
  



  


  [image: ]



  



  



  [image: ]



  



  Ce petit livret offert à chaque lecteur, - à chaque Fidèle de Nicolas Le Floch - à l'occasion de là parution du sixième volume de la collection, répond à des vœux souvent exprimés. Mon éditeur et moi-même avons souhaité les satisfaire. Il ne s'agit pas d'une description de Paris sous l'Ancien Régime mais d'un éclairage lié à la manne romanesque qui, nous l'espérons, permettra aux lecteurs d'entrer plus aisément dans le monde du commissaire des Lumières.


  Chacun a du remarquer que les aventures de Nicolas Le Floch s'inscrivent dans la trame rigoureuse d'un récit chronologique. Ainsi le lecteur, pris par la main, est-il invité à suivre le commissaire au Châtelet sans jamais le quitter. Ce parti pris crée la connivence avec le héros et impose à l'imaginaire d'être précisément nourri de réalisme, offrant ainsi le plaisir exotique de la plongée dans un passé à la lois proche et lointain. Il s'agit, sans vaine tentative de reconstitution historique, de décrire le quotidien tel qu'il se dénudait, de peindre, depuis son lever jusqu'à son coucher, jour après jour, la vie de Nicolas Le Floch dans une tentative volontaire de recherche du temps passé.


  



  La vision du Paris du XVIIIe siècle échappe aujourd'hui au lecteur et seul l'art du conteur peut, au mieux, tenter de l'évoquer. Rumeurs et bruits de la ville, cloches, cliquetis des outils et des mécaniques, disputes et hurlements, tonnerre et tremblements au passage des carrosses et des charrois, cris des animaux, tout cela se perd. Ce sont les dialogues et les descriptions qui concourent et participent à l'approche du réel. Il en est de même pour les odeurs de la cité : remugles de la halle aux poissons en fin de marché, puanteur des ruisseaux de sang des bêtes abattues dans les rues, vapeurs méphitiques montant des cryptes des églises où s'entassent les bières des morts, mais aussi parfum des fleurs et des arbres dans une ville encore agreste. Et ce vent mauvais qui souffle des équarrissages et des fonderies de suif...


  Restait à offrir au lecteur quelques plans évocateurs. Il n'était pas question de restituer l'incessant va-et-vient du policier dans la capitale, mais bien de lui présenter les lieux privilégiés où ses pas le ramènent le plus souvent : la rue Montmartre, le grand Châtelet et la place Louis XV pour n'en citer que trois. Voilà pour les itinéraires du crime et des enquêtes.


  Il s'agissait aussi de rassembler le vocabulaire de l'époque qui donne aux dialogues leur accent et leur vraisemblance. Voilà pour les mots du siècle.


  Il convenait aussi pour s'immerger dans le réalisme de la vie quotidienne d'offrir à mes lecteurs un choix des recettes du siècle, de ces plages gourmandes qui ponctuent la suite du récit. Que ceux qui voudraient se lancer dans l'expérimentation - je les sais nombreux - sachent qu'ils devront faire preuve d'imagination et d'adaptation. Les recettes d'alors ne privilégiaient guère la précision. Certains franchissent gaillardement le pas. Merci à ceux qui m'adressent des terrines de Nicolas, ils se reconnaîtront... Voilà pour les mets du siècle.


  Le choix d'illustrer la mode, commentée au fil des livres par maître Vachon, tailleur de Nicolas, s'imposait. Le cinéma, notamment, a pu faire croire à des formes immuables et identiques tout au long du siècle des Lumières. Or les modes du costume, de 1720 à 1789, étaient aussi différentes que celles qui prévalaient de 1920 à 1989. La perspective lointaine réduit souvent notre vision. Il fallait y remédier. Voilà pour les habits du siècle.


  Enfin, il était impossible d'évoquer Paris en ignorant ses plaisirs. Le monde galant et celui de la police étaient, à l'époque, étroitement liés, complices dans la mise en place d'une surveillance d'Etat. Dans cette complicité chacun trouvait son intérêt, l'un une protection et l'autre une source inépuisable d'informations. Quelques adresses et, surtout, de très vivants extraits des rapports des inspecteurs de M. de Sartine, lieutenant général de police, jettent de troubles lueurs sur ce monde souterrain. Voilà pour les plaisirs du siècle.


  Puisse cette modeste et partielle tentative inciter chacun à poursuivre sa quête personnelle. Qu'elle constitue un complément au plaisir de la lecture et encourage à la dépasser. L'auteur continuera à s'attacher, encouragé par l'enthousiasme de ses lecteurs, à demeurer fidèle à l'exemple du grand Dumas d'instruire en distrayant et de distraire en instruisant.


  



  Jean-François Parot


  



  Les lieux


  Encore médiéval, mais déjà façonné par l'urbanisme moderne, le Paris du XVIIIe siècle fascine régnicoles et les visiteurs étrangers. À la suite de son héros, l'auteur entraîne ses lecteurs du centre ancien où Nicolas demeure et travaille aux quartiers neufs de la place Louis XV ou de la Nouvelle Athènes, à l'enclos du Temple, aux domaines conventuels de la rive gauche, aux prisons de la Bastille et de Bicêtre, aux faubourgs où se constitue déjà le prolétariat du siècle suivant. La cartographie de l'époque a inspiré les plans de quelques-uns des plus représentatifs de ces quartiers, qui sont présentés dans les pages suivantes.
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  Rue Montmartre
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  Le Chatelet
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  Les Carmes
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  Hôtel de Ville
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  Bastille
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  Place Louis XV
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  Palais Royal


  


  [image: ]


  Ile de la Cité
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  Le Temple
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  Les mets


  La cuisine de Catherine Gauss chez le commissaire Lardin


  
    ♦ Potage de chapons aux huîtres, entremets d'œufsmarbrés, capilotade de perdrix,


    
      blanc-manger,beignets aux confitures; Bourgueil.


      
        (SOUPER D'ACCUEIL DE NICOLAS, OCTOBRE 1759)


      

    

  


  « Vous prenez deux beaux chapons, et désossez. Vous en farcissez un avec la chair de l'autre à laquelle vous ajoutez lard, jaunes d'œufs, sel, poivre, muscade, un paquet et des épices. J'attache le tout avec ficelle et je poche au consommé à petits bouillons. Pendant ce temps, je passe mes huîtres à la farine et les fais frire au beurre avec des champignons. Je découpe le chapon, je dispose les huîtres, j'arrose du bouillon et je sers avec un filet de citron et un peu de ciboule, bien chaud surtout. » (L'Énigme des Blancs-Manteaux)


  ♦ Civet de pommes de terre, cidre


  (A LA CUISINE, 6 FEVRIER 1761)


  « Il fallait choisir des pommes de terre de bonne taille, puis procéder avec une extrême lenteur, laisser le temps transformer les divers éléments et surtout ne manifester aucune impatience si l'on voulait aboutir aux résultats espérés. Tout d'abord Catherine pelait ses grosses, comme-elle disait, avec, soin et en favorisant les arrondis sans angles. Ensuite, il convenait de tailler des carrés de lard gras qu'on laissait fondre insensiblement et qui devaient être retirés du plat ayant exprimé tout leur suc et surtout avant de prendre couleur. Alors, précisait-elle, il fallait coucher les pommes de terre dans la graisse brûlante et les laisser blondir et dorer lentement avec des gousses d'ail non épluchées et une jetée de thym et de laurier. Ainsi, les légumes s'enroberaient d'une couche croustillante. La cuisson se prolongeant, ils s'attendriraient jusqu'au cœur, alors, et alors seulement, une franche cuillère de farine les recouvrirait, le plat serait vigoureusement agité à la main et, quelques minutes après, une demi-bouteille de bourgogne inonderait le tout. Il faudrait encore saler, poivrer et laisser mijoter à petits bouillons pendant deux bons quarts d'heure. La sauce prendrait consistance, elle deviendrait douce et veloutée, satinée, nappant sans lourdeur ni fluidité excessives des pommes de terre qui demeureraient blondes et fondantes sous une croûte parfumée. »(L'Énigme des Blancs-Manteaux)
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  La cuisine ambulante de la vieille Emilie


  ♦ Soupe en matière d'Arlequin


  Morceaux dérobés à l'équarrissage de Montfaucon. (L'Enigme des Blancs-Manteaux)


  



  Chez le Dr Semacgus


  ♦ Fricassée de pieds de porcs(10 FEVRIER 1761)


  « Les pieds étaient cuits dans le bouillon du pot afin, disait la mère Morel, de les rendre plus douillets. Après, les os se détachaient d'eux-mêmes. Il convenait alors d'assaisonner d’épices et d'oignons hachés et de faire frire le tout dans le lard et le beurre fondu, presque roux. Il fallait ensuite fricasser d'une main ferme et rapide en agitant une vingtaine de fois. Une louche du bouillon devait mouiller l'ensemble réduit l'espace de deux ou trois pater. Avant de servir, il était essentiel de délayer un peu de moutarde dans du verjus et du vinaigre pour faire liaison avant de servir le tout chaudement. » (L'Énigme des Blancs-Manteaux)


  ♦ Assiette de couenne frite, potage d'abattis d'agneau, hatereaux de foie de porc, cidre(24 OCTOBRE 1761)


  Potage d'abattis d'agneau : « Je mets dans un pot quatre ou cinq livres de paleron. Quand il est bien écume, j'ajoute du lard et les abattis d'un agneau. Il ne faut pas pleurer le sel, le girofle et le thym et même quelques laitues pom¬mées ou oseille à poignées, et bien sûr quelques oignons blancs. Bien écume et bien réduit, je donne du corps et de l'appétissant en jetant dans le tout quelques jaunes d'œufs délayés dans un bon vinaigre. » (L'Homme au ventre de plomb)


  Hâtereaux de foie de porc : « Je hache un foie avec la tierce partie de lard, fines herbes, clou pilé, poivre, muscade, ail et trois jaunes d'œuf. Je fais des boulettes que j'enveloppe étroitement dans de la crépine. Je les fais cuire dans une tourtière avec un peu de lard fondu et une jetée de vin blanc. Avec de la moutarde, c'est à s'en lécher les doigts. » (L'Homme au ventre de plomb)


  ♦ Perdrix à l'étouffée, longe de porc à la broche, choux fricassés aux marrons et aux lardons, tarte aux poires et au massepain de Catherine, vin de Chinon, vieux rhum (SOUPER DU 30 OCTOBRE 1761)


  Choux fricassés aux marrons et aux lardons : « Un mélange que j'ai mis au point et dont vous vous pourlécherez. La suavité du marron liée à la légère amertume du chou, relevée de poivre et de girofle et enveloppée dans le gras du lard. Le moelleux ajouté au tendre... Découpez vos lardons et faites-les-moi suer gentiment. Qu'ils chantent, les bougres! Et pour les précautions, prenez garde à ne pas roussir l'ail. » (L'Homme au ventre de plomb)


  ♦ Galantine d'oseille de haricots à la bretonne, oreilles de porc à la barbe Robert, boudins de foie gras et de chapon, poulpetons de poissons, entremet de choux-fleurs au parmesan, gâteau a la baviere, brioche fourrée à la gelée de gratte-cul, vins clairets de Fronsac, Einswein de Fohannisberg.(SOUPER DU 25JANVIER 1774)


  Boudins : « Un quarteron coupé bien menu de panne de porc, un hachis de foie gras et de chair de chapon en quantités égales, fines herbes, ciboule, sel, poivre, muscade, clous piles, six jaunes d'œufs crus. Je mêle le tout et l'introduis dans de petits boyaux de porc. Je les fais pocher • dans du lait, lequel ne doit pas bouillir, mais clapoter tout doucettement sans détruire l'harmonie des ingrédients et, surtout, sans crever le délicat boyau qui les contient. »


  Poulpeton : « 11 faut faire un hachis d'anguille et de carpe. Ensuite, il faut assaisonner avec sel, poivre, mus¬cade et zou, le hachis dans une huguenote de terre dont les flancs sont frottés de beurre fin. Les peaux de la carpe placées tout autour par le dedans, vous mettez la chair hachée de l'épaisseur d'un demi pouce depuis le bas jusque le haut et remplissez dessus de truffes, morilles, foies de brochet, langues de carpe, le tout manié de beurre. Vous couvrez le tout de la farce comme un pâté. Vous fermez avec une assiette d'argent et faites cuire devant le feu en tournant. Enfin, il reste à renverser sur un plat creux et arroser de jus de citron et de pistaches mon¬dées. » (L'Affaire Nicolas Le Floch)


  
    
      
        
          

        

      
« Le père Marie, l'huissier, apporta sur-le-champ des cafés largement arrosés de lambic enflammé... qui fleuraient la pomme à cidre. M'est avis, dit Bourdeau, sentencieux et goguenard, que ce café n'est qu'une invitation à des accompagnements plus solides. » (Le Fantôme de la rue Royale)
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  Les recettes tourangelles de la taverne de la rue du Pied de Boeuf


  ♦ Fricassée de poulet, pain, fromages de chèvres, vin de Chinon. (5 FEVRIER 1761)(L'Énigme des Blancs-Manteaux)


  ♦ Soupe de haricots au lard, oeufs à la tripe, vinc blanc de Touraine "apozème". (8 FEVRIER 1761)


  Apozème : « [Bourdeau] cassa tout d'abord du sucre qu'il mélangea avec du poivre, de la cannelle, des clous de girofle, du miel et deux bouteilles de vin rouge, fit chauffer le tout dans un coquemar, en versa le contenu bouillant dans un grand bol où il versa encore une grande bouteille d'eau-de-vie. Il enflamma le tout et le rapporta triomphant à la table de ses deux compères. » (L'Énigme des Blancs-Manteaux)


  ♦ Matelote d'anguilles de Seine. (31 OCTOBRE 1761)


  « Après l'avoir proprement dépouillée et troussée de sa peau, je l'assaisonne d’épices et de sel et la fais griller un petit moment avant de la mijoter dans la sauce où le vin parfait le traitement. Ainsi les parties rebelles à la bonne digestion sont-elles dissoutes et le plat se fait plus léger. Avec un sauté de mousserons qu'on vient tout juste de m'apporter de Chaville et une bouteille de chez nous, la même avec laquelle j'ai mouillé ma sauce, tu ne t'en plaindras pas. Je n'y ajoute qu'un peu de beurre fraîchement manié, ce qui ne peut qu'abonnir encore l'ensemble. » (L'Homme au ventre de plomb)


  ♦ Salade de fèves aux lardons, paté de poitrine de veau, cerises primeurs cuites au vin à la cannelle, vin de Touraine(30 MAI 1770)


  Pâté de poitrine de veau : « Vous me coupez un bon morceau de poitrine de veau, bien choisi, dodu et nacré. Vous me le débitez en tronçons que vous lardez d'un ou deux morceaux de gras. Là-dessus, vous me préparez une pâte brisée au saindoux que vous abaissez dans la tourtière. Vous empâtez les tronçons dans celle-ci après les avoir assaisonnés de lard, sel, poivre, clous, muscade, fines herbes, laurier, champignons et culs d'artichauts. Vous recouvrez le tout de pâte. Deux heures gaillardes au four du potager. Vous sortez, vous ouvrez un nombril au couteau et vous y introduisez avec délicatesse une sauce blanche bien conditionnée avec un jus de citron et des jaunes d'œuf, juste avant de servir. On peut ajouter à la poitrine un peu de tendron pour le moelleux. » (Le Fantôme de la rue Royale)


  ♦ Cul de veau à la manière de Montsoreau, paté aux prunes sèches, vin de Chinon.(26 JANVIER 1774)


  « Une casserole de couennes de lard frais avec trois grosses mains d'oignons et de carottes en rouelles. J'y couche mon quasi comme le poupon dans la crèche. Bien au chaud et renfermé, il va nous suer ses sucs, une demi-heure. Là-dessus, je l'arrose d'une fillette de vin blanc et de quelques louches de bouillon à hauteur. Je pousse de côté sur le potager, je vaque à mes occupations, je cause à mes pratiques, je vide cinq ou six verres -et au bout de deux ou trois heures, le cul se rappelle à moi par son fumet délectable. Je vous le découperai sur une purée d'oignon. » (L'Affaire Nicolas Le Floch)


  ♦ Ris de veau braisé à l'oseille, ratafia.(15 MAI 1774)


  Ris de veau : « Il s'agissait de faire dégorger les ris, de les piquer de lard fin, roulé au préalable dans un mélange de fines herbes, d'envelopper le tout de bardes fraîches, de faire blondir doucement, puis de mouiller moitié vin blanc, moitié bouillon double avec du sel, du poivre, un bouquet garni, quelques tranches de limon dont on avait ôté la pulpe et les pépins et enfin d'un mélange de groseilles à maquereau écrasées dans un filet de vinaigre. Pour parachever le tout, un petit caramel léger n'était pas à dédaigner. L'ensemble devait cuire à tout petit feu, au plus trois quarts d'heures. Les ris retirés, il fallait passer la cuisson et faire réduire la sauce au point où il n'en reste presque plus, quand elle nappait le poêlon d'une couche brillante. Alors, et alors seulement, on y roulait le ris de veau pour le glacer et on servait sur un lit d'oseille cuite juste fondue dans le récipient de cuisson. »


  Ratafia : « Eau-de-vie, safran, cannelle, amandes amères, clous de girofle, fleurs d'oranger, sucre. » (L'Affaire Nicolas Le Floch)


  ♦ Laitance et oeufs de harengs, épaule de veau à l'étouffade(3 MAI 1775)


  Œufs et laitances : « Disposés sur des rôties de pain grillé à la braise et nappés d'une sauce fumante et odorante. L'hôte leur expliqua que, souhaitant éviter de faire éclater les poches, surtout pour les œufs, il les baignait dans un beurre abondant et à chaleur calculée. Tout résidait dans la rapidité souple du savoir-faire. Il ne fallait ni saisir, ni cuire à l'insensible, puis jeter des échalotes émincées pour les faire prendre couleur et parfum. Ensuite il importait de délayer dans une jatte une cuillerée de bonne moutarde, une pincée de cassonade et une giclée de vin blanc sec. De cet ensemble bien mêlé, il restait à inonder la poêle en un tour de main, en ne pleurant pas, à la fin, le poivre et le persil. »


  Épaule : « Elle a cuit avec ses os, des bandes de lard, un peu de bouillon, du vinaigre à l'estragon, des carottes, des oignons piqués, épices en veux-tu en voilà. Le poêlon luté a grésillé benoîtement dans le four du potager durant trois heures. Je réduis la sauce et je vous sers. » (Le Sang des farines)


  
    
      « Le prévôt d'alors avait fait circuler des chars por¬tant des cornes d'abondance qui déversaient des saucisses, des cervelas et autres rocamboles, sans compter les gouleyants breuvages. » {Le Fantôme de la me Royale)

    

  


  



  Les recettes de Mme Sanson


  ♦ Potage de chapon et de jarret de veau aux oignons blancs, oeufs à la Tartuffe, échine de porc braisée, purée de pois, gâteau des rois, confiture de cerises framboisées.(SOUPER DU 7JANVIER 1774)


  Œufs à la Tartuffe : « Je coupe du lard en tranches minces et je le cuis à petit feu avec un peu d'eau dans une casserole. Le jus donné est jeté, emportant le trop de sel et le peu de rance. J'enchemise un plat de terre commune et j'ajoute un demi-setier (1/4 de litre) de jus de vin, une bonne bouteille de rouge que j'évapore à gros bouillons. Je casse sur le tout une dizaine d'œufs bien mirés et, pour l'assaisonnement, sel, gros poivre et muscade râpée. Il faut cuire le tout à petit feu et passer enfin la pelle rouge pardessus pour gratiner un peu en prenant bien garde de ne pas faire durcir les œufs qui se doivent manger mollets. »


  Confiture de cerises framboisées : « À la place du noyau retiré, on substitue en chaque cerise une framboise. À cela, il convient d'ajouter du jus de cerise et de framboise pressées, et faire mi-part de cerises farcies et de cerises à noyau. Il faut piquer ces dernières en deux endroits d'une épingle, afin d'éviter qu'elles ne crèvent et que le noyau quitte la peau. La cuisson est au sucre, comme de coutume. » (L'Affaire Nicolas Le Floch)


  
    
      « À l'entrée de Choisy, Nicolas fît arrêter sa voiture devant une petite guinguette pimpante dont la façade, couverte de vigne et qui portait encore les grappes desséchées de la dernière vendange, le séduisit. Dans une salle chaulée, il se fît servir un pot de vin nouveau, dans lequel des copeaux de bois avaient permis d'éclaircir le jus du raisin fraîchement pressé. Il fit couper quelques tranches d'un jambon qui pendait dans la cheminée et le tout fut accompagné de pain frais. Le breuvage le surprit agréablement. Il s'attendait à l'habituelle piquette, mais le breuvage, d'un rouge pivoine transparent, surprenait par sa fraîcheur et son arôme de groseille un rien sauvage. Il finit par conclure, en de l'incongruité de l'image, que la meilleure comparaison était celle avec une groseille écrasée sur une fourrure de putois. » (L'Homme au ventre de plomb)

    

  


  



  


  Diner chez le R.P. Raccard, exorciste de l'archevêché de Paris


  ♦ Croute au fromage, garbure, bourgogne des hospices de Beaune. (SOUPER DU 4 JUIN 1770)


  « Sous le regard de son hôte, il fit fondre du fromage de Piémont qu'un ami dominicain de Turin lui adressait régulièrement par la malle-poste. Il ajouta du beurre, du poivre broyé et en tartina de larges tranches de pain [...] Il repartit dans le réduit où se tenait son potager et fit réchauffer une soupe dont le commissaire se régalerait, composée qu'elle était de légumes cuits au milieu d'un confit de canard venu de sa province, à laquelle il ajouterait un soupçon de vieille prune pour lui donner, disait-il, du corps et de l'accent. » (Le Fantôme de la rue Royale)


  
    
      « Les truites au bleu [de l'hôtel d'Aligre] arrivaient directement de Genève dans leur court-bouillon. »

    


    
      
        
          

        

      


      
        « Dans l'office, il lui découvrit ses trésors : un chapon au gros sel, des langues de Vierzon, un flacon de bourgogne. Du pain et des croquets complétaient ce festin. » (Le Fantôme de la rue Royale)

      


      
        
          
            


          

        

      

    

  


  Un souper au Dauphin Couronné


  ♦ Melon, poularde à l'angoumoise, ananas glacé, vin de Champagne.(SOUPER DU 31 MAI 1770)


  « Tu devras te procurer une belle poularde de haute course, élevée avec amour au grain. Toutes les parties charnues, tu les piqueras d'écaillés de truffes, sans barguigner. À la main, tu empliras le corps de truffes coupées que tu auras passées à la poêle avec du lard râpé et des épices [...] Tu l'enveloppes de papier pour que truffes et épices s'épousent étroitement. Trois jours après, tu ôtes le papier et tu emmaillotes la donzelle ameublie dans les rouelles de veau et des bardes de lard. Alors, et seulement, tu la couches, comme une bien-aimée, dans une braisière juste à grandeur, sur un lit de rondelles de carottes panais, bouquet garni, épices, sel et poivre, de deux oignons piqués de girofle, et tu arroses, gaillard, d'une bouteille de malaga. Le tout doit mijoter à petit feu, deux heures au moins. Enfin, tu dégraisses, tu passes, tu parsèmes d'une poignée de truffes hachées fin et tu fais réduire le jus que tu lies avec quelques marrons écrasés. » (Le Fantôme de la rue Royale)


  



  Chez les Galaine


  ♦ Les médiocres recettes de repas familiaux.


  « Après une soupe claire, trempée de pain sec, un plat de pigeons aux fèves fut apporté. Les chétifs volatiles semblaient avoir rétréci à la cuisson. » (Le Fantôme de la rue Royale)


  ♦ ... et l'omelette de Marie Chaffoureau.(2 JUIN 1770)


  « Le saindoux grésillait dans la poêle où elle jetaquelques morceaux de lard et de petits morceaux de pain.Elle battit les œufs avec deux fourchettes en aérant l'ensemble jaune paille de plus en plus haut. Elle le versa dansla graisse, fit tournoyer la poêle tout en dégageant les bordsavec une cuillère en bois. » (Le Fantôme de la rue Royale)


  



  


  Les soupers de l'hôtel de Noblecourt


  ♦ Bisque de pigeonneau, ragoût de béatilles et truffes à la braise, jambon de Hanovre chaud, toutres, massepain, confitures, gelées, bourgogne d'irancy, vin blanc de Vertus en Champagne.(SOIREE EN MUSIQUE DU 11 FEVRIER 1761)


  Ragoût de béatilles : Contient des crêtes de coq farcies au chapon, des ris de veau cloutés, des rognons de lapin, de la rouelle de veau et des morilles, en croûte. (L'Énigme des Blancs-Manteaux)


  ♦ Le pâté champenois de Catherine Gauss, vin d'Irancy.(COLLATION DU 23 OCTOBRE 1761)


  « Tu coupes du porc et du veau, et surtout tu ajoutes de la gorge pour le fondant. Tu fais tremper dans un bon vin rouge avec des épices, du sel, du poivre, deux jours, pas plus. Tu fais ta pâte. Tu éponges ta viande. Tu étales le fond dans la tourtière avec la viande dessus, et tu couvres avec un rond de pâte dorée à l'œuf. Tu tiens au four deux bonnes heures. C'est meilleur tiède ou froid. On peut la faire aussi avec du lapin sans désosser. » (L'Homme au ventre de plomb)


  ♦ Tourte farcie aux huitres vertes.(SOUPER DES ROIS, EN L 'ABSENCE DE NICOLAS,6JANVIER 1774)


  « Il me faut une pâte brisée, bien fine, et que je laisse reposer au frais. Je prépare une farce de foie gras, avec force lard râpé, persil, ciboule, champignons et des truffes hachées. Il vaut mieux la manier de bonne heure, elle sera ainsi plus rassise et de meilleur goût. Je fais ouvrir quelques bonnes douzaines d'huîtres de Cancale autant qu'il m'en faut. Je les fais blanchir dans leur eau et je me les égoutte sur un tamis pour en garder le liquide. Alors, je mets la farce au fond du moule, une couche d'huîtres pardessus, et ainsi de suite. Je couvre l'ensemble d'une abaisse que je dore aux jaunes d'œufs. Le four étant bien chaud, j'enfourne et les laisse cuire autant qu'il se faut. Avec l'eau de mes huîtres, je concocte une réduction à laquelle j'ajoute deux pains de beurre de Vanves fondus avec des herbes hachées bien menu. Cette sauce est relevée d'un jus de citron. J'ajoute que le secret réside en une pâte brisée si longuement travaillée qu'elle en apparaît presque feuilletée, mais qu'elle est assez ferme dans le moule pour tenir l'ensemble de la préparation. » (L'Affaire Nicolas Le Floch)


  ♦ Omelette aux rognons de veau, gigot farci à la royale, rissoles de mousserons, beignets de coing confits, Saint-Nicolas de Bourgueil.(SOUPER DE PRESENTATION DE LOUIS, 2 OCTOBRE 1774)


  « Imaginez un beau gigot conservé au frais quelques jours pour le meurtrir et l'attendrir. D'abord, il faut rompre le manche jusqu'à l'intérieur et vider la viande en gardant intacte l'enveloppe. Cette chair tirée de l'intérieur, il vous la faut hacher menu avec un peu de lard, de la moelle, du gras fin de rognon de veau, des champignons, des œufs, du sel, du poivre et des épices. Maniez et remaniez en vous donnant de la peine afin que toutes les parties prennent également le goût et l'assaisonnement des autres. Ensuite, remplissez la peau du tout pour que le gigot reparaisse en sa forme naturelle et liez-la avec de la ficelle de tous côtés, afin de l'entretenir dans sa consistance. Vous le faites roussir bellement, puis vous l'empotez avec un bon bouillon double et un morceau de bœuf maigre, à moitié rôti, qui l'emplira de ses sucs et lui communiquera plus de goût. Rajoutez aussi des oignons piqués de girofle et un bouquet. Une bonne heure après, retournez-le dans le pot jusqu’a cuisson que vous vérifierez du bout des doigts en reconnaissant la mollesse de la chair. La sauce réduite, vous y incorporerez des béatilles et vous inonderez de cette succulence le gigot dûment découpé. » {Le Crime de l'hôtel Saint-Florentin)


  ♦ Jambon de Mayence, gimblettes à l'orange et à la pâte d'amande, vin clairet.(COLLATION DU 3 OCTOBRE 1774)(Le Crime de l'hôtel Saint-Florentin)


  ♦ Fouées, rillettes, gélines, spaetzle, vin de Chinon.(SOUPER TOURANGEAU DU 4 OCTOBRE 1774)


  Fouée: « C'est comme du pain, mais bien meilleur. De la farine de meule, du levain, du sel, de l'eau. Un bon pétrissement suivi d'un petit repos. Il vous reste à former les pâtons à la main, et hop, au four! Cela feint d'ignorer la chaleur, ça bouge, frémit, se soulève, gonfle, forme des bulles, monte, s'affaisse, remonte, se détend, dore enfin. »


  Rillettes : « Le secret des bonnes rillettes réside dans l'appariage des morceaux de porc utilisés. Celles-ci sont de mon cru. J'y mets de la palette, de l'échiné, du filet, de la poitrine. Du sel, du poivre, des herbes, des épices, sans les pleurer. Et mon secret, que je vous livre, une cuillerée de miel et une giclée de vin blanc ! De l'eau à niveau, et je laisse clapoter pendant six heures. Le tout refroidi, je le triture et mélange la viande et le gras. »


  Gélines : « Voilà un couple de gélines de chez moi. Hier soir, Mme Bourdeau les a pochées dans un bouillon triple de volailles bien conditionné. Aujourd'hui je les ai fait braiser au four dans une terrine de belle taille, bien close. Cette méthode a le double avantage de ne pas dessécher les chairs tout en les caparaçonnant de peau croustillante. » (recettes de Bourdeau, Le Crime de l'hôtel Saint-Florentin)


  ♦ Etuvée de choux et pommes de terre, Irancy. (COLLATION, 11 OCTOBRE 1774)


  « Cela consistait à faire étuver du chou coupé en tranches et ces racines que Catherine s'obstinait à cultiver dans le potager dans la maison, au grand désespoir de Poitevin, ces « pommes de terre » dont on commençait à parler à la cour et en ville. Elle écrasait grossièrement les deux légumes, veillant à ce que la chair du chou demeure un peu craquante. Le tout était jeté dans un caquelon où avaient fondu des lardons de porc fumé auxquels s'ajoutaient sel, poivre, muscade, ail et grains de genièvre. Il fallait bien veiller à retourner à la cuillère, de telle sorte que l'ensemble subît tour à tour l'excès de chaleur, jusqu'à prendre une belle couleur dorée. » (Le Crime de l'hôtel Saint-Florentin)


  ♦ Turbot à la Sainte-Menehould, pigeon aux petits poix nouveaux, langue de boeuf en en paupiettes, talmouses de fromage frais, vin d'Irancy.(SOUPER, 1775)


  Turbot :« L'essentiel est de faire cuire la bête moitié lait, moitié eau. Pour que la chair demeure blanche, le court-bouillon doit jaser à part pendant un gros quart d'heure. Le dos du poisson doit être frotté avec un citron et cuire à point, mais sans surtout bouillir. Il faut lever les filets une fois le tout refroidi. Faire échauffer une sauce béchamel un peu épaisse, y placer les morceaux de poisson et glisser le tout courtement à la salamandre pour gratiner. »


  Langue de bœuf: « Il fallait faire dégorger la viande puis la faire cuire avec un morceau de bœuf goûteux, cela pour assurer la saveur et éviter que le bouillon ne s'en empare seul. Quand la peau se pouvait enlever, on retirait la langue du pot pour la dépiauter et la faire refroidir. Alors seulement on la débitait en tranches fines avant de les garnir chacune d'un peu de farce de godiveau. »


  Pour la farce : « je prends une livre de noix de veau ou mieux de rouelle dont j'ôte les nerfs et les cartilages. Je pile bien cette viande avec de la graisse de bœuf, une livre aussi, du persil, sel, poivre et épices selon le goût. Ce faisant, j'ajoute un par un des œufs jusqu'à ce que le mélange prenne la consistance d'une pâte bien lisse. Naguère, je détendais le tout avec un peu d'eau, Catherine m'a conseillé le schnaps. Cela donne un parfum délicieux. En fait pour les œufs, on ne devrait pas les mettre pour une farce, seulement quand on utilise le godiveau en garniture dans un ragoût. Sans cela, la farce s'y fondrait totalement. Mais la langue est fragile et cela tient le tout... Chaque tranche de langue était emplie de godiveau sur laquelle elle passait un couteau trempé dans l'œuf pour coller le mélange. Elle roulait chaque paupiette, les enveloppait dans une barde de lard et les embrochait sur un hâtelet. Avant la presque cuisson, elle jetait quelques miettes de pain bien desséché sur les paupiettes pour leur donner belle couleur et les servait avec une sauce piquante. »


  Pour la sauce : « il faut passer au beurre une carotte, deux oignons, un panais émincé, le tout jusqu'à couleur. Une bonne pincée de farine et je mouille avec du bouillon et un demi verre de vinaigre et, bien sûr, assaisonnement, bouquet garni, épices, ail, poivre et muscade râpée. L'ensemble doit mitonner à petit feu jusqu'à bonne consistance, ni trop de liquide, ni trop peu. » (Le Sang des farines)


  ♦ Foie de lapin en terrine, omelette à la confiture.(SOUPER DANS LA BIBLIOTHEQUE, 4 MAI 1775)


  « Un des gros lapins que Poitevin élevait dans un clapier au fond du jardin avait été sacrifié et minutieusement désossé. Roulé autour de son foie et de morceaux de gorge de porc, il avait été assaisonné d'un hachis d'herbes, puis enveloppé dans une fine crépine semblable à une dentelle ajourée. La pièce ainsi parée, couchée sur un lit de bardes dans une terrine, mouillée de bouillon de veau et d'un verre de vin blanc, avait cuit à l'étouffée dans le four du potager. Les tranches de ce délice étaient disposées sur un lit d'oseille. » {Le Sang des farines)
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  A l'auberge de la rue Montorgueil


  ♦ Huîtres, pâté de macaronis à l'italienne, langues de mouton en papillotes, pêches de vigne.(SOUPER DU 7 OCTOBRE 1774)


  « Il s'agissait de faire revenir les langues fendues en deux dans une huile fine avec persil, échalotes hachées, ciboule et champignons coupés menu, sel, poivre et muscade, les laisser prendre goût avant de refroidir. Ensuite, il suffisait de les envelopper morceau par morceau dans du papier, une petite barde de lard gras dessus et dessous. Chacune étant bien ensevelie, on les passait au gril du potager et on servait quand le plat chantait en arrosant de jus de veau. » {Le Crime de l'hôtel Saint-Florentin)


  
    
      « Les cuisinières de la rue Montmartre, Marion et Catherine, et celle de Semacgus, Awa, réunirent leurs efforts afin de pourvoir en abondance les voyageurs de provisions de bouche transportables et de flacons destinés à les arroser. Une malle en osier recueillit, soigneusement rangés, terrines, rillons, andouilles diverses, biscuits et croquignoles et une multitude de pots de terre contenant gelées et confitures. » {Le sang des farines)

    

  


  



  


  Le tambour royal de Ramponneau


  ♦ Fritures, volailles à la broche, gibelottes de lapin, salade d'améliorée, gimblette, poupelin, croquignoles, croquets, vin de Suresnes, café, ratafia d'angélique.(PARTIE DE CAMPAGNE AVEC NAGANDA, 6 MAI 1775)


  Salade : « Dans laquelle ni l'ail, ni l'œuf dur, ni les lardons n'avaient été pleures et où abondaient ciboule et cerfeuil. » (Le Sang des farines)


  Gibelotte : « Elle comprenait bien, avec les morceaux de lapin, les indispensables tronçons de jeune anguille préalablement revenus au beurre avec des champignons et des petits oignons. Il convenait d'être rapide avec le poisson pour ne pas le défaire. Le lapin, lui, devait mijoter dans un mélange congruent de vin blanc et de bouillon jusqu'à réduction d'un tiers du tout. » (Le Sang des farines)


  



  


  L'auberge du Lion d'or à Vitry-le-François


  ♦ Andouillettes de Troyes, pâté de lapin en croûte, terrine de hure, fromage cendré, roussettes, omelette soufflée au rhum, vin nature de Champagne.


  Pâté de lapin : « L'hôtesse expliqua qu'elle en faisait mariner les morceaux dans le vin rouge et l'alcool de quetsche durant plusieurs jours. Son arôme si parfumé venait de n'être point désossé. Le tout était longuement cuit dans une pâte au saindoux dont le centre tel un nombril-cheminée, selon ses propres termes, laissait échapper la vapeur de cuisson. »


  Roussettes : « Losanges de pâte frite et sucrée, gonflés et légers. »


  Omelette soufflée : « Semacgus bondit vers l’âtre, saisit une vingtaine d'œufs, prétendit que c'était bonne proportion pour quatre appétits honnêtes et, en un clin d'œil, les cassa et sépara les jaunes des blancs. Les premiers furent mélangés à la fourchette avec du sucre après qu'il eut réduit en poudre un morceau de pain de ce produit, et les seconds montés en neige au fouet. Les deux masses délicatement incorporées l'une à l'autre avaient été versées, avec mille précautions, dans une gigantesque poêle où grésillait un beurre blond. Sous l'effet de la chaleur et aux yeux étonnés de l'assistance, les œufs ainsi préparés d'abondance puis sortant de sa poitrine un flacon de vieux rhum, il en versa une large partie dans un poêlon pour le chauffer. Il fit glisser l'omelette sur un plat dans une odeur de caramel moussant, arrosa avec l'alcool qu'il enflamma en approchant une brindille allumée. » (Le Sang des farines)


  
    
      À l'auberge du Bœuf d'or à Vienne, « une soupe aux pois secs et un plat de charcuterie accompagné d'un pain noir fort parfumé et de bière ambrée leur servirent de déjeuner. » (Le Sang des farines)
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  Les mots


  A



  Affusté : qui dispose de tous les outils de sa profession


  Ais : planche de bois


  Ambigu : repas où l'on sert ensemble la viande et le dessert


  Améliorée : type de chicorée amère et rafraîchissante


  Amphigouri : langage ampoulé et incompréhensible


  Angle : prendre à contre -: se tromper sur les allures du cerf en prenant le talon pour la pince


  Antiquaire : connaisseur de l'antiquité et interprète d'inscriptions


  Apozème : décoction ou infusion d'une ou plusieurs substances végétales


  Appété aux dames : coureur


  Apport-Paris : lieu d'arrivée des bêtes sur pied pour la subsistance de la capitale


  Avaler toute la rue des Lombards : être friand de sucreries


  Aveline : grosse noisette


  B



  Balai (rôtir le) : mener une vie dissolue


  Balle au bond : expression ancienne qui vient du jeu de paume


  Barbet : escroc ; jouer le - : ne pas jouer franc jeu


  Batte à rat : morceau de drap découpé en forme de rat et frotté avec de la craie avec lequel les enfants avaient coutume, pendant le carnaval, de marquer les passants


  Battre à ruines : ne laisser aucun moyen de défense


  Bavaroise : boisson à la mode à la fin du XVIIIe siècle, à basede thé et d'orgeat


  Bigorne : argot


  Billon : monnaie divisionnaire en cuivre


  Bimbelot : objet de peu de valeur


  Binet (faire) : vivre de son reste


  Bléchir: céder


  Blonde : dentelle ; - mouchetée : dentelle à pois mise à lamode par Madame Adélaïde, fille de Louis XV"


  Bluteau : tamis servant à séparer la farine du son


  Botte (aller à la) : mordre (terme d'équitation)


  Boucaneuse : la plus basse des classes de la prostitution parisienne


  Bouillir le lait à quelqu'un : lui faciliter les choses


  Bouquin : lièvre mâle, et par extension vieux beau


  Bourdaloue : pot de chambre de voyage


  Brandiller: balancer entre deux attitudes


  Brelandiers : joueurs professionnels, tricheurs


  Bride-à-veau : fausse nouvelle


  C


  Calèche : capuchon à deux arceaux fonctionnant comme une capote de voiture et destiné à protéger les coiffures élevées ; coiffure à grand capuchon


  Cantharide : coléoptère oblong vert doré dont la poudre séchée servait extérieurement de vésicatoire et, en pastilles, constituait un aphrodisiaque redoutable pour la santé


  Cantonade (à la) : en s'adressant aux coulisses (terme de théâtre)


  Carrière: fournir sa - : accomplir son tour de manège (terme équestre)


  Carrosse : logement du capitaine d'une galère


  Carton découpé : puzzle


  Casser aux gages : renvoyer


  Céleste : jeune homme élégant ; petit célestin : personnage ridicule


  Cellule à pistole : cellules de personnes privilégiées qui payaient pour les occuper et pouvaient se faire apporter leurs repas du dehors


  Chat: entendre - sans qu'on puisse dire minou: comprendre quelque chose à demi-mot


  Chenille : tenue négligée du matin


  Claie : joncs entrecroisés, échelle grossière


  Cligne-musette : jeu de cache-cache ou de colin-maillard


  Cocange: tricherie au jeu, l'origine de ce terme est la demi-noix de coco qui servait aux joueurs clandestins pour des paris s'apparentant au bonneteau


  Coin de la reine, du roi : on appelait ainsi les deux côtés opposés de la salle de l'opéra où se regroupaient, lors de la « querelle des coins », les partisans du style français et du style italien



  Connétablie : sécurité militaire


  Contrecoeur: plaque de cheminée


  Crapoussin : personne courte, grosse et mal faite


  Croquer le marmot : attendre


  Croquignole : friandise ; coup de pouce


  Cuir : mauvaise liaison


  Cul (à) : démuni, sans ressources


  D


  Délibéré : hardi


  Demi-fortune : voiture à un cheval


  Demi-setier : mesure de contenance valant un quart de litre


  Déplorée : perdue d'avance (se dit d'une affaire, dans le vocabulaire du palais de justice)


  Détourné : équivoque


  Divertir : voler, piller


  Domestique : à l'intérieur de la famille


  Donner de l'eau : uriner ; -des épices : donner une maladie vénérienne (v. aussi poivrer, saler); -dans le panneau : tomber dans un piège


  Droguet : étoffe légère de laine de bas prix


  E


  Ecornifleur: parasite


  Empaumer : être sur la voie du gibier (terme de vénerie)


  Enfants perdus : soldats qui marchent en avant du corps de troupes, et par extension personnes que l'on met en avant dans une affaire hasardeuse


  Erignes : instrument qui sert à maintenir les chairs écartées


  Erre (en grand) : à grande vitesse


  Errements : habitudes


  Escobarderie : tromperie


  Escoffion : cornette de nuit


  Espèces : femme de mauvaise vie


  Etraque : bordage d'un navire


  Etrille : auberge chère. Manger son -: manger son pain blanc.


  F


  Fagotin : singe habillé


  Farine frite : roux, base de nombreuses sauces


  Faufilé : être - avec quelqu'un : être lié d'amitié


  Fayance : défaut


  Feux volants : inflammation de la peau, boutons


  Forlonger : pousser le plus loin possible


  Fourgon : pièce de fer emmanchée servant à disposer le bois pour chauffer le four


  Foutinnabuler : s'amuser à des riens


  Fraîchir : augmenter de puissance, pour le vent (terme de marine)


  Frappart : moine


  G


  Gadouard :éboueur


  Galanterie : maladie vénérienne


  Galefratier : homme de peu


  Garçon bleu : valet au service exclusif du roi à Versailles


  Gêne (mettre à la -) : interroger


  Geôle (basse) : morgue située dans les sous-sols du Châtelet


  Gilles : personnage du théâtre de foire


  Gimblette : apprêt de pâtisserie en pâte échaudée avant d'être cuite au four


  Girande : feu .d'artifice


  Gittani : tsiganes


  Gorgiasque : somptueux (vieilli)


  Grinchotter : chanter faux Gueux revêtus : parvenus Guilleri : chant du moineau


  H


  Habit bleu galonné d'or : habit de chasse porté à Versailles


  Halèner: sentir le gibier (terme de vénerie)


  Harmonier : former une harmonie


  Hoir : héritier


  Homicider (s') : se suicider


  Huguenote : petite marmite à couvercle dont usaient les protestants pour faire cuire silencieusement la viande les jours maigres catholiques


  Huron : soldat chargé de poser des mines dans l'armée de l'Ancien Régime


  I


  Imboire (s') : être imbu


  L


  Lanterne : petit cabinet


  Layette : coffret de bois recouvert de cuir (contenant les dépêches ou les dossiers) ; layettier: menuisier 


  Légion : on nommait ainsi le démon en sous-entendant que ses incarnations étaient multiples


  Liais (pierre de) : calcaire compact au grain fin et serré


  M


  Main (bonne) : pourboire


  Malandre : gâté ou pourri


  Malmort : lèpre très maligne qui fait paraître la peau comme morte


  Mangageats : peuplade du Brésil


  Marchand : être le bon - de quelque chose : s'en trouver bien


  Mirettes : yeux du sanglier


  Miton-mitaine (onguent) : onguent fait de mie de pain, qui n'a aucun effet (expression populaire)


  Moliniste : jésuite


  Monde (avoir du) : connaître les usages du monde


  Mot (jouer le -) : faire volontairement des équivoques


  N


  Nasarde : moquerie méprisante


  Népenthès : remède tiré d'une plante recommandée par Homère pour combattre la tristesse


  O


  Oublies : petites gaufrettes en forme de cornets


  P


  Paille (à la) : condition de vie des prisonniers qui ne pouvaient payer leur séjour dans des cellules plus confortables


  Pair (se tirer hors de -) : échapper à une passe dangereuse


  Panader (se) : se pavaner


  Pantois : le souffle coupé


  Paquet d'herbes : bouquet garni


  Parasol : parapluie


  Parolis : obligation de doubler la mise


  Partisan : financier ayant pris à ferme un service public


  Pensées : examinées soigneusement


  Pet-en-1'air : robe de chambre


  Pharaon : jeu de cartes où le banquier est seul contre un nombre indéterminé de joueurs


  Piéça : il y longtemps


  Pipée : chasse aux oiseaux avec des gluaux et des pipeaux, dans laquelle on imite le chant des oiseaux


  Pique (avoir cent — au-dessus de la tête) : avoir des dettes


  Plumache : plumage


  Poivrer: cf. saler.


  Police (bonne) : bonne administration


  Potager : fourneau de cuisine à bois, charbon de bois ou charbon


  Potasse : utilisée à l'époque pour la lessive


  Poucettes : menottes


  Poudre (tirer sa - aux moineaux) : faire des efforts vains, gâcher sa poudre


  Poulette : fille galante


  Poulpeton : petite marmite en terre ou en cuivre sans pied


  Poupard : damoiseau, jeune homme


  Pousse : police (argot parisien)


  Pousse-cul : archer du guet


  Prosopopée: discours emphatique


  Q


  Quartier : temps de service (une semaine sur quatre pour les médecins ordinaires du Châtelet)


  Queussi queumi : de même, pareillement


  Quibus: écus


  R


  Raccrocheuse : l'une des classes de la prostitution parisienne


  Ragot : personne courte et grasse


  Ragoûtant : qui intéresse


  Rassoter: répéter


  Rebaudir : se réjouir


  Rebèquer (se) : se rebeller contre l'autorité d'un supérieur


  Record : archer du guet


  Redoutables de Sans-Souci : espions de Frédéric II


  Regoulé : dégoûté


  Relaissé : se dit d'un lièvre qui s'arrête de lassitude (terme de chasse)


  Relevée (de) : dans l'après-midi


  Reluquer : regarder (usage avéré dès 1730, terme picard emprunté au wallon reluki et à l'anglais look)


  Rembucher (se) : rentrer dans le bois (terme de vénerie)


  Retrait : toilettes


  Revoir : terme désignant le caractère de l'empreinte du pied laissée sur le sol par le gibier


  Ripopée : mélange de vin, d'alcool et de sauce


  Rocambole : type d'ail ou de poireau à petit bulbe utilisé comme condiment apéritif


  S


  Saler : transmettre la vérole {cf. poivrer)


  Sasser : passer au tamis


  Sautereau : pièce du clavecin qui pince la corde


  Séder : apaiser


  Serrer : mettre de côté


  Servir la bête noire : achever le sanglier (terme de vénerie)


  Soûlas : soulagement


  Strass : pâte de verre imitant les pierres précieuses


  T


  Tabard : sorte de tunique que l'tabard : sorte de tunique que l'on portait au moyen âge par-dessus l'armure


  Taffer : avoir peur


  Talapoin : bonze, moine bouddhiste


  Tarare : interjection commune au XVIIIe siècle


  Tenue des débutants : habit gris de chasse porté par les débutants


  Thériaque : mélange de venin de vipère et de simples qui constituait un antidote et un médicament universel


  Tissu : forme ancienne du participe passé du verbe tisser


  Toise : mesure de longueur valant 6 pieds (approximativement 2 mètres)


  Toton : sorte de petite toupie


  Toue : bateau servant à passer les rivières, en usage en particulier sur la Loire


  Tranchée : fossé creusé pour approcher une place assiégée


  Trigaud : personne qui use de détours ; trigauder : tromper


  Triqueballe : charroi d'artillerie


  Trucher : mendier


  V



  Valade (tirer en) : voler dans la poche


  Valetage : assiduité basse d'un serviteur


  Vas-y-dire : enfant qu'on envoyait porter un message contre récompense (vieille expression parisienne)


  Vautrait : équipage de chasse pour le sanglier


  Verre aventuriné : verre dans lequel étaient incluses des paillettes de cuivre


  Vesce : graminée donnée aux pigeons comme nourriture


  Viédase : « tête » d'âne (populaire)


  Vinaigrette: chaise à deux roues


  


  La mode


  De 1760 à 1775, la mode évolue et s'impose: la tendance est à la simplicité pour les hommes, qui adoptent les modes anglaise et allemande, tandis que la mode féminine ne cesse de créer de nouvelles formes, allant jusqu'à l'extravagance, sous des noms de fantaisie. Mais laissons, pour commenter cette évolution, la parole l’expert, maître Vachon :


  1760 : « Il a suffi qu'on contrôleur général des finances nous accable d'impôts excessifs pour que se déchaînent d'imbéciles réactions. On tombe d'accord pour juger et décider que tout le monde est désormais à la gêne. Chacun devient alors d'une excessive mesquinerie, non pour prouver que le ministre a tort, mais pour se moquer. Et comme, en France, la mode est maîtresse des esprits, chacun y va de sa surenchère. Plus de plis, messieurs, plus de goussets, plus d'ornements, l'ampleur disparue, la basque écourtée, de devant échancré pour gagner du flot... Et les broderies ? Là aussi, économie, pour ne pas dire avarice ! Les maîtres joailliers se désespèrent, les pierres sont remplacées par de vulgaires paillettes, du verre aventuriné et du strass. » (L'énigme des Blancs-Manteaux)


  1770 : « À l'élégance simple du fichu pour les femmes, on va devoir ajouter, surajouter, surcharger je dirais ! Beauté du fichu blanc en batiste ou en mousseline, adieu ! Voici le coqueluchon, qui se tient tout droit sur les épaules. Et comment, me direz-vous ? Au moyen compliqué d'une garniture d'apprêt en forme de cerceau... On appelle ces fantaisie des monte-au-ciel... Pour nous, l'Allemagne nous inspire et surtout son économie. Point de manches aux vestes. Voilà le veston et les gilets. » (Le Fantôme de h. Rue Royale)


  1775 : « Nouveau règne, nouvelles modes. L'élégance, le bien tourné, l'allure en un mot, cèdent irrésistiblement la place à l'aisance, pour ne pas dire au laisser-aller. Tout n'est plus que licence et fantaisie... Voilà venu le temps du veston, du gilet, des vestes croisées à double rang de boutons. Comment voulez-vous que cela convienne à un homme digne de ce nom ? C'est une mode ajustée pour godelureaux de ruelles ! Pensez ! Les culottes sont à pont ou à la bavaroise. Déjetée cette belle pièce bouclée sous les genoux par des pattes jarretières ! Voici le pantalon, monsieur, le frac en ratine ou en coutil, la cravate de taffetas noir et le cheveu natté rehaussé par un peigne. Velours l'hiver et l'été, bouracan, bougran et nankin. Foin des broderies et des surbroderies ! Au nom de la simplicité tout se découd. C'est Londres qui donne le « la » depuis la paix!... Quant aux dames, heureusement, ce n'est pas mon affaire. Une de mes nobles pratiques me confiait l'autre jour que sa femme portait à l'Opéra « une robe souple étouffée, ornée de regrets superflus, avec un point de milieu de candeur parfaite, une attention marquée, des souliers cheveux de la reine brodés en diamants en coups perfides et les venez-y-voir en émeraude ! »... Ne croirait-on pas la carte du tendre? » (Le Sang des farines)
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  Gentilhommeen habit de ville, 1760.
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  Gentilhomme en habit habillé, 1762.
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  Costume habillé d'hiver, en1762.
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  Famille de la haute bourgeoisie en tenue de promenade,vers 1760
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  Costume de chasse et de promenade, vers 1755.
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  Dame en grand panier et abbé mondain, vers 1755
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  Colporteur, marchande de pommes et peintre en bâtiments.
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  Les plaisirs



  
    

  


  La prostitution règne à Paris sous toutes ses formes et pratiquement dans toutes les classes de la société, tous les quartiers, comme en témoignent les anecdotes suivantes, tirées du Journal des inspecteurs de M. de Sartines, publié en 1863. Avec elle, le maquerellage, de l'établissement luxueux offrant aussi jeu et spectacles, à l'« appareilleur sous le manteau » ou à la courtière exerçant en chambre. Ces entrepreneurs pratiquent aussi souvent le prêt sur gages. La Gourdan, aussi appelée la Darigny ou la petite comtesse, que le lecteur rencontrera dans Le Sang des farines, est un personnage historique qui exerçait son industrie aux adresses indiquées ; on connaît aussi Justine Paris, dont Casanova décrit l'« hôtel du Roule », à Chaillot, la Braisée rue de Richelieu, la Eudes qui occupe l'hôtel de la Chesnaye, rue du Four Saint-Honoré, dans le quartier des Halles. Certains, le ménage Brissaut, la Héquet, possèdent en plus de l'établissement principal, une « petite maison » dans les faubourgs, la Barrière blanche (actuel boulevard Clichy) ou le faubourg Saint-Laurent, qu'ils louent pour des parties fines.


  



  



  »Anne Lallemand, dite de Nesle, native de Sedan, âgée de vingt ans et orpheline de père et de mère.


  » Son père, en son vivant, était armurier audit lieu. Est venue à Paris il y a quatre ans, conduite par un jeune ouvrier dont j'ignore le nom, du régiment des dragons d'Apchon, qui eut sa première fleur et l'abandonna aussitôt son arrivée en cette ville, en lui laissant cependant quelques louis, qui furent bientôt dissipés.


  » Ne sachant plus de quel côté donner de la tête, elle se trouva fort heureuse d'être reçue au nombre des pensionnaires de la Lefebvre, tenant maison publique à la barrière Sainte-Anne où elle a passé trois ans dans tous les exercices de son nouvel état.


  » Un jeune homme nommé Dainse, fils de l'avocat de ce nom, officier au régiment de Picardie, la retira de cette maison et lui fit prendre une chambre garnie rue des Bons-Enfants. Les moyens du sieur Dainse n'étant point suffisants pour la soutenir, elle fut obligée, malgré tout l'amour qu'elle ressentait pour lui, de se prêter à la passade chez différentes femmes du monde.


  » Enfin, depuis deux mois, chez la Braisée, rue de Richelieu, ayant été appelée pour amuser M. Pelletier, fermier général, ce financier se prit tout à fait de goût pour elle et lui proposa de l'entretenir. Elle n'eut garde de refuser ses offres et, de concert avec lui, loua un appartement rue Saint-Honoré qu'il lui a fait meubler très proprement.


  » Elle paraît fort satisfaite de son sort et dans l'intention de mener fort grand train. M. Pelletier - afin de se trouver à son aise si, à la fin de la campagne, il trouvait à redire aux visites que lui rend le sieur Dainse, qu'elle aime toujours et pour qui elle dit qu'elle sacrifierait tout au monde.


  » Cette inclination ne peut manquer de lui faire du tort et de l'empêcher de pousser aussi loin sa fortune que sa jolie figure la met en droit d'espérer ; ce jeune officier étant par lui-même fort turbulent et ayant pour louable habitude de vouloir coucher journellement avec sa maîtresse. »


  



  



  « La demoiselle Fangor, native de Milbourique en Zélande, âgée de dix-huit ans, depuis deux ans à Paris, après avoir circulé quelque temps dans les maisons de débauche, a fait connaissance d'un M. Pérault, major général des milices du Canada, qui lui a donné des meubles fort proprement, rue Saint-Honoré, chez une marchande de modes, à l'enseigne du Dauphin, et qui lui donne en outre vingt-cinq louis par mois pour sa nourriture et son entretien. Mais loin que cette demoiselle profite de son sort, elle mange tout ce qu'elle a avec M. de Belcourt, officier du régiment de Guyenne, connu à la vérité pour un brave officier, mais pour un très mauvais sujet sur le pavé de Paris. C'est le même qui a été mis au fort l'Evêque pour avoir assommé chez elle la demoiselle Maillard. »



  



  



  « La demoiselle Thierry, native de Paris, fille d'un ferblantier, rue du Roi de Sicile, est âgée d'environ vingt-quatre ans, grande et parfaitement bien faite, les plus beaux yeux du monde, et pourrait passer pour être belle si la petite vérole ne lui avait pas grossi un peu les traits ; mais au reste l'on prétend que c'est le plus beau corps de femme que l'on puisse voir. Dès l'âge de quinze ans, elle donna dans la galanterie. Ce fut un ouvrier de son père qui cueillit sa première fleur. Mais bientôt après, elle fit la conquête d'un certain gendarme, qui l'emmena dans son pays, où elle resta quelques mois ; au bout de ce temps, elle revint à Paris, très peu étoffée ; pour se soutenir, elle fut obligée de circuler dans les maisons de débauche, et Brissault en a disposé plus de six mois. Il avait coutume de la procurer, il y a quatre ans, à M. de Paulmy d'Argenson. Ensuite on l'a vue chercher dans les promenades, par un détail particulier, de quoi subsister. Enfin il y a dix-huit mois ou environ, qu'étant dans le jardin du Palais-Royal, à l'heure de la brune, elle accosta M. Leclerc de Lesseville, ci-devant président de la cinquième des enquête, demeurant rue Mauconseil. Ce robin proposa de la reconduire chez elle, petite rue de Beauvais, près le Louvre, dans une petite chambre garnie ; elle accepta de bon cœur la proposition et fit si bien par ses complaisances qu'elle captiva en entier le cœur du président ; après lui avoir rendu plusieurs visites, dont il se trouva toujours très satisfait, il se détermina à s'en charger totalement. En conséquence, il lui fit louer un très bel appartement rue d'Orléans, à la porte Saint-Denis, qu'on a meublé superbement ; au ton de cette maison, on peut juger qu'il en coûte au président au moins cent pistoles par mois, et n'imaginerait-on point qu'après tant de bienfaits, cette demoiselle devrait passer sa vie à témoigner sa reconnaissance à M. Leclerc de Lesseville, qui l'a tirée avec tant de profusion de la misère dans laquelle elle était plongée ? Mais il n'est rien de cela; les femmes de cette espèce, en général, sont toutes ingrates : pour le récompenser de tout ce qu'il a fait pour elle, à peine est-il sorti de chez elle, le soir, sur les onze heures, qu'on voit mystérieusement monseigneur le prince de Conti se glisser chez elle. »
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  « M. Pissard fils, marchand de drap à l'enseigne du Château couronné, rue Saint-Honoré, ayant aperçu à la Comédie française Mlle Noirterre, vieille Laïs, est devenu éperdument amoureux d'elle, et ne sachant comment s'y prendre pour lui faire connaître son amour, s'est adressé à la Eudes, femme du monde tenant en garni l'hôtel de la Chesnaye, rue du Four Saint-Honoré. Cette femme d'intrigue a effectivement réussi à découvrir cette demoiselle Noirterre à Belleville, près Paris, village où elle demeurait avec un vieux pêcheur. Après lui avoir fait part du goût de M. Pissard pour elle, elle l'a déterminée à se trouver avec lui chez elle rue du Four. Les propositions brillantes que lui fit M. Pissard ne l'ont point laissée en balance pour laisser son vieux. Il a été décidé dans l'instant qu'elle prendrait un appartement garni dans l'hôtel de la Eudes, qu'elle occupe présentement, où M. Pissard la comble de bienfaits. Il doit incessamment la meubler ; en attendant, de son côté, il a quitté la demoiselle Huot, limonadière, rue Saint-Honoré, derrière la barrière des sergents, avec laquelle il vivait depuis un an. »


  



  



  « La demoiselle Marguerite Avrilleux, âgée de seize ans et demi, native de Paris; son père, mort, cordonnier; sa mère, vivante, portière au Riche Laboureur, rue de Condé, depuis huit jours s'est absentée de chez elle pour se rendre aux empressements de M. le comte de Joyeuse, demeurant à la barrière des Carmes, rue de Vaugirard. C'est par le canal d'une ouvrière en linge, chez laquelle cette jeune personne allait travailler, que M. le comte l'a connue ; et comme il craint que la mère ne la recherche pour la faire enfermer, il ne l'a point voulu garder chez lui et l'a mise chez la dame Lefèvre, couturière de l'Opéra-Comique, demeurant rue Saint-Thomas du Louvre, en attendant qu'il sache les démarches de la mère. Il lui a donné aussi un maître de danse, nommé Dubois, figurant à l'Opéra, lequel, pour la mettre encore plus à l'abri, lui a fait contracter un engagement à l'Opéra-Comique. Il paraît que ce Dubois s'intéresse bien fort pour elle, et il se pourrait bien faire que M. le maître de danse donnât plus d'une leçon à son écolière. Cette jeune enfant est grande pour son âge, très bien faite et d'une très jolie figure. »


  



  



  « La dame La Goguais, femme d'un fournisseur, rue Coquillière, a conduit sa fille le 20 de ce mois chez le marquis de Saint-Gérant, demeurant porte Montmartre, et ce dans l'intention de la lui livrer pour l'entretenir. Mais elle ne lui a pas convenu. Cette demoiselle a été débauchée il y a trois mois, du consentement de sa mère, chez la dame Gérard, marchande à la toilette, qui la fit voir à M. le cheva-lier de La Luzerne, et qui lui donna quinze louis d'or. La Lavarenne l'a conduite aussi chez M. le chevalier de Fleury, demeurant rue de la Ville-l'Evêque ; mais elle a encore eu le malheur de ne point convenir. On prétend que la dame La Goguais ne se prête à prostituer sa fille que parce que son mari est pressé par sa communauté de différentes sommes qu'il n'est pas en état de satisfaire. »
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  « Le 26 de ce mois, M. de Valençay et un de ses amis, avec deux filles qui leur avaient été fournies par la Hermand, ont été pour souper dans le parc de Meudon. Ils avaient fait porter la bonne chère dans leur voiture. Le suisse du parc ne les y voulut point souffrir. Ils furent obligés de venir à Vaugirard, dans une guinguette où ils furent servis en vin par pintes, et en vaisselle de fer et d'étain ; point de chaises, les bancs de bois ont servi de lits de plumes à leurs plaisirs. Ils ont été enchantés de cette partie, quoique les reins brisés, et ont fini par bien payer la Hermand, qui les avait accompagnés. M. de Valençay a emmené coucher chez lui la demoiselle Emilie, afin de se remettre tous deux de la fatigue qu'ils avaient éprouvée ; et son ami, nommé M. Caron, s'est fait conduire par l'autre jusqu'à la Villette, où sa chaise de poste l'attendait pour aller à l'armée. »


  



  « Les femmes galantes se plaignent cruellement de la disette d'argent. Le peu d'Anglais qui sont ici ne paraissent point se fixer à aucune d'elles, et sont d'une économie insoutenable. Elles espèrent que le retour de la paix fera cesser cette calamité générale, car depuis longtemps presque toutes vivent de ménage. »


  (Extraits de Documents inédits sur le règne de Louis XV. Journal des inspecteurs de M. de Sartines... 1761-1764, Paris-Bruxelles, 1863)
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