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Pris en charge financiérement sur les crédits pédagogiques
votés par le Conseil général de la Somme pour des actions a l'initiative de
I'Inspecteur d'Académie, "Textes et documents sur la Somme" est une
publication du Service Educatif des Archives, placée sous la responsabilité
conjointe de I'Inspecteur d'Académie et du Directeur des Services d'Archives
du département. Deux professeurs certifiés d'Histoire-Géographie, MM.
Xavier LOCHMANN et Alain TROGNEUX en assurent la réalisation dans
le cadre de la mission d'action culturelle qui leur est confiée, a temps partiel,
par le Rectorat. Ils initient les éléves au travail sur documents et facilitent
aux maitres 1'approche pédagogique des archives. Ils fournissent par ailleurs
leur concours a divers travaux menés au niveau académique ou au niveau
départemental et participent a de nombreuses actions de formation.

IIs sont a la disposition des enseignants tous les lundis, et le
vendredi sur rendez-vous, au Service Educatif des Archives, 61 rue Saint-
Fuscien a2 Amiens, (Tél. 22.92.59.11, poste 137).




DEPARTEMENT DE LA SOMME ‘
DIRECTION DES SERVICES D’ARCHIVES

INSPECTION ACADEMIQUE
DE LA SOMME

T.D.S. n® 60 - Amiens, décembre 1994

L'idée d'un T.D.S. sur la "gourmandise” nous est venue lors d'une visite aux
Archives départementales de la Somme de collégiens de Friville-Escarbotin, qui étudiaient
ce théme dans le cadre d'un P.A.E..Il a paru intéressant de publier une partie des documents
découverts a cette occasion, en donnant a nos lecteurs une approche originale de la société du
XIXeéme siecle.

Clest le fonds Payen, ensemble de documents d'origine privée, qui nous
apporte I'essentiel de I'information, avec ses agendas, ses factures, ses menus. Nous plongeons
ainsi dans I'univers alimentaire d'une famille du patronat textile amiénois de la fins du XIXéme
si¢cle. Quelques documents tirés de fonds divers (archives notariales, prud'hommes, Inspection
académique, ...) viennent enrichir notre propos, notamment sur les spécialités amiénoises,
l'alimentation des normaliens, le cabaret ou I'épicerie.

Maitres et éleéves trouveront donc ici matiére a travail pluridisciplinaire, de
I'école €lémentaire au lycée, en enseignement général comme en enseignement technique, a
un moment ou I'éducation au godt prend sa place a I'école.

Ce T.D.S. peut étre utilisé aussi bien en histoire qu'en géographie, en francais
(vocabulaire ; littérature - on rapprochera le mode de vie de la famille Payen de celui des héros
de Zola par exemple) qu'en biologie (diététique, notions d'équilibre alimentaire) ou en
enseignement professionnel de tous niveaux.

Xavier LOCHMANN
Professeur, responsable
du Service éducatif

Publié avec le concours financier du Conseil general de la Somme

CONSEIL GENERAL
de la

| SOMME
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Maison DEGAND

MAISON UNIQUE ET SPECIALE FONDEE EN 1643

Pour les Patés Pour les Patés .
d’'un canard. de 2 canards

CHAQUE pA'ri-, Z . 20, Rue de Noyon, 20 u Maison DEGAND st

doit porter en relief I'empreinte l Prés la Gare du Nord J toujours en mesure d'expédier,

des armes de la ville d’Amiens AMIENS pendant toute l'année et par

Marques déposées: ] 9 retour du courrier, lar pitds d'un
}

,udadmcmrd;mmuu

o) : =)

\c?é Les pités d'un o de deusx
O" canards en croate dure, ceux de

{’p trois canards ot au-dessus, crofite
fine ou crofite dure, doivent btre

, commandés un jour ou deux

MAISON DEGAND

| d'avance.
PATES D'AMIENS - e
E—X_IEER g Se fondée on 1648 = ‘Sc Sur commande la MAISON
 Uintérleur et & Yextiriour ds 7 DEFIER\\ ga |\ ASON UNIQUE & SPégy, DEFIER BECHND hxint ey
et Bl | 20, Ruz de Noyon,20. - ! o shbn e, emspiie
reproduite sur papier blano. NOMBREURES A PréslaGare % (,/. IIITIUOHS composés de canards et perdrix.
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QUELQUES MENUS POUR LE MOIS DE FEVRIER

Déjeuner. — Téline de vache i la
mode de Caen. — Foie de veau en papil-
lote. — Rosbif. — Dessert.

Diner. — Potage au gluten. — Cro-
queites de volaille. — Pigeons rotis, —

Champignons en caisse. — Poires en coun-
pote.

Déjeuner. — Soles & la Colbert. —
OEufs sur le plat. — Blanquette de veau.
— Purée d’oignons. — Tot-fait.. , ¢.

Diner. — Potage & la Crécy. — Mer-
lans au gratin. — Beeuf & la mode. —
Emincé de mouton A la chicorée. — Poulet

roti. — Navets en purée. — Créme a la
vanille,

Crofte au madeére. — Taillez d
15 centimétres carrés environ et de I'¢
faites frire les petites tranches de brio

Document 9

_brioche ou de pain :
rangez-les en cercle; versez au milicu une sauce faite

marmelade d'abricols. Passez un instant sous four de

Déjeuner. — Moules frites. — Terriue
de foie de canard. — Cotelettes d’agnesu
panées et grillées. — Boulettes de pomines
de terre. — Gileau de plomb.

Diner. — Polage piles d'ltalic. —
Cabillaud hollandaise. — Jambon épinards.
— Sclle pré-salé a I'anglaise. — Chapowu
au cresson. — Haricols verts sautés, —
Gelée au rhum.

Déjeuner. — Maquercaux aux cham-
pignons. — Omeletle aux fines herbes.
— Grenouilles & la poulette. — Artichaut-
frits & ’huile. — Créme vanillée.

Diner. — Purée a la Crécy. — Turbot
créme gratin. — Salmis de sarcelles. —
Aspic de crevetles. — Epinards au sucre.
— Croite au madére. — Descert.

e la brioche légtre ou de la mie de pain en morceaux de
paisseur d’une piéce de 10 cenlimes. Faites blondir du beurre el

enduisez ces tranches de marmclade d'abricots;
avec moilié madére , et moili¢ eau ot un peu de
campagne el servez.

A)



METS POUR LE MOIS DE

POTAGES.

Lasagnes au lait.
Aux quenelles.
A la fécule.
Au sagou.
Poireaux, pommes de terre.
Au jus de veau.

RELEVES.

Beocuf 2 la mode.
Jambon au vin de Madére.
Cochon de lait roti.
Gigot aux légumes.
Téte de veau financiére.
Filet de beeuf sauce tomate.

LEGUMES.

Asperges en. branches.
Pommes de terre nouvelles.

Artichauts a la sauce blanche.

Haricots rouges.
. Tepinambours.
Féves de marais.

HORS-D'®EUVRE FROIDS.

Petits artichauts.
Christe marine marinée.
Pikles.

Achards de I'Inde.
Olives.

Langue fourrée.

ENTREES.

Beeuf miroton.

Croquettes veau croustade.

Choux farcis.
Bifteck maitre-d’hétel.
Epigramme d’agneau.

Capilotade.

ENTREMETS SUCRES.

Gelée au marasquin.
Macédoine de fruits.
Plum-pudding.
Crolites au madere.
Charlotte de pommes.
Confitures.

MARS

POISSONS. _

Anguille a la broche.
Sole normande.
Turban de morue.
Merlans frits.
Harengs sauce moutarde.
Carpe grillée.

ROTIS.

Poulet a la reine.
Poularde truffée.
Pigeons.
Paupiettes de veau.
Quartier d’agneau.
Rognons de veau.

DESSERTS.

Cre¢me & la Chantillys
Brioche.
Madeleine.
Gaufres.
Nougat.
Raisins secs.

TURBAN BE MORUE, — Préparez et faites cuire comme

RECETTES

pour la morue au blanc avec quatre ou cinq pommes de
terre, Gtez la peau et les arétes de la morue, écrasez et pelez
avee la moitié des pommes de terre, beurre, poivre, persil,
ciboule, hachés tres-fin, disposez en couronne sur le plat
Ou vous devez servir, saupoudrez d’un peu de chapelure, et
faites prendre couleur au four, mettez votre restant de

Pommes de terreautour et au milieu, ct versez sauce blanche
dessus ct servez.

EPIGRAMME D'AGNEAU.

. i — Ayez un quartier de
devant d agneau; détachez- ¢ $

en 'épaule que vous ferez rétir;

coupez-la en petits morceaux et faites-en une petite blan=

-quette. Faites cuire la poitrine braisée. Aplatissez-la entre

deux planches chargées de poids; une fois froide, vous la
coupez en morceaux imitant un peu, pour la forme, de petites
ctelettes; farinez-les; trempez-les dans un ceuf, blanc et
jaune, battu comme pour omelette, et dans lequel on a mis
unc cuillerée d'eau; roulez dans la mie de pain émicttée fin;
faites frire. Saupoudrez les ctelettes taillées et parces de sel
ct de poivre; faites -les cuire dans un plat a sauter, avec un
peu de beurre. Une fois cuites, dressez en couronne en
entremélant de petites poitrines frites. Versez la blanquette
faite, avec I'épaule dans le milicu.

v s

EMPLOI DES VINS

Aprés le potage : Madere, Xéres ou Sauterne.

Avec les entrées, les vins de Bordeaux rouges : Saint-
Julien, Saint-Emilion; les vins blancs de Pouilly, Mcur-
sault, Chablis, Sauterne et les vins du Rhin.

Avec le rdti, les vins de Bourgogne : Volnay, Nuits,
Pemard, Clos-Vougeot, Chambertin; les vins du Rhéne:

Saint-Péray, Ermitage; les vins de Bordesux : Chdteau-
Laffitte, Chateau-Margaux, Chéteau-Latour, Mouton-Reth-
schild.

Au dessert,lesvins de Roussillen : Rivesaltes, Greaache,
Frontignan, Malaga, Rota, Alicante, Malvoisie, €hypre,
Constance, Rancio et les vins de Champagae.

- 13 -
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U BON MARCHE

Nouveautés i
MAISON ARISTIDE BOUCICAUT
==

%MEN US POUR LE MOIS DE FEVRIER

DEJEUNER

s

Huitres de Marennes vertes. Citrons.
Eeurre d'Isigny, céleri-rave mariné.
Tournedos sauce poivrade.
Mauviettes réties.
Choux-fleurs en salade.
Biscuit de Savoie glacé au Kirsch.
Fromages.

DESSERT. — Café. — Liqueurs.

DINER

Potage Saint-Germain.
Hors-d'ccuvre variés.

I Salade de céleri.
Sole dieppoise. i
|

Haricots panachés a la maitre d'hétel.
Glace a la vanille.
DESSERT
Fromages.

Aloyau brais¢ sauce bordelaise.
“aisan a la bohémicnne.

RECETTES DIVERSES
Service actuel & la frangaise. Table de 12 couverts

Le potage est distribué dans les assicttes sur la table de service et passé a chaque
convive, la soupiére nc se pose plus sur la tablc; cependant le plat qui en tient la
place prend le titre derelevé, figuré ici ne 1, les n°s 2 et 3 sont des réchauds pour porter
les entrées qui seront remplacées plus tard par des entremets, et enfin au dessert par des
assiettes montées.

Les n°s 4 et 5 sont des compotiers couverts en cristal pour confitures ou fruits a
I'eau-de-vie, 6, 7 des compotes, 8, g des fruits, 10, 11, 12, 13 des hors-d’ceuvre ou raviers
qui seront remplacés au dessert par des assiettes de petits fours; quatre candélabres

a trois bougics cclairent la table, cet article peut étre modifié selon le
matéricl de la maison. Aux nes 14, (5 on pcut placer, dés 'entrée, a I'un unc
pitisseric et a l'autre une salade, qui restcront pour figurer & 'entremets;
entre chaque convive est une carafe d'un cété pour I'eau et de I'autre pour les
vins d'ordinaire, de Bordeaux, Madére ou Xérés et Champagne; des saliéres

trés petites et jumelles sont assecz nombreuses pour qu'il y en ait une a la
portée de chaque convive.
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N l;lo;‘;eautés
PARIS- . - : PARIS
MAISON ARISTIDE BOUCICAUT
~ MENUS POUR LE MOIS D’OCTOBRE
‘5.“ )
DEJEUNER
. Marinade de lapereaux frits

Cotelettes de mouton sautées a la poéls
Galantine de volaille & la gelée
Croquettes de pommes de terre
- - [Fromage de Munster

—> DESSERTS
Raisins — Café — Liqueurs

.

DINER

Potage crolute au pot
Filets de sole A Ia Joinville
Carré de mouton aux choux de Bruxelles

Licvre roti a l'anglaise

Salsifis a la poulette

Glace 4 la vanille
DESSERTS

Prunes — Noix vertes

RECETTES DIVERSES

COTELETTES DE MOUTON SAUTEES A LA POELE
— Vous les faites cuire i petit feu dans une poéle, aves ur
morceau de beurre; quand la cuisson est faite, faites-les
égoutter de leur graisse; laissez dans votre potle urne
demi-cuillerée de graisse, et ajoutez quelques cuillerdes d=
bouillon, échalotes, fines herbes, le tout haché; sel. poivre.
cornichons coupés en filcts: faites bouillir; dressez vos
cotelettes, et servoe la sauce dessus avec filet dec vinaigre.

FILETS DE SOLES A LA JOINVILLE. — Enlevez les
filcts des soles, repliez-les chacun en deux, aplatissez-les
légérement avec la batte, en leur donnant la forme d'un
filet de volailles; faites-les sauter avec du beurre et du
vin blanc, scl et poivre; dressez-les en couronne sur le plat
et garnissez le milieu d'un ragoit composé de queues
d'écrevisses, champignons et quenelles de poissons. Avec
les débris des soles et le fond dans lequel vous avez fait
cuire les filets, faites un coulis cn ajoutant du vin blanc et un peu de bouillon blanc; passez-le et formez votre
sauce que vous lierez avec des jauncs d'ccufs. Avant de saucer les filets, vous ajouterez a la sauce du beurre d'écre-
visses; une fois saucé, répandez sur la sauce deux cuillerées a bouche de petits pois cuits d'avance.

HOMARD A L'AMERICAINE. — Meticz dans un plat a sauter trois cuillerées d'huile d'olives et un demi-quart
de beurre; faites chauffer; mettez le homard coupé en morceaux (bien entendu vivant), faites-le sauter des deux
cotés, ajoutez un verre de bon madére ct deux verres de sauce tomate, sel et poivrede Cayenne en petite quantité;
faites bouillir tout doucement dix minutes, dressez votre homard surun plat creux, ajoutez a la sauce 100 grammes
de glace de viande, assurez-vous dc I'assaisonnement, versez votre sauce sur le homard ct servez bien chaud.

Gravure extraits du jouraal L7 Afudile Extralt de la Cuisinicre de la campayne et ia c:/'2
Reoue!l bi-mensuel de documents artistlquas tn4 Hits. H, Lavrins, édtteur, Libralrie AupoT. Lenroc et C'¢, succosscurs, 62, rue Jma ficoles, Parla
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G.GALERNE,Traiteur
CHALONSSURMARNE

Barquettes Médicis
Timbale de Homard Grand Vatcl
Ris dc Veau Bruxelloise
Faisan Florestine
Sorbets au Champagne
Sclles de Chevreuil Nemrod
Créme de Miches
Foic Gras Norvégicnne
Salade
Glace Francillon
Desserts
Caf¢ et Liqueurs
—_——

VINS

MARSAL-‘ — BARSAC

POMMEROL — VOLNAY

CHAMPAGNE FRAPPE
MOET & CHANDON

—_——

20 JMovembrs 1907.
e e
b
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20 Juillet 1901

Potage Sevigne
Melon
Triate Sauce Gardinal
‘ Filet de Boeuf Periguenr
Timbales Montmorancy

Foulardes de Bresse

Langouste Parisienne

Glace Vanille et Fraises

Fruits Dessert

18 Féovier 1 909.

f[orsg—d'mjuvre;

Ocufs pocfiis IIIoscoéiié_

———

Langouste en Bellevug

——

Rilets Mignons Parisienng

Timbald fMaréchalg

———

Poulard¢ du fMans trufféd

Saladq’ de saison

~———

Galanting de Volailles

————

Glacd Mofa

Desserts
-
Barsac, Suint-Emilion, Pomard
Montebello
Café — Liqueurs.
s

Hot:l Continental, Brest Ip. L Uzel

Salade Russe >

Diner du 2 Juin 1904

Y S —

Potages
Bisque et Poule au Pot

Bors-9'ceuvre

Relevé
Sole Girondine

€ntrée
Selle e Pré Salé Fonds d’Artichauts en Prime\_u's

R&¢
Caneton Rouennaise

Salade

Légumes
Asperges Mousseline

€ntremets
Rocher de Glace

Desserts

—avoailis e -

+ VINS +

Chablis Bordeaux Médoc
Sauternes Vieux
Volnay Hospice

Champagne Frappé
Café Liqueurs

ALEXIS DAVID GRAVEUR PARIS
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PARIO

MAGASINS DU BON MARCHE —

LA SALLE A MANGFR DES DAMES.

MERCIER FRERES

100, Faubourg Saint-Antoine

AMEUBLEMENTS DE STYLE

& Art Nouveau

MEUBLES DE CAMPAGNE

\

INSTALLATIONS COMPLETES

Exposition Universelle,

|
'

Classe 69

, Groupe XII,

INVALIDES

Salle & Manger moderne exécutée par la Maison

Document |2
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I - NOTES ET COMPLEMENTS

Document 1 : Note de cabaret de Désiré Décavé. 1841-1842. A.D. Somme, E 23 423.

Extrait d'un dossier de client d'une étude notariale d'Amiens, ce document
évoque la convivialité du cabaret. On y boit en compagnie, on y joue au
billard, éventuellement on y mange un morceau ; et méme, il arrive qu'on y
emprunte au tenancier quelques sous.

On notera la persistance du sou dans la vie quotidienne (le franc officiel
de 100 centimes vaut 20 sous dans le langage courant).

Les consommations sont variées : gloria (café et eau-de-vie), cognac,
cassis, petit verre ("pver"), pinte de biére ou de vin.

Document 2 : Compte d'épicerie de M. Brasseur—Baussart chez M. Lejeune~Dubas. Extrait.
Décembre 1843. A.D. Somme, E 24215.

Ce document provient aussi d'un dossier de client de notaires amiénois. II
nous livre le type de marchandises que I'on pouvait trouver chez 1'épicier au
milieu du XIX¢&me siécle.

On peut s'interroger sur 1'énorme quantité de café achetée en décembre
1843, plus de 100 kg, et sur l'importance du fromage, prés de 23 kg, dans ce
compte. L'explication se trouverait sans doute dans 'activité professionnelle de
Brasseur—Baussart.

On retiendra :

— les épices proprement dites : poivre, cannelle ;

- le sucre et le sel ;

— les produits destinés a la composition de boissons : thé, cacao, café ;
- les féculents : riz, semoule, vermicelle ;

- le fromage ;

- des produits non alimentaires : savon, encre, ....

Les poids et mesures utilisés relévent a la fois du systéme métrique
(kilogramme, litre) et de celui de 1'ancien régime (once et livre — 'once valait un
peu plus de trente grammes).



Document 3 : Factures. Fonds Payen. Juin 1893—janvier 1894. A.D. Somme, 1 J 3006.

Le fonds Payen comprend un ensemble trés complet de factures des
demiéres années du XIXeéme sic¢cle. Leur étude permet d'analyser la
consommation d'une famille aisée de la bourgeoisie amiénoise. Ici, les achats
chez le charcutier et le patissier.

On pourra étudier les prix et établir des comparaisons (le franc d'alors
vaut a peu prés 20 de nos francs 1994, quel que soit le caractére tout relatif de ce
type d'évaluation). ‘

Pour le vocabulaire spécifique, voir le lexique ci—aprés.
Document 4 : Prospectus du chocolat Ibled. Vers 1840. A.D. Somme, 1 J 3245.
Le chocolat est encore ici aux confins du remeéde et de la gourmandise.

Divers éléments sont a noter : le souci d'hygiéne dans la fabrication ; celui
de "fabriquer avec économie" et donc d'utiliser une "main d'oeuvre a bon
marché" ; les sources d'énergic employées, chute d'eau a Mondicourt et
machine a vapeur a Paris, ...

Ainsi, a partir d'un document sur la promotion du chocolat Ibled, peut-on
évoquer la révolution industrielle sous ses divers aspects (condition ouvri¢re,
machinisme, vapeur).

Document 5 : Les macarons d'Amiens. Vignette a coller sur les boites. 23 juin 1894. A.D.
Somme, M 108177.

Le patissier—confiseur Tirmant, patron d'une des plus anciennes maisons
de confiseries d'’Amiens, dépose devant les prud’hommes un modéle de vignette
a apposer sur les boites de macarons, dont il se réserve I'exclusivité. Le macaron
est une des spécialités gastronomiques d'Amiens.

Document 6 : Le pité de canard d'Amiens. En-tétes de factures de la maison DEGAND.
1854 et 1889. A.D. Somme, E 24196 et 1 J 3003.

Le paté de canard est une autre spécialité culinaire d'Amiens. Il doit son
existence au gibier d'eau qui abondait dans les marais et sur les étangs de la
vallée de la Somme. On le trouvait déja au XVIIeme siécle ou il fut servi,
dit-on, au Grand Condé, avant la bataille de Rocroi.

= 7] -



Document 7 : Nourrir une collectivité. A — La consommation de viande & I'école normale
d'instituteurs, 1877. B - Menu hebdomadaire de 1'école normale.
Décembre 1877. A.D. Somme, T 3280.

Le décret du 26 décembre 1855, qui portait "réglement pour
l'administration... des Ecoles normales primaires”, prévoyait notamment :

Article 13 : Les jours qui ne sont pas d'abstinence, il y a toujours un
plat de viande au diner et au souper [...].

Article 15 : la quantité maximum de viande cuite et désossée est fixée
a 125 grammes par jour et par téte de maitre et d'éléve.

Il faut rappeler qu'a cette époque la consommation quotidienne de viande
n'était pas d'usage dans bien des foyers, étant donné le cofit de cette denrée. On
retiendra aussi le respect des jours maigres fixés par 'Eglise catholique, dans un
régime ou Etat et Eglise ne sont pas encore séparés. Le document A nous
renseigne également sur les congés. On pourra comparer les menus du
document B avec ceux des écoles, colléges et lycées d'aujourd'hui (composition,
variété, équilibre, etc.).

Document 8 : Note de restaurant. 27 aoit 1882. A.D. Somme, 1 J 2996.

Document 9 : Menus, plats, recettes, vins ; les conseils de I'Almanach du Bon Marché.
A.D. Somme, fonds Payen, 1 J 2996 et 2996 bis.

A - menus pour février 1882 ; recette de crofite au madére.
B - plats suggérés pour mars 1888 ; recettes ; conseils d'emploi des vins.

C - menus pour février 1894 ; conseils pour dresser une table de 12
couverts.

D - menus et recettes pour le mois d'octobre 1899.

Cet ensemble est quelque peu impressionnant par le nombre de plats
proposés, la complexité des recettes et le caractére peu diététique (2 nos yeux),
des mets suggérés. Tout un travail critique pourra se faire avec les éleves.

Le Bon Marché, grand magasin parisien fondé sous Napoléon I1I, pratique
une sorte de vente par correspondance et adresse chaque année un "agenda
buvard” a ses clients. Le mode de vie qui transparait a travers les informations
diverses fournies par l'agenda est celui d'une clientéle aisée. Les menus
présentés ici ne sont pas nécessairement des menus de féte et peuvent constituer
l'ordinaire de certaines familles bourgeoises ou aristocratiques dotées d'une
nombreuse domesticité (cf. le repas de pénitence de Sophie dans "Les malheurs
de Sophie").

Le lexique ci-aprés propose quelques réponses quant aux problémes de
vocabulaire.



Document 10 : "Jours de réception". Agendas de Madame Payen. A.D. Somme, 1 J 2996 bis,

En téte de 1'agenda du Bon Marché, figure une page destinée a noter les
"jours de réception” des relations de la maitresse de maison. Les dames de la
bonne société avaient un "jour" ou elles restaient chez elles, tenant en quelque
sorte permanence, pour recevoir des visites. C'était 1'occasion de servir petits
fours et boissons aux visiteuses.

Document 11 : Menus de banquets. Fonds Payen. A.D. Somme, 1 J 3010.

Banquets d'hommes d'affaires, repas de noces, voici 6 exemples de menus
de fétes, encore plus riches que ceux du document 9. Sur celui du 2 juin 1904,
est précisée toute I'ordonnance du repas :

potage, hors—d'oeuvre, relevé, entrée, 16t, salade, 1égumes, entremets et
desserts.

Document 12 : Salles 2 manger. A- salle a manger des vendeuses du Bon Marché.
A.D. Somme, 1 J 2996 bis. B — mobilier de salle a manger, publicité. La grande
revue de I'Exposition. 25 aofit 1899. A.D. Somme, bibliothéque.

93 _
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II - LEXIQUE

Achards : condiment fait de légumes et fruits macérés dans du vinaigre ou de la moutarde
Aloyau : pigce de boeuf coupée le long des reins
Analeptique : se dit d'un produit reconstituant, digeste et nutritif

by

Aspic : préparatibn culinaire 3 partir de gelée de viande dans laquelle on incorpore par
exemple des filets de volaille (ici, préparation analogue mais avec de la langouste)

Avelines : grosses noisettes

Bordelaise (sauce) : & un roux blond mouillé avec du bouillon, on ajoute un hachis d'oignon,
ail et cepe, cuit a I'huile, et un verre de bordeaux blanc

Capitolade : ragoit composé de restes de viande, volaille ou gibier, coupés en petits morceaux
et accommodés avec une sauce assez assaisonnée et un hachis de ciboule et
cerfeuil

Cardinal (filets de sole) : nappés d'une béchamel dans laquelle on a incorporé une cuillerée
d'essence d'anchois et une cuillerée de corail de homard pilé

Christe marine : plante de bord de mer dont on sert les feuilles confites au vinaigre
Colbert (soles a la) : avec une sauce a base de gelée, de beurre, de citron et de persil haché
Crécy (purée a la) : purée de carottes

Dartois : giteau feuilleté a la frangipane ou aux confitures

Epigramme : blanquette d'agneau entourée de triangles d'agneau braisés panés

Gigue de ragot : cuisse de sanglier de deux ans

Macaron : patisserie confectionnée avec du sucre, des amandes et du blanc d'oeuf
Mauviettes : alouettes

Nantua (sauce) : béchamel additionnée de créme fraiche, de beurre d'écrevisses et de queues
d'écrevisses

Périgueux (filet de boeuf) : avec une sauce brune dans laquelle on incorpore un peu de madére
et des truffes coupées en dés

Poulette (a la) : accompagné d'une sauce blanche avec des petits oignons, du citron, du vin
blanc sec, liée avec du beurre et un jaune d'oeuf

Rouennaise (caneton) : farci avec du foie de canard, du lard et du persil hachés, r6ti et servi
avec un roux brun mouillé avec du bouillon, du vin rouge et le jus de
cuisson



Saint—-Germain (potage) : aux petits pois
Sagou : sorte de fécule extraite de la moelle de I'arbre a pain
Salep : extrait de tubercules d'orchidées ayant des vertus reconstituantes

Tot—fait : sorte de patisserie soufflée
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