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Cuisiner les viandes a la cour pontificale vers 1430.

Rotis (15-20) & abats (21-23).

. e Ags

7 ‘ EcRIRE LA CUISINE 15 — Tu feras ainsi rotir le chevreau.

15 — Sicasabiscaprtum", Recipe intstina eiu, jecorem, et pulmo- Prends ses intestins, le foie et le
nem, et intestina pullorum, et pista illa insimul, cum petrocilino, maiorano,
uva passa, et japharano, et cum ovis coctis et crudis, cum aliis speciebus; et H H
B s e T e Gt o poumon, et des intestins de poulets,
recipe ova percussa, et mitte superius, cum zapharano. Et erit pro Italicis. .

16 ~ Sic prepara pullos. Recipe eas'*?, et munda' bene ut moris est, et hache-les ensemble, avecC du perSI|,
fac eos bulire. Et tunc mitte intus uva passa, cum zapharano, et aliis specie-
bus dulcibus; et mitte petrocilinum ad scutellam. Et erit pro nobilibus. H H M

17 — Sic prepara pipiones'*. Recipe eos, et mitte eos in patella, in de Ia marJOIaInel des raisins secs et

pinguedine cum lardone, et cooperi bene, et verte eos'"* aliquando, quod

non ardent. Post hoc recipe amigdolas pistas, et ova cruda temperata cum d u Safra n ’ avec d eS m ufs C ru S et c u its

agresto; et tunc eice pinguedinem, et''® /F° 3r°/ mitte intus aquam rosa-

ceam, itaquod temperatura fiet aliqualis spissa; et mitfe totum super ! ) .

Tl T i e et avec d'autres épices ; et mets tout
18 — Sic prepara pollastra. Recipe ea''*, et fac illa bulire ut prius; et fac N

quatuorpares vl sex" ad Tbitum twum, et pone il pare in pingue- dedans; couds et mets a la broche. Et

dine'™, et vide quod non ardent. Et tunc recipe maioranum, cum aliis

speciebus'*', cum ova cruda, mixta cum zapharano, et agresto; et fac 1 H

ki e = e T e quand c'est cuit, prends des ceufs

pullos;' et mitte illam temperaturam superius, cum pinguedine. Pro

Ko g : : - battus, mets-les dessus, avec du
19 - Sic fac piperatum nigrum. Recipe carnes caprioli, et fac eas

rostire in spitone; post hoc fac pecias parvas, et pone illas in pinguedine =

A e e o B i safran. Et cela sera pour les Italiens.

Et recipe panem'* rostitum'** et fac pipereatum'”’, de vino, et aceto,
»

' caprittum corr: /glo/ e suscrit sur le i (caprettum).
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i;;fii?ﬁ&ggf};ﬁiﬂ:ﬁ';‘:m : 16 — Prépare ainsi les poulets.
"si’im}ﬂ’m“"iujmy;bm/ij g Prends-les, nettoie-les bien, comme
e et: +...+alastra/ +...4ug +...+ /m/. . . e

e e bl Sl d’habitude, et fais-les bouillir. Et alors
SnmEe T e e e mets dedans des raisons secs, avec
"' speciebus = speciebus bonis videlicet zinsibere cynamomo. , .

Reo i du safran et d’autres épices douces ;
S Ao e et mets du persil dans I'écuelle. Et
'3 panem rostitum: gero‘st bro<t> / usum cum +...+ /m/.

" Do P, cela sera pour les nobles.

17 - Prépare ainsi les pigeons. Prends-les, mets-les dans la poéle, dans la graisse
avec du lard, et recouvre bien, et retourne-les de temps en temps, qu’ils ne
bralent pas. Aprés cela prends de la poudre d’amande et des ceufs crus
mélangés avec du verjus' ; et alors retire la graisse et mets dedans de l'eau de
rose, afin que le mélange soit assez épais ; et mets le tout sur les pigeons. Et cela
sera pour les Italiens.

18 — Prépare ainsi les volailles. Prends-les et fais-les bouillir comme ci-dessus ; et
fais quatre ou six part, a ta convenance, et mets ces parts dans la graisse, et veille
a ce quelles ne bralent pas. Et alors prends de la marjolaine, avec d’autres épices,
avec de l'ceuf cru, mélangé avec du safran et du verjus ; et fais-en de la pate et
mets-la dans une tourtiére, et mets tout cela dedans, poules ou poulets ; et
mets-le mélange ci-dessus, avec la graisse. Pour les Romains.

19 - Fais ainsi une poivrade noire. Prends les chairs de chevreuils et fais-les rotir
ala broche ; apres cela fais de petites parts et mets-les dans de la graisse chaude.
- Et fais ainsi un peu bouillir avec des oignons. Aprés cela mets tout dehors. Et
ggge prends du pain grillé et fais la poivrade, de vin, de vinaigre,
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[p. 75]

de verjus, de gingembre et de poivre,
et mets dedans des pignons et des
raisins secs. Et verse sur les viandes et
asperge alors sur le tout de cannelle.
Pour les Grands.

20 - Prépare ainsi les petits oiseaux
(grives, merles, étourneaux et autres
semblables). Prends-les, et fais-les
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agresto, zincibero'**, et pipere, et mitte intus pineas et uva passa. Et funde
super carnes, et tunc sparge superius cinamomum. Pro magnatis.

20 — Sic prepara parvas aves'?, scilicet turdos, merulos, stornellos'*,
et similia. Recipe eas, et fac illas bulire; et tunc divide illas in quatuor
partes; et /F° 3v°/ et pista capita, jecora earum cum juniperus'*'; et mitte illa
rostire' in pinguedine, et mitte illas partes avium intus. Et mitte superius
illam temperaturam. Et erit bonum pro Frisonibus et Slavis'*.

21 - Sic prepara stomachum porci. Recipe eum, et lava bene cum sale,
et aqua; post hoc Recipe caseum'** T ili i
cum aliis speciebus™, et pista illa insimul. Post hoc recipe ova dura'’,
secundum quantitatem eiusdem, et tempera illa cum zapharano, agresto'**,
et aliis speciebus, et mitte superius'*’, et cooperi bene. Et erit pro Italicis'*.

22 — Sic fac vigitellos de porco. Recipe jecorem eius, et pulmonem,
cum aliis intestinis, et fac partes ad longitudinem unius digiti; et circunda
illas partes cum rethe illius porci, et fac rostire in spitone. Post hoc recipe
species dulces, cum brodio bono. Et mitte illas partes superius in scutella'*’,
ita quod brodium non tangantur. <et sparge superius species dulces. Et erit
pro Romanis'=.

23 - Sic fac vigitellos de carnibus castrinis. Recipe epar eius'*, et fac
similiter sicud [sic] dictum est supra de porco cum rethe'** eorum, et
tempera illa praescise ut dictum est. Libenter tamen solent ista prius bulire.
Pro Almanis'*.

" Zincibero = zinzibere gariofil
' parvas aves: amselem / trostele / storen / Klein +...+ /m/.
' stornellos: stor.

"™ juniperus = Iunipero et agresto.

' rostire: braten /i/.

'™ Frisonibus et Slavis = Saxonibus et Dachis.

" corr. /glo/ a de caseum réécrit en surimpression.

'** caseum grattatum = panem gractatum et caseum.

' petrocilinum, maioranum, cum aliis speciebus = cum petrosillo, maiorana,
et speciebus aliis, cum pipere.

" dura = cruda.

bouillir ; et alors divise-les en quatre
parts ; hache leurs tétes et leurs foies
avec du geniévre?; et mets-les a rotir
dans la graisse, et mets ces parties
d'oiseaux dedans. Et recouvre de ce
mélange. Et cela sera bon pour les
Frisons et pour les Slaves.

'3* agresto: Agresto est / succus aceto/sorum berberis / <ace>toso /m/.

'™ superius = intus.

'“ Et cooperi bene. Et erit pro Italicis = Et quando est coctus, tunc micte
crocum in brodium. Et erit bonum pro Saxonibus et Marchionibus.

1 scutella = scutella vel super uno disco.

42 erit pro Romanis = erit bonum pro glutonibus et lenonibus.

'4* epar eius = epar et pulmonem eorumdem.

1 rethe: rethe id est/totus / intestina /m/.

' pro Almanis = et erit bonum pro villanis.

21 - Prépare ainsi I'estomac de porc. Prends-le, lave-le bien avec du sel et de
l'eau. Aprés cela prends du fromage rapé, du persil, de la marjolaine avec
d’autres épices, et hache tout cela ensemble. Apres cela prends des ceufs durs, a
proportion de la quantité, mélange-les avec du safran, du verjus et d'autres
épices, et mets cela dessus (= sur les estomacs), et recouvre bien. Et cela sera
pour les Italiens.
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22 - Fais ainsi les foies (= fegatelli) de porc3. Prends le foie, le poumon, avec les
autres intestins, et fais des parts de la longueur d’'un doigt. ; et entoure ces
parties avec la crépine du porg, et fais rotir a la broche. Aprés cela prends des
épices douces, avec un bon bouillon. Et mets les parts de préparées dans une
écuelle, de sorte que le bouillon ne soit pas touché ( ?). Et répands dessus des
épices douces.. Et cela sera pour les Romains.

23 - Et fais ainsi les foies (= fegatelli) de viande de mouton. Prends le foie et fais
de méme que pour le porc avec la crépine (cf. 22) et mélange-les exactement
comme cela a été dit. Cependant on a souvent volontiers I’'habitude de les faire
bouillir auparavant. Pour les Allemands.

1. Suc acide extrait du raisin cueilli vert.
2. Typique de I'Europe du Nord.
3. Correspond au « fegatelli di maiale » de I'actuelle cuisine romaine.
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