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Patrick Rambourg'

« L’abbaye de Saint-Amand de Rouen (1551-1552) : de la différenciation
sociale des consommateurs, au travers des aliments,
a la pratique culinaire »

ans la continuité de I’étude d’Isa-

belle Theiller sur « I’achalandage
des marchés hebdomadaires et 1’appro-
visionnement alimentaire de I’abbaye de
Saint-Amand de Rouen », basée sur le
registre des dépenses (papier journal) de
I’institution, je me propose de soumettre
cette méme source a un autre éclairage.
Couvrant les derniers mois de 1551 et ’an-
née 15522, ces comptes permettent d’abor-
der les catégories de consommateurs et
les pratiques alimentaires et culinaires
d’un grand établissement bénédictin. Au
plus prés d’une réalité quotidienne, les
comptabilités d’approvisionnement ont
longtemps été utilisées dans le cadre d’une
histoire quantitative en vue d’établir une
ration idéale, au risque d’en oublier la part
de l’autoconsommation. Elles apportent,
pourtant, un grand nombre d’informations
qualitatives sur les maniéres de table et de
cuisine.

Par I’étude des denrées référencées
dans les dépenses de bouche de I’abbaye
Rouennaise, se dégage ainsi une
différenciation sociale des convives ou
le choix alimentaire refléte une condition
spécifique liée au statut du mangeur.
Trois groupes de personnes apparaissent
alors, suggérant trois tables distinctes
dans un cadre communautaire ou la régle
de Saint-Benoit impose ses prescriptions.
Confrontés a d’autres sources telles que

! Université Paris VII Denis Diderot.
1 55HP42, Archives de la Seine-Maritime.
Document transcrit par Isabelle Theiller.

les recueils de recettes, les ouvrages de
médecine, ou encore ceux des naturalistes,
les éléments fournis par la comptabilité
abbatiale informent également sur des
préparations culinaires, des techniques de
cuisson ou bien sur 1’identification des
piéces de poisson ou de viande, laissant
deviner des savoir-faire insoupgonnables
dans un compte d’approvisionnement.

Différenciation sociale des consomma-
teurs au travers des aliments

a précision plus ou moins grande

des scribes et 1’étude systématique
des denrées et de leur affectation, laissent
apparaitre une différenciation sociale des
convives. Les « destinataires » — ceux
qui regoivent des aliments — peuvent €tre
regroupés sous une entité, appartenir a un
groupe de personnes ou correspondre a un
individu.

Le couvent

L’abbaye, la seule entité référencée,
est désignée par le mot « couvent »
avec parfois une indication supplémen-
taire : on parle alors des « religieuses du
couvent », « des dames du couvent»,
d’aliments « pour le couvent et pour
I’abbesse », en précisant quelquefois des
jours de consommation’. Les denrées a
’adresse de 1’établissement sont principa-

* « Pour le couvent, pour mercredi, vendredi
et samedi ensuivant », par exemple.
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lement des végétaux* : comme les navets,
la « porée » (des légumes verts utilisés
pour la confection d’un potage® portant le
méme nom), les « herbes », la salade ou
encore les pois’. On y reléve également du
beurre, des ceufs® ou de la sauce achetée
toute préte’. Mais les données présentées
ici sont bien insuffisantes pour établir un
lien entre le produit consommé et le statut
social du mangeur — méme si la destination
de certains aliments est indiquée. L’ appré-
ciation des repéres identitaires est dés lors
nécessaire a la poursuite de notre étude.

Les religieuses, les dames

es personnes qui définissent la vie

méme de 1’abbaye sont les religieu-
ses. Les mots « dames » et « religieuses »
les désignent dans les comptes. Malgré
cette différence de vocabulaire', elles ap-
partiennent, semble-t-il, au méme groupe
d’individus'!. Le terme « religieuses»
est toutefois le plus usité?. On leur des-
tine avant tout des végétaux et des maticres
grasses. La « porée » est la plus régulicre-
ment nommée — a la fin du XIVe siecle, le

4« Pour le couvent » apparait 18 fois. En réa-
lité 17 fois, puisque le samedi 28 mai 1552
on fait allusion a 2 aliments.

5 « Courtillage c’est a savoir toute maniere de
porées, pois noviaus, feves noveles en cosse
vert », Dictionnaire historique de ['ancien
frangais de la Curne de Sainte-Palaye, 1876.
¢ Ce qui cuit dans un pot.

7 6 occurrences de navets, 2 de « porée », 2
« d’herbe », 1 de salade, 1 de pois blanc.

# 2 fois chacun.

% Voir sur ce sujet: Patrick Rambourg,
« Cuisine publique et restaurations de rue a
la fin du Moyen Age », Histoire Médiévale,
Hors série n° 8 nov.-2004 — janv. 2005, p.
62-67.

10 Changement de scribe ?

' Mais nous ne pouvons le confirmer.

Mesnagier de Paris n’en propose pas moins
de neuf recettes’. Viennent ensuite les na-
vets et les « herbes »'* ; celles-ci pouvaient
se consommer en potage ou en salade'. Des
fruits sont également identifiés ; comme les
cerises du mois de juin et les poires du mois
d’aoiit'®. Le beurre est aussi en bonne place
notamment en septembre!’. Olivier de Ser-

12 50 fois. Et 12 fois pour le mot « dames ».
Les termes utilisés sont: « pour les reli-
gieuses » ou « pour les dames », « pour la
portion des religieuses » ou « pour la portion
des dames ».

13 Mesnagier de Paris, Lettres gothiques - Livre
de poche, 1994, p. 612-617. Lauteur propose
trois sortes de « porée » : la « porée blanche »
avec des blancs de poireaux ou des bettes, la
« porée verte » faite de cresson ou d’épinard, la
« porée noire » confectionnée avec des Iégumes
frits. I1 y a la « porée » des jours de chamage
cuisinée avec des bouillons de viande et du lard,
et la « porée » des jours maigres faite d’huile et
de lait d’amandes.

14 La « porée » est citée 10 fois d’avril 2 aolt, les
navets 8 fois de septembre & novembre (1551-
1552), les « herbes » apparaissent 3 fois (mai,
aofit, octobre).

15 Bartolomeo Sacchi, Le Platine en Frangois,
1505, Manucius, 2003 ; propose « de la salade
de plusieurs herbes » p. 76 et un « potaige der-
bes » p. 146.

16 1 fois chacun. Sur la référence des 50 « pour
les religieuses ».

17 Pour 1552 : 2 livres de beurre le [mercredi
16] juin. 1 livre et demi de beurre le mercredi
3 aoiit. 1 livre et demi de beurre le samedi 27
aolit. 5 « carterons » de beurre le samedi 18
septembre. 1 livre et demi le [lundi] 20 septem-
bre. 1 livre et demi le mercredi 22 septembre.
7 « carterons » de beurre le vendredi 24 sep-
tembre. 5 « carterons » de beurre le samedi 25
septembre. 7 « carterons » le mercredi 28 sep-
tembre. 7 « carterons » de beurre « Le dernier
vendredi ». Le samedi 1 octobre, 1 livre et

demi de beurre.



res (1600) explique a ce sujet que « Le
printemps et 1’automne, donnent le beurre
meilleur et en plus grande abondance, que
I’esté ne ’hyver, a cause des extrémes cha-
leurs et froidures »'®.

L’huile (d’olives'®) est, quant a elle,
rarement citée dans notre source. Signalons
encore les ceufs®, les harengs saurs du
mois de janvier®, les poissons? d’avril,
les tripes du dimanche 22 novembre
1551, le mouton du dimanche 3 janvier
1552 et la muscade achetée le méme
mois. D’aprés les comptes de 1’abbaye,
le régime alimentaire des religieuses est
principalement basé sur des végétaux ;
une nourriture considérée comme peu
élitiste”?. Ces aliments, toutefois, sont
achetés les mercredi, vendredi et samedi ;
des jours ou I’on fait maigre**. De plus,

18 Le Thédtre d’agriculture et Mesnage des
champs, 1600, Actes Sud, 1996, p. 423.

1 1 huile est citée deux fois (1551-1552),
dont une d’olive.

20 Quatre fois (janvier, juin, aolt).

2t Une fois.

2 Une fois. Les « cympreaulx », vraisembla-
blement un poisson d’eau douce de la famille
des cyprinidés (type de carpe), cyprinus (la-
tin).

3 A la fin du XIVe siécle, le Mesnagier de
Paris classe dans le chapitre des « potages
communs sans espices et non lyans », une
majorité de plats de légumes (pois, féves,
choux, poireaux, bettes...). Ce qui est
significatif en effet, c’est 'utilisation du
mot « communs » dans l'intitulé. C’est le
fait aussi que ces recettes se préparent « sans
épices » : celles-ci étaient, a cette €poque,
représentatives des tables distinguées.

2 A I'exception des cerises achetées un
jeudi, des herbes du lundi et du mardi, de
I’huile du [jeudi] 21 octobre 1551, des
navets du mardi 27 octobre 1552, et des
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une comptabilité ne reléve pas ’ensemble
des ingrédients consommés, a 1’exemple
du mouton acheté parce que « Blanches le
boucher » n’en avait pas.

Les serviteurs

ans I’abbaye évolue également

les serviteurs® de la supérieure.
Les scribes de I’année 1552 mentionnent
des denrées achetées a leur intention. Le
moment du repas est trés souvent precisé
et les aliments acquis sont en général
réservés au « souper des serviteurs ».
Le poisson prédomine & leur table et les
références alimentaires correspondent
aux jours maigres ou a ceux du caréme.
La morue est la plus représentée et le
terme générique « poisson » régulierement
utilisé ; le hareng n’est cité qu’une fois*.
Ils recevaient aussi des féves, des navets,
du panais ainsi que du fromage?”’.

Cette premiere approche des comptes
révéle un choix alimentaire restreint
parfois lié a des catégories de mangeurs.
On attribue ainsi aux religieuses, des raves,
des légumes verts, des ceufs, du beurre
mais rarement du poisson et de la viande.
Alors que le poisson, surtout la morue,
est prépondérant chez les serviteurs qui

ceufs du mardi 28 juin. Le mercredi n’est pas
toujours considéré comme un jour maigre.
Mais un registre de dépenses de I’abbaye
de Saint-Amand de Rouen de la premiere
moitié des années 1530 (55HP36) confirme
que les mercredi, vendredi et samedi sont des
jours a poisson.

% Cités 18 fois pour I’année 1552.

* Morue (7 fois), poisson (4 fois dont 2
salés), hareng sal¢ (1 fois).

77 Feves (2 fois), navet (1 fois), panais (1
fois). Trois fromages furent achetés ainsi que
du beurre (1 fois).

i
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consomment également des raves et des
légumineuses. Bien sfir, notre document
n’offre qu’un petit apercu des produits
consommés. Mais au regard des aliments
destinés a 1’abbesse Guillemette de Saint-
Germain (a la téte de I’abbaye depuis le 5
septembre 1545)*, il y a indéniablement
des différences qualitatives et sociales.

L’abbesse

e plus visible, dans le registre, est

I’éventail des denrées attribuées a
la supérieure. Les scribes, comme nous
le savons, n’ont pas toujours précisé
les destinataires des produits achetés. Il
semble évident, pourtant, qu’une partie
des aliments — les plus détaillés dans
les comptes — soit destinée a 1’abbesse,
méme si celle-ci n’est pas nommée. Pour
la commodité de notre étude, les aliments
retenus lui sont clairement assignés. A
I’exemple du souper du samedi 4 juin
1552 composé, entre autres®”, d’« une
dalle de saulmon fraiz, six gros espelens,
une bresme, un macquereau frais, ung
macquereau sallé, [un] demi carteron®
d’escreviches, deulx mulletz ». Ou encore
du diner servit le vendredi 7 octobre 1552
et dans lequel entraient une plie, deux
soles, quatre pieces de morue, SIX « gros
lamprions » et une téte de saumon salée.

* Marie-Jos¢phe Le Cacheux, Histoire de
[’Abbaye de Saint-Amand de Rouen, des
origines a la fin du XVI° siecle, Société
d’Impression de Basse-Normandie, 1937,
P=93:

?* Nous ne pouvons confirmer que le repas
¢tait composé de ces seules denrées.

0« Demi-quarteron, c’est treize, dont le
treizieme est compté pour le pardessus.
Quarteron, se dit aussi des poids, &
signifie le quart d’une livre. Un quarteron
d’espices, de cerises, de fromage »,

Dictionnaire de Furetiere, 1690.

Parfois une seule denrée est référencée
pour le repas de l’abbesse; comme la
sole dégustée le samedi 9 avril 1552 ou
la perdrix mangée le jeudi 12 mai de la
méme année, toujours au souper. Certains
repas du soir paraissent également des plus
simples avec le hareng saur, les « herbes »,
la salade et la moutarde du vendredi 12
février 1552. Ainsi, 1’abbesse dispose de
sa propre table ; une table raffinée sur
laquelle régnent la diversité¢ des denrées
et la qualité des aliments, et ou les mets
jouent un réle de représentation sociale
confirmant le statut de la supérieure au
sein de ’abbaye et de la société. Florentin
Thierriat ne disait-il pas a cette méme
époque dans son Discours de la préférence
de la noblesse : « [...] nous mangeons plus
de perdrix et de viandes délicates qu’eux
et cela nous donne une intelligence et une
sensibilité plus souples qu’a ceux qui se
nourrissent de beeuf et de pore »*'.

Les invités

L’abbesse partage ¢galement son
repas avec d’autres convives.
Celui du mercredi 16 mars 1552 servi aux
« gens que 1’abbesse a a souper » est alors
compos¢ de « deulx grosses plix, deulx
rougés, deulx merlens, une teste et une
dalle d’alloze, une teste de saumon sallé,
quatre flancquestz de morue ». Et deux
lapins, trois « tourtres »*?, deux poulets, une
épaule de mouton et trois pigeons ont été
manggs au « souper du pere de I’abbesse »,
le 17 juin. Honorer les visiteurs par la table

31 Allen J. Grieco, « Alimentation et classes
sociales a la fin du Moyen Agc et a la Re-
naissance », Histoire de ['alimentation, Jean-
Louis Flandrin et Massimo Montanari (dir.),
Fayard, p. 479-490.

32 « Nom de la tourterelle en cuisine », Littré,
1872. Dictionnaire de I’ Académie Frangaise,
1762.



est une des prérogatives de 1’abbesse ; elle
est, d’une certaine fagon, le « délégué a
I’hospitalité »*. Cela ne lui est toutefois
pas spécifique car la régle bénédictine
précise que les repas des supérieur(e)s
se font «toujours avec les hotes et les
étrangers »**.

Ainsi la comptabilité de 1’abbaye
de Saint-Amand de Rouen permet de
distinguer trois tables ou mieux encore
trois groupes de consommateurs : les
religieuses, les serviteurs, I’abbesse et ses
invités. Les denrées attribuées a chacun de
ces groupes correspondent au rang social
des mangeurs et a la place qu’ils occupent
dans 1’établissement. Mais tous devaient
suivre une méme régle, celle de Saint-
Benoit.

Des régles a respecter
Repas et portion

lusieurs chapitres traitent en effet

des repas et de I’alimentation dans
la régle bénédictine®. Il y est prescrit de
servir deux plats cuits « a toutes les tables »
au repas quotidien, pour que « celui qui ne
peut manger de 1’un » fasse « son repas de
’autre ». A ’occasion un troisiéme mets
pouvait étre donné lorsque 1’établissement
avait a sa disposition des fruits et des

33 Adalbert de Vogiie, Ce que dit saint
Benoit. Une lecture de la Régle, Abbaye de
Bellefontaine, Vie monastique n° 25, 1991,
p- 246.

3% La Régle de saint Benoit, éditée et
commentée par Adalbert de Vogiie et Jean
de Neufville, Du Cerf, 1972, tome 11, chap.
LVI, p. 623.

3 Adalbert de Vogiie, «Travail et
alimentation dans les régles de saint Benoit
et du maitre », Revue Bénédictine, 1964,
tome 74, p. 242-251.

Histoire médiévale et archéologie 2006 - vol. 19

1égumes tendres*. Aucune certitude, donc,
sur la régularité du nombre de plats ; seule
la portion journaliére « d’une livre de pain
bien pesée »*’ est confirmée.

Le registre de 1552 mentionne parfois
la «portion» des religicuses ou des
dames : « de ce qu'on donne a chacun
pour son repas »**. Ou encore — si I’on suit
le dictionnaire de 1’Académie francaise
(1762), «d’une certaine quantité de
pain, de viande, et qu’on donne aux
repas dans les Couvens et dans les autres
Communautés, a chacun en particulier » ;
comme les «deux cents d’oeufz» du
mercredi 20 janvier”, le « poeson» du
mercredi 23 février, I’épaule et le gigot
du lendemain®. Mais les scribes donnent
trop peu d’indication sur le contenu de
la « portion », utilisant généralement le
terme sans autre précision.

En fait, I’abbesse avait toute latitude
d’ajouter ou non des aliments a la ration
habituelle, suivant I’intensité¢ du travail
fourni par les membres de la communauté
(selon la régle); sans toutefois tomber
dans la « goinfrerie » et ’indigestion qui
appesantissent le cceur*’. L’on sait par
ailleurs, que le régime alimentaire de

36 Des légumes frais (non séches).

Y La Régle de saint Benoit, op. cit., chap.
XXXIX, p. 577.

3 Furetiére, 1690.

3 Pour « la portion des religieuses ».

# Pour « la portion des dames ».

“ La Régle de saint Benoit, op. cit., chap.
XXXIX, p. 579. Adalbert de Vogiie, explique
que les fréres doivent toujours étre frais et
dispos pour le retour du maitre. Et « se gar-
der ainsi le cceur léger, ¢’est agir simplement
en disciple du christ : le moine n’est rien
d’autre », dans Ce que dit saint Benoit. Une
lecture de la Régle, op. cit., p. 188.
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la régle a évolué au cours du temps* :
I’abstinence de viande pronée dans la
formulation 1nitiale est contournée des
1I’époque carolingienne. Eten 1335, le pape
Benoit XII autorise « a tous les bénédictins
cent cinquante jours de viande par an »*.

Sil’on s’en tient aux préceptes de Saint-
Benoit, les repas se prenaient « de la sainte
Pique a la Pentecdte » a sexte® (a midi)
pour le premier, et en fin d’apres-midi
pour le second, « suffisamment t6t pour
que tout se fasse a la lumiére »* du jour.
De la Pentecdte aux ides de septembre, un
seul repas était prévu a none* (a 15h00)
les mercredis et vendredis*’ puis tous les
jours de la semaine a partir de ’automne®.
Dans la comptabilité de Saint-Amand de
Rouen, les mots « diner »¥ et « souper »
désignent les repas de 1’abbesse et de ses
invités, mais aussi ceux des serviteurs qui
mangerent, par exemple, du hareng salé au
souper du 14 avril 1552 et de la morue a
celui du mercredi 25 mai. Mais pour les
religieuses on ne parle que de « portion »,

42 Carole Lambert, « La nourriture comme
signe de distinction religieuse et sociale de
Thomas d’Aquin a Erasme », Heresis, 1996,
n° 26-27, p. 99-113.

 Bruno Laurioux, Manger au Moyen Age,
Hachette-Littératures, 2002, p. 167-168.

# La sixieme heure du jour.

¥ La Reégle de saint Benoit, op. cit., chap.
XLI, p. 583.

# [ a neuviéme heure du jour.

4 Pour ceux qui ne pratiquaient pas de
travaux agricoles. La Régle de saint Benoit,
op. cit, chap. XLI, p. 583. Il est aussi
précisé : « Des Ides de septembre au début
du caréme, le repas sera toujours a none ».

* Bruno Laurioux, Manger au Moyen Age,
op. cit., p. 167.

# Correspond & notre déjeuner. Le prandium

se prenait en fin de matinée.

sans préciser les moments de leurs repas.

Le caréme et la table de 1’abbesse
Les régles les plus explicites dans
notre source concernent les jours
maigres — des « jours ot I’Eglise défend
de manger de la chair » — et le caréme
ou I'on jetine durant quarante jours du
mercredi des Cendres jusqu’a la veille
de Paques’’. On doit alors s’abstenir de
viande et prendre son repas a Veépres.
Mais « de telle fagon que ’on n’ait pas
besoin au repas de la lueur d’une lampe,
mais que tout s’acheéve a la lumiére du
jour », précise la régle®. C’est pendant
cette période, qu’une grande partie de la
population consomme la « viande » de
caréme qu’est le hareng. Dans le compte de
1552, le caréme commence le mercredi 2
mars. La veille du jeline (le mardi gras), on
avait acheté « ung baril de hareng blanc®,
un cabas* de figues, ung boesseau de noix
et un carteron de prunes». Ce sont les
« Fruits de Caresme » qui se composaient
en général de fruits secs : raisins, figues,
pruneaux, « brugnoles »>. A 1’époque,
les raisins séchés au soleil étaient appelés
« raisins de Karesme »*.

30 Furetiere, 1690.

s! Bruno Laurioux, Manger au Moyen Age,
op. cit., p. 106. Les dimanches sont exclus de
la pénitence.

2 La Régle de saint Benoit, op. cit., chap.
XLI, p. 583.

3 Hareng salé mais non fumé, Lirtré, 1872.
% Cabas « Panier de jonc ou I’on met des
figues. 1l signifie aussi les figues qui y sont
contenués ». Furetiére, 1690.

%5 « Brignole : espece de prune excellente
qu’on seche, & qu’on envoye a Paris de la
ville de Brignoles en Provence », Furetiére,
1690.

6 Vincent Sertenas, Regime de vivre, el

conservation du corps humain, 1561, p. 76.



Les repas de 1’abbesse, toutefois, ne se
résumaient pas pendant le caréme au hareng
ou a la morue. Un large choix de poissons
d’une tout autre qualité gustative lui était
réservé. Ainsi sur vingt-huit références®, on
reléve vingt-deux variétés de poisson®®. Les
plus consommés étaient la sole, la plie, le
rouget, la morue et 1’alose®. Venaient ensui-
te le saumon, la vive, puis dans une moindre
mesure le merlan et le hareng®. Les huitres
et les écrevisses étaient €galement appré-
ciées®. Les poissons d’eau douce apparais-
saient peu sur la table abbatiale. On y trouve
néanmoins, des carpes, des rousses, des
truites, des brémes, des barbeaux, et quel-
ques brochets®. Cette diversité des denrées
conforte la place et le statut de I’abbesse
dans I’établissement abbatial ; la supérieure
devait manger différemment des autres
membres du couvent pour tenir son rang :
elle représentait la puissance spirituelle et
temporelle de I’abbaye®.

7 ’abbesse est peu citée, mais ces poissons
étalent destinés au cuisinier. A été relevée
la référence nominative du poisson ou du
coquillage.

% 13 d’eau de mer, 6 d’eau douce, 3 qui
proviennent des deux eaux (I’alose, la
lamproie, le saumon).

% Sole (31), plie (28), rouget (25), morue
(23), alose (21).

¢ Saumon (19), vive (17), merlan (12),
hareng (9).

¢ Huitre (17), écrevisse (11). Voir aussi:
Patrick Rambourg, « Entre le cuit et le cru :
la cuisine de I’huitre, en France, de la fin du
Moyen Age au XX¢ siecle », Les nourritures
de la mer, de la criée a |’ assiette, colloque
interdisciplinaire, Musée maritime de
Tatihou - Université de Caen, 2-4 octobre
2003, a paraitre.

2 Carpe (8), rousse (6), truite (5), bréme (5),
brochet (3), barbeau (2).

63 Marie-Joséphe, Le Cacheux, op. cit., p. 85.
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Des pratiques culinaires
La cuisiniére et le cuisinier

La distinction de la table abbatiale
se retrouve évidemment dans le
monde des cuisines, tant dans les lieux de
préparation que dans le choix du personnel
y travaillant. L’achat d’ustensiles
culinaires® confirme ainsi 1’existence
d’un espace spécifique ou 1’on appréte les
aliments de 1’abbesse. Cette singularité est
la aussi inscrite dans la régle bénédictine :
«la cuisine de 1’abbé et des hotes, est-
1l précisé, sera a part, afin que les hotes
arrivant a des heures incertaines [...] les
fréres n’en soient pas dérangés »®.

Dans D’abbaye plusieurs personnes
s’activent a la préparation des repas : il y
a d’abord « Marion la cuisiniére »*° qui est
au service de la supérieure®’, et « Messire
Noél le cuisinier »® qui élabora, entre
autres, un banquet au mois de novembre
1551% et le souper de M. Grandchamps, le
samedi 5 décembre. Puis dans la derniere
quinzaine de 1551, les mots « la cuisiniere
de ’abbesse » disparaissent du compte”
pour laisser place au « cuisinier de

% Le samedi 19 décembre 1551 : « pour ser-
vir a la cuisine de ’abbesse ».

% La Regle de saint-Benoit, op. cit., chap.
LIII, p. 615. :

® Du mois de septembre au mois de
décembre 1551.

¢ Le samedi 3 octobre, le 24 octobre et le
mardi 27 octobre 1551.

% Nous ne pouvons néanmoins confirmer
qu’il cuisinait pour 1’abbesse, méme si
des indices nous le suggérent: il regoit
ainsi le 19 décembre 1551 une perdrix,
un « videcoq », deux « plouviers » et une
douzaine d’alouettes.

® A I’extérieur de 1’abbaye.

™ Le 17 décembre 1551.
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’abbesse »’!. Les scribes ne parleront plus
dés lors que du « cuisinier » sans toutefois
le nommer’?. Cette évolution suggere peut-
étre un raffinement supplémentaire de la
table abbatiale ; les cuisiniers étant réputés
faire une cuisine plus élaborée, voire plus
élitiste, que celle des cuisiniéres™.

Ainsi dans le compte de 1552, les
volatiles — des viandes délicates par
excellence — sont-ils attribués au cuisinier’
alors que la «porée» l’est a Jehanne
Dieu”, la cuisiniére des religieuses. Cette
derniére, toutefois, ne devait pas étre la
seule a préparer les repas des dames du
couvent ; il est question en effet d’un achat
de « porée » « pour la semaine de Jehanne
Dieu »™. Et selon la régle, personne n’est
dispensé « du service de la cuisine »"” dans
un établissement bénédictin. On parle alors
des « semainiers »”® qui cuisinent a tour de
role pendant une semaine. Mais peut-€tre
devons-nous relativiser cette exigence au
sein de I’abbaye de Saint-Amand de Rouen

" Le 19 décembre 1551.

™ Le samedi 4 juin 1552, « pour le souper de
I’abbesse ».

3 Patrick Rambourg, « Guerre des sexes au
fourneau ! », L’ Histoire n° 273, février 2003,
p- 25-26.

™ Par exemple pour le mercredi 3 février
1552 : «ung cougnin, une perdrix, deulx
plouviers, deulx becasses, deulx puigions,
six allouettes ».

’* Le mercredi 7 octobre 1551 : « Jehanne
Dieu, cuisiniére du couvent ». Le 1¢ juin
1552 : « Pouraye » pour le couvent, Jeanne
Dieu. Le mercredi 8 juin 1552 : « porée »
pour les religieuses, Jeanne Dieu.

 Le mercredi 23 juin 1552.

7 « Sauf maladie ou st I’on est occup€ a une
chose d’intérét majeur ».

™ La Régle de saint-Benoit, op. cit., chap.
XXXV, p. 565.

ou les religieuses, de familles nobles ou
aisées semble-t-il, avaient probablement
leurs propres servantes chargées « des
besognes les plus pénibles »™.

Comme on a pu le constater, le
cuisinier de 1’abbesse coexiste avec la ou
les cuisiniéres des religieuses. Chacun
élaborant sa cuisine dans un espace
distinct de I’autre. Nous avions toutefois
relevé trois groupes de consommateurs
dans les comptes: I’abbesse et ses
invités, les religieuses ou les dames, puis
les serviteurs. Mais il est difficile, pour
ces derniers, de savoir exactement qui
préparait leurs repas®.

Des références culinaires

Par la nature des documents qu’ils
rédigent, les scribes se réferent
peu au culinaire. Pourtant, les indices
laissés dans les comptes suggerent des
préparations de plats et des techmques
de cuisson. Ils permettent également
d’identifier des morceaux de viande et
des découpes de poisson. Les ustensiles —
« potz, poelle, platz, couvertoires de terre,
roelle’! » — achetés le 19 décembre 1551
pour la cuisine de I’abbesse autorisent
ainsi une premiére incursion dans les
pratiques culinaires. Les « potz », outre la
conservation de denrées et la confection de
patés comme le « pasté en pot de veau »
du Livre fort excellent de cuisine (1555)%,
indiquent des cuissons d’aliments solides
(viande, légumes ou les deux ensemble)

™ Marie-Joséphe, Le Cacheux, op. cit., p. 119.
8 La morue du 12 avril 1552 est néanmoins
destinée au cuisinier.

81 Suggére un objet rond. On ne sait si c’est
un plat, une sorte de couvercle, un rouleau
(pour étaler de la pite), un tisonnier ou une
sorte de broche.

2 Ed. de Lyon, feuillet XI.



dans un liquide plus ou moins lié. Les
ingrédients, probablement couverts avec
des « couvertoires de terre »*, mijotent
doucement au-dessus ou pres d’une source
de chaleur. Les mets qui en ressortent
sont appelés « potages » dans les trait€s
culinaires de la fin du Moyen Age et de la
Renaissance. La « poelle » annonce, quant
aelle, une cuisson rapide dans de la matiére
grasse (en général). Souvent munie d’un
long manche, elle permet de cuire entre
autres des beignets, des crépes® ; de frire
« du poisson, de la viande, des oeufs, des
artichauts »®.

Au-dela des ustensiles de cuisine, les
denrées, parfois accolées d’une précision
culinaire, apportent également leur lot
d’information. A I’exemple du vin blanc
acheté® le 7 janvier 1552 « pour cuire le
poisson » et plus particulierement pour
appréter un brochet : pratique confirmée
dans le Livre fort excellent de cuysine
(1555) ou le brochet se fait « bouillir en
bon vin blanc »*’. La plie est également
un poisson que 1’on cuit dans un liquide
en ébullition®. Du moins c’est ’indication
apportée par les scribes durant I’année

% Fabienne Ravoire, « L’artisanat de la
poterie en Ile-de-France entre le XIII® et le
XVII® siecle », Utilis est lapis in structura,
Meélanges offerts a Léon Pressouyre, Paris,
2000, p. 447-459.

% « Pour faire crespes faictes en poelle »,
Livre fort excellent de cuysine, 1555, feuillet
LXVIL

% Furetiere, 1690.

¥ Vendredi 1% janvier: « pour cuire le
poisson ». Vendredi 22 janvier: « pour
cuire le poisson pour le diner ». Samedi 27
février : « pour faire cuire le poeson ».

% Dans la recette du « Brochet boully »,
feuillet XV.

¥ 16 fois pour 1552.
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1552. Les termes utilisés sont « a bouillir »
ou « pour bouillir ». Rien d’anormal a cela,
le Platine en Francois (1505) estime méme

que les poissons bouillis en eau « sont les

plus louables de tous autres pour ce que
leaue chaude ou ilz sont cuyts oste en eulx
la viscosité »*. Les menus (en gras et en
maigre) du Mesnagier de Paris (1393)
présentent régulierement des plies a I’eau
dans le second ou le troisiéme service.*
Le Livre fort excellent de cuysine (1555)
propose de les cuire dans un bouillon
composé de verjus, de vinaigre, de sel, de
sauge, d’hysope et de fenouil®'.

Le paradoxe, pourtant, n’est pas
dans D’apprétement du poisson mais
dans I’indication de bouillir la plie ; une
information qui apparait dans des listes
de poissons (rouget, vive, sole, téte de
saumon salé, morue et écrevisses, par
exemple®) pour lesquels aucun mode de
cuisson n’est précisé. Comment dés lors
comprendre cette spécificité liée a la plie et
de surcroit dans un compte ? D’autant plus
qu’elle était aussi appréciée frite, grillée ou
a I’étuver”. On peut imaginer que la plie
¢tait destinée a la confection d’un fumet
de poisson servant a 1’élaboration d’une
sauce, a la cuisson d’autres poissons,
ou qu’elle était réservée a une personne
malade, et mangée au naturel, sans sauce.

Le Thresor de santé (1607), toutefois,
I’estime « fort molle & visqueuse »,
contraire aux flegmatiques et « aux
estomachs froids & humides». C’est
pourquoi 1l conseille, quand on la fait
bouillir, de la corriger « avec vin &

¥ Op. cit., p. 173.

* Op. cit., p. 552, 554, 558, 560, 562.

! Feuillet X VIIL.

2 Vendredi 11 mars 1552.

» Le Thresor de santé ou mesnage de la vie
humaine, Lyon, 1607, p. 250.
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vinaigre, sauge ; tim, romarin, espices, sel,
& autres bonnes herbes »**. Ou peut-étre,
les plies achetées par le couvent étaient-
elles séchées ; une pratique qui étonna
Guillaume Rondelet lors d’un séjour a
Anvers ou I’on « voit [...] aux magasins
des marchans si grand nombre de Plies,
¢ d’autres poissons plats desechés, qu’il
n’est possible de le croire si on ne la
veu »*>. La vente de poissons plats séchés,
qui perdurent aujourd’hui encore sur
les marchés de Bruges, est également
confirmée dans des sources archéologiques
étudiées par Benoit Clavel dans le nord
de la France®. Mais en est-il de méme a
Rouen ?

Des tétes de saumon, d’alose ou plus
rarement de morue et de congre sont aussi
régulierement achetées, notamment pen-
dant le caréme. Durant cette période, treize
tétes de saumon salées et neuf d’alose
(pour lesquelles on ne précise pas si elles
sont salées ou non) sont référencées dans
le compte. L’utilisation de tétes de pois-
son parait assez courante en cuisine. Ala
fin du XIVe® siécle, le Mesnagier de Paris
explique qu’il faut « premierement mectre
I’eaue fremir, et du sel, et puis mectre les
testes boulir ung petit, puis les queues, et
boulir ensemble, et puis le remenant »°".
Ces tétes renforceraient donc le gofit du

% Ibidem, p. 250

% L’histoire entiére des poissons, Lyon,
1558, 2 tomes en 1 volume, p. 253. « Lon
voit & Anvers aux magasins des marchans si
grand nombre de Plies, ¢ d’autres poissons
plats desechés, qu’il n’est possible de le
croire si on ne la veu ».

% L’animal dans !'alimentation médiévale
‘et moderne en France du nord (XII*-XVII¢
siecles), Revue Archéologique de Picardie,
n® spécial 19, 2001, p. 162.

1 Op. cit., p. 684.

bouillon de cuisson avant d’y incorporer
la partie centrale du poisson. Elles étaient
également appréciées comme morceau de
choix ; et pour Le Thresor de santé (1607)
«le meilleur endroit 3 manger [dans le
saumon] c’est la teste & le ventre qui est
gras »*%. 1l en est de méme pour Antoine
Furetiére qui écrit dans son dictionnaire
(1690) que « la hure de saumon frais est
excellente au court bouillon ».

Le Livre fort excellent de cuysine
(1555) donne par ailleurs une recette de
« carpes aulx bignetz » dans laquelle les
tétes sont cuites dans un bouillon avant
d’étre trempée dans un mélange d’ceufs, de
poudre blanche (gingembre et amidon)®,
de safran et de sel, pour ensuite étre frite
dans du beurre et consommée au sucre'®.
Un siécle plus tard, La Varenne propose
encore des recettes de « hure de saumon »
dans son Cuisinier frangois (1651), dont
une a la sauce douce : « Faites-1a bien des-
saler, écaillés-la et la mettés boiiillir dans
I’eau, laissez-la cuire a proportion qu’elle
est épaisse, puis la laissés reposer : lorsque
vous en aurez affaire faites une sauce rous-
se avec beurre, oignon, poivre & vinaigre,
la mettez par dessus, puis servés » !,

Certains poissons ¢taient également
transformés en paté, comme le maquereau
acheté le vendredi 27 mai 1552'%. Les
patés de viande ou de poisson, compo-
sés d’une chair hachée enveloppée d’une
pite, étaient déja trés appréciés a la fin
du Moyen Age ; le Mesnagier de Paris

Wi0p. ¢it.; p:252.

% Feuillet XX VIIIL.

190 Feuillet XIIII.

101 Réédition Montalba, 1983, p. 250. L’auteur
du Thresor de santé (1607) conseille aussi de
manger le saumon a la sauce douce « c’est a
sgavoir, avec beurre & canelle, vin blanc &
peu d’eau rose avec un filet de vinaigre ».

192 «« Ung macquereaulx mis en paté ».



(1393) confirme ainsi la mise en paté de
ce poisson'®. Le Platine en frangois (1505)
en explique aussi la préparation : « Tu fen-
dras et ouvriras de toutes pars empres de
lespine ung poisson bien mondé et lavé. Et
quant sera ouvert et fendu linspargiras du
sel et espices et le involviras de paste assés
grosse et le feras cuyre au four»'™.

Découpes et techniques culinaires

Des termes spécifiques sont parfois uti-
lisés dans les comptes pour identifier des
parties de poisson. Ces termes, connus des
professionnels de I’alimentation, révélent,
au-dela des découpes précises qu’ils nom-
ment, des choix gustatifs et des pratiques
culinaires. Comme la « creste de morue »,
réguliérement citée'®, et qui correspond
« a une piece de ce poisson » coupée « en-
tre le collier et ’entredeux »'%. I appré-
tement de ce morceau était probablement
différent de celui des « flanquets'” » de
morue, c’est-a-dire les flancs du poisson
appelés aujourd’hui filets. I1 en est de
méme des « dales'® », des tranches de sau-
mon ou d’allose, que I’on connait sous le
nom de dame. Guillaume Rondelet, dans
son histoire des poissons (1558), en donne
méme la technique de cuisson : « [faire]
rostir des darnes sur le gril lardées de clous
de girofle, puis on i fait sauce avec sucre,

1% Op. cit., p. 701. « Et si en met on en pasté,
et pouldre dessus ».

'™ Op. cit., p. 160. Explication qui concerne
les patés de poisson en général.

195 Pour I’année 1552 : vendredi 12 février,
samedi 20 février, samedi 27 {février,
mercredi 2 mars, jeudi 10 mars, lundi 28
mars, enire autres.

1% Furetiére, 1690.

7 Pour ’année 1552 : 7 mars, vendredi 11
mars, mardi 29 mars, entre autres.

1% Pour I’année 1552 : Samedi 27 février,
samedi 5 mars, entre autres.
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cannelle, vinaigre »'®. De son coté, Pierre
Belon du Mans (1555) y voit une distinc-
tion culturelle entre les frangais et les an-
glais : les premiers tranchent les saumons
en travers alors que les seconds les coupent
sur la longueur'°,

Notre source, en revanche, est peu
propice a I’identification des morceaux
de viande. On y trouve principalement
des volatiles et des lapins achetés a la
piece et parfois des épaules de mouton
ou de veau apprétées par un rotisseur!!! :
un professionnel qui rétit ou prépare des
viandes avant cuisson''?. Au XVIII® siécle,
« On appelle [ainsi] Rétisseur en blanc, un
Rotisseur qui vend et fournit les viandes
lardées prétes a rotir, mais qui ne les vend
point toutes réties »'. Le quartier''* de
mouton du jeudi 27 janvier 1552 acheté

19 [ ’histoire entiére des poissons, op. cit.,
p. 124.

"% La nature & la diversité des poissons, Pa-
1is, 1555, p. 272. « Mais leurs poissonniers
ont autre coustume de les trencher, que nous
qui faisons des dames rondes en travers,
meult commodes pour 1’apprester, au con-
traire d’eulx qui le trenchent en long ».

' Le lundi pénultiéme 1552 : une épaule de
mouton et une de veau. Le dernier mercredi
d’aoiit 1552 : une épaule de mouton, entre
autres.

"2 ’ambassadeur Jérdme Lippomano expli-
que en 1577, que les rétisseurs préparent tou-
tes sortes de mets arrangés de maniére qu’il
ne leur manque que la cuisson. N. Tomma-
seo, Relations des ambassadeurs vénitiens
sur les affaires de France au XVI¢ siecle,
1838, t. 2, p. 569 et 603. Patrick Rambourg,
« Cuisine publique et restaurations de rue a
la fin du Moyen Age », op. cit.

" Dictionnaire de [’Académie francaise,
1762.

" Pour le Mesnagier de Paris (1393), le
quartier de mouton comporte quatre ou trois
morceaux plus I’épaule, p. 542.
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pour le boulanger de 1’abbaye suggere,
lui, une cuisson dans un four ou du moins
sa transformation en tourte, voire en paté.
Le Platine en Francois (1505) confirme
que « tout le mouton est bon bouli, non
obstant que lespaule et le gigot voulen-
tiers se rotissent »'°. Le gigot pouvait
¢galement étre transformé en paté en pot
ressemblant fort a nos terrines actuelles.
Le Livre fort excellent de cuysine (1555)
en propose par exemple deux recettes :
I’une faite a partir de viande crue hachée
menue, et ’autre confectionnée de mor-
ceaux déja cuits'*®.

Les sauces accompagnant les mets
étaient pour la plupart achetées toutes
prétes ; une pratique courante dans les
grandes villes de ce temps. Mais le terme
générique''’ employé dans les comptes
ne permet pas de distinguer le type de
sauce consommeée ; et la « saulce rouse »
référencée le jeudi 14 janvier 1552 ne
dévoile pas ses secrets de fabrication. La
moutarde, en revanche, qui est couram-
ment citée par les scribes''®, est une sauce
grandement consommeée depuis au moins
la fin du Moyen Age. Et nombreuses sont
les recettes présentées dans les trait€s
culinaires''®. L’abbaye s’approvisionnait
également en oranges'® qui, a I’époque,

H3.0n.cit, p. 112

116 Feuillet XX1I. « paste en pot de mouton »,
« paste en pot de gigot de mouton rosty ou
longe de veau rostye froide ».

7 Pour I’année 1552 : Jeudi 11 février, lundi
22 février, jeudi 17 et vendredi 18 mars,
jeudi 5 mai.

11815 fois en 1552.

"' Le Platine en Frangois (1505), par exem-
ple, en présente plusieurs recettes : « la fagon
de faire 1a moustarde », « moustarde rouge »,
« moustarde a petit pains pour porter ».

120 Pour 1’année 1552 : le mardi 16, le mer-
credi 17 le 18 février. Le Lundi 1* et le ven-
dredi 18 mars.

¢taient ameéres'?’ (bigarade) et pleines
« d’un jus acide propre pour faire des sau-
ces »'22. Le fruit entrait souvent dans les
préparations culinaires, a I’exemple des
perdrix lardées accompagnées d’une eau
composée de trois quarts d’eau de rose,
d’un quart de jus d’orange et de vin ; ou
encore des poussins rotis accommodés de

jus d’orange'?.

Au milieu du XVIe siécle, le brochet
frit pouvait étre servi avec du verjus et du
jus d’orange, celui a I’étuvée accompagné
de rondelles d’orange'?, et le saumon
frais roti avec une sauce faite de graisse
de cuisson, de vinaigre, de verjus, de
poudre blanche, de persil hachée et de
jus d’orange'”. On préconisait aussi de
consommer les rots de veau, de chevreau
et d’agneau avec de I’orange. Le fruit, qui
parait prendre une place plus grande dans
les recueils de recettes de 1’époque était
également apprété en salade et mangé en
« entrée de table »'*® comme [’explique
Le Platine en Frangois : « Nous pouvons
aussi bien adoulcir les oranges aigres, levee
lescorce dicelles et pellicules et apres les

12! Frangoise Sabban, Silvano Serventi, La
Gastronomie a la Renaissance, 100 recettes
de France et d’Italie, Paris, Stock, p. 70.
Toutefois, Le Platine en Frangois écrit

« Des oranges forment tout ainsi pourrons
dire que des cytrons, on obstant qui en ya
aulcuns doulx et aultres aigres... », p. 26.

122 Furetiere, 1690.

123 Le Mesnagier de Paris, op. cit., p. 680 et
752. Voir aussi Carole Lambert « La cuisine
frangaise au bas Moyen Age : pays d’oil,
pays d’oc », Alimentation et régions, Presses
universitaires de Nancy, 1989, p. 375-385.
124 e Livres fort excellent de cuysine, 1555,
feuillet XV.

125 Ibid., feuillet XVII.

126 1pid., feuillet LVIIL



faires macerer et tremper dedans de leaue
bien succree, tellement que les pourrions
menger a la premiere table... »'?.

Conclusion

’étude de cette comptabilité a permis

d’aborder des manieres de table et
de cuisine d’une riche abbaye normande.
Les pratiques culinaires observées, comme
I’utilisation d’un vocabulaire spécifique,
révelent des préférences gustatives et des
connaissances techniques précises qui
s’inscrivent parfaitement dans le goiit
et les recueils de recettes de 1’époque.
Par-dela la régle bénédictine, les valeurs
gastronomiques sont loin d’étre absentes
mais se retrouvent pour l’essentiel sur
la table de I’abbesse qui dispose, a la
différence des religieuses, d un choix varié
correspondant a son statut social. Certes,
notre source couvre une courte période
et ne donne pas une image générale de la
table a la Renaissance ; elle offre toutefois
un reflet presque quotidien de la vie d’une
grande institution religieuse durant une
année et quelques mois. C’est une micro
histoire qui participe pleinement a celles
des pratiques culinaires et alimentaires.

k2 g

Op. cit., p. 26.
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