plantis Aegyptiis liber
(1792) (Baudet, 2013 : 78).

% Voir Annexe 29
*1 Voir Annexe 30
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-Le café: Prospero Alpini fait également allusion au caféier, qu'il découvre en Egypte, lors
d'un voyage au service du consul de Venise, dont il est le médecin. 1l y décrit la culture d'un
arbre dont les graines donnent une boisson stimulante. Quelques années plus tot, un autre
botaniste, Lenhard Rauwlf, avait également parlé de la découverte du café dans la Description
d'un voyage dans les pays du Levant, en 1583. Il y parle d'une boisson obtenue par les turcs
«aussi noire que l'encre, utile contre de nombreux maux». (Baudet, 2013 : p. 53-54). Comme
son commerce est au début rare, a cause du faible nombre des voyages, I'idée vient a un Italien,
Francesco Capelli Procope, d'ouvrir un établissement dédié a la dégustation de ce café et c'est de
suite un succes. (Baudet, 2013 : 92). Le café sera aussi apprécié en patisserie, pour son gout, que

I’on ajoute aux mousses et aux crémes, ou que 1’on saupoudre sur les tartes et les gateaux.

-Le chocolat: suivra le méme parcours, s’il est rapidement incorporé a la patisserie il aura
plus de succes en tant que boisson. Méme si Christophe Colomb connaissait déja le chocolat,
c'est Fernand Cortez qui en 1528 en offrit a Charles Quint sous forme de boisson. Au début trés
peu consommeé en Europe, a cause de son goQt amer, le chocolat sera bientdt mélangé a du lait et
a du sucre et gagnera de nombreux adeptes. C'est Marie Thérese infante d'Espagne qui le ramene
a la cour de France quand elle épouse Louis XIV. Il va vite devenir une boisson indispensable
des petits déjeuners. Marie Antoinette, qui arrivera a Versailles avec son propre maitre
chocolatier, prendra son petit déjeuner avec du chocolat chaud jusqu’ a la veille de son
exécution. Sa consommation va d'abord devenir un signe de distinction sociale, puis, avec la
réduction du prix du sucre, il deviendra plus accessible. (Baudet, 2013 : 61-62).

Lors de leur arrivée en Europe, on croyait que le café, le chocolat, ainsi que le thé, avaient
d'extraordinaires propriétés curatives. Un opuscule de 1687 en témoigne ; publié a Paris sous le
titre de Le Bon Usage du thé, du café et du chocolat, il recommande leur ingestion a tous ceux

atteints de maladies galantes. (Revel, 2007: 180). De quoi expliquer une telle consommation.

-Le sucre : Le sucre de canne, cultivé dans les colonies francaises par des esclaves, est
depuis 1508 le produit numéro un du commerce entre Amérique et Europe, mais il ne reste
longtemps accessible qu'a une minorité. Il devient I'ingrédient clef de la patisserie moderne et

joue un réle décisif dans I'évolution des recettes :
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« Au XVII° siécle, la culture du sucre de canne s'implanta dans les Caraibes, a
la Barbare. [...] Dans les "Tles Bourbon ", le sucre de canne fut largement exploité. La
premiére sucrerie fut construite en 1785, mais il a fallu attendre le siécle suivant pour
que la production de sucre devienne une industrie. L'Tle de la Réunion a compté

jusqu'a cent quatre-vingt-neuf usines a sucre » (Villemur, 2013 : 78).

-Les fleurs : L’un des ingrédients les plus curieux de I’époque restent les fleurs. Thyssen,
maitre de 1’époque dit de ses confreres patissiers qu’ « ils abusent en patisserie de I'eau de rose »
(Revel, 2007 :176), que ’on utilise pour son odeur. Parfois, les fleurs sont méme I’ingrédient
principal d’une recette ingrédient principale, c’est le cas des marmelades de violettes de
Massialots (Revel, 2007: 178).

Les confituriers s’occupaient aussi de confectionner les liqueurs, 1’'une d’entre elles, le
rossoli, était préparée a base de pétales de roses, de fleurs d'orangers des jasmins, additionnés de
cannelle et de girofle (Revel, 2007: 179). Cette extravagance, qui peut surprendre, n’est pas si
extraordinaire si I’on pense qu’aujourd’hui, I’un des parfums les plus aimés est la vanille. La
vanille qui, pourtant, incarne 1