
Le mangeur
neuchâtelois
au temps des
Lumières
(1730-1800)

N° 79-80 - 20e année Automne 1Hiver 2003



Ce cahier constitue les nOS79-80 (automne-hiver 2003 -
20<année) de la Nouvelle Revue neuchâteloise.

Publication trimestrielle
ISSN 1012-4012

Administration
Case postale 2754
CH-200l Neuchâtel

Comité de rédaction
Caroline Calame, rédactrice responsable
Maurice Evard
Michel Schlup

Production
Gilles Attinger, éditeur

Impression
Imprimerie Gessler & Cie SA
20, rue de la Scierie
2013 Colombier

Abonnement pour une année civile
4 numéros: Fr. 40.-
Etranger: Fr. 50.-
Abonnement de soutien dès Fr. 45.-
Sauf avis contraire, abonnement renouvelé d'office
Prix de ce numéro: Fr. 24.-
Compte de chèque postaux: 20-61-6
(Pour s'abonner le versement au CCP suffit, avec
adresse complète lisible

Couverture
Page 1:
Joseph Reinhart (1749-1829): "Portrait de M. Su1zener,
tenancier de l'Hôtel du Faucon, à Neuchâtel, et de sa
femme », sans date, buile sur toile, 69x48,5 cm, Musée
d'art et d'histoire, Neuchâtel (Suisse).

Page 4:
Alexandre Girardet (1767-1836): "Fête militaire des
trois compagnies de la Ville de Neuchâtel, au Mail,
le 28 juin 1796 ", aquarelle, Musée d'art et d'histoire,
Neuchâtel (Suisse), détail.

Prochain numéro: La chanson du Maix Rochat



Le mangeur neuchâtelois



Ménagère neuchâteloise revenant du marché.



Le mangeur neuchâtelois
et quelques voisins

au temps des Lumières
(1730-1800)

Michel Schlup

Nouvelle Revue neuchâteloise



Cahier spécial offert aux abonnés
à l'occasion du vingtième anniversaire de la

Nouvelle Revue neuchâteloise.

AVEC LE SOUTIEN DE LA

L· terie R •mande



AVANT-PROPOS

Si favorable aux lettres, aux sciences et aux arts, le siècle des Lumières ne comble
pas l'appétit des hommes, du moins celui des humbles. La terre est avare à cette
époque caractérisée par un climat beaucoup plus froid qu'aujourd'hui. Elle ne donne
pas, certaines années, le grain nécessaire à la base de l'alimentation de chacun.
Entravé par l'assolement triennal, son rendement est médiocre et peine à satisfaire
les besoins d'une population qui ne cesse d'augmenter. Il suffit de deux années suc-
cessives de mauvaises récoltes pour causer une famine meurtrière.

En 1770-1771, la principauté subit ainsi deux années de pénurie qui vident la
plupart des greniers et laissent les gens de longues journées sans pain, dès la fin de
l'automne. La famine est évitée grâce à des distributions de nourriture organisées
par les communautés mais aussi par le recours à des aliments de substitution, comme
la pomme de terre, à l'origine d'une véritable révolution alimentaire. Le contrôle
que le gouvernement exerce sur les produits de première nécessité, pour permettre
notamment à leurs sujets de s'acquitter des cens et redevances, empêche heureuse-
ment les abus et l'accaparement.

Pour le plus grand nombre, la table est fruste et monotone. Elle se compose essen-
tiellement de pain et de soupe, du moins jusque dans les années 1770 avant l'ap-
parition de la pomme de terre. Les agriculteurs se contentent généralement des
produits de leurs cultures et de leur élevage.

Jusqu'au milieu du XVIIIe siècle, l'autarcie est presque complète dans les régions
reculées du pays. Elle s'explique par la précarité des communications mais aussi
par le manque d'argent. Celui-ci est rare dans cette société où l'économie est encore
fondée largement sur le système de l'échange. Les produits agricoles perçus à titre
d'impôts par l'Etat, les communautés ou l'Eglise servent ainsi à payer en partie les
salaires des fonctionnaires ou des serviteurs de Dieu. Les maigres ressources pro-
curées par la vente des surplus de la ferme permettent à la ménagère d'acheter les
articles de première nécessité qui lui font défaut, et en particulier le sel, seul pro-
duit d'importation dont on ne peut se passer, car il est indispensable pour le bétail
et le salage de la viande. Il s'achète au marché, dans les foires ou dans les quelques
épiceries installées depuis longtemps au chef-lieu et depuis peu dans les grands

villages.
Les conditions alimentaires s'améliorent lentement à la fin du siècle avec le déve-

loppement de la dentellerie, de l'horlogerie et de l'indiennage. Ces trois industries
d'exportation, qui occupent plusieurs milliers de personnes vers 1780-1790, faci-
litent la circulation de l'argent et l'essor du commerce dans la principauté. Elles créent
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surtout une prospérité quasi générale qui conduit peu à peu au raffinement des
manières dans tous les domaines de la vie sociale et intellectuelle. Cette évolution
des mœurs touche naturellement la gastronomie et les arts de la table. Elle concerne
en premier lieu les milieux aisés qui aspirent à une nourriture plus fine et plus variée,
conforme aux goûts nouveaux mis à la mode par les élites européennes, françaises
en particulier. Ceux-ci se procurent à grands frais les produits de luxe, surtout exo-
tiques, qui donnent accès aux saveurs de la grande cuisine bourgeoise, comme les
citrons, les cédrats, les amandes ou les olives. Ils prennent l'habitude de boire du
café, du thé et du chocolat, dont l'usage engendre de nouvelles formes de sociabi-
lité et enrichit l'art de la table. Cafetières, théières, chocolatières font leur appari-
tion, accompagnées de services et de couverts appropriés pour servir les nouvelles
boissons. La table devient un lieu d'ostentation pour les plus riches qui remplissent
leurs buffets de vaisselle d'argent et de porcelaine.

La prodigalité qui caractérise la table des grandes maisons patriciennes dès les
années 1760 contraste avec la simplicité qui prévaut dans tous les milieux quelques
dizaines d'années plus tôt. Sous l'influence d'une Eglise rigoriste et omniprésente,
le début du XVIIIe siècle est encore marqué par une grande austérité des mœurs
empêchant l'art de la bonne chère. Un mandement publié le 9 juillet 1703 défend
ainsi expressément d'organiser des festins lors des baptêmes ou des enterrements.

Les grandes réjouissances familiales - et notamment les mariages - sont par
ailleurs les seules occasions, pour le plus grand nombre, de sortir de la grisaille ali-
mentaire. Elles donnent lieu à des festins qui associent parents, amis et voisins. A
la fin du XVIIe siècle, les invités y contribuent encore couramment en payant une
quete-part, afin d'éviter l'endettement des familles. Les édiles et les notables ont,
quant à eux, le privilège d'être invités aux banquets officiels organisés lors du renou-
vellement d'autorités ou pour marquer un événement politique exceptionnel. L'es-
prit d'économie, le sens de la mesure, mais aussi l'héritage d'une société habituée
à réprimer le luxe, expliquent la rusticité de ces repas. Rien ici qui puisse se com-
parer avec l'abondance et le raffinement des festins d'apparat servis dans les grandes
cours européennes, et même dans certains pays voisins, comme l'évêché de Bâle,
où la gastronomie est érigée en art mis souvent au service du pouvoir.

Existe-t-il une cuisine spécifiquement neuchâteloise au siècle des Lumières? Il
est difficile de répondre à cette question en l'état actuel de nos connaissances. Les
seuls témoignages qui peuvent nous apporter des informations significatives sont
les livres de recettes domestiques. Or, très peu nous sont parvenus, et les rares docu-
ments que nous possédons n'ont fait encore l'objet d'aucune analyse approfondie.
Leur lecture ne nous a pas permis de déceler des caractéristiques très précises et
d'identifier des spécialités propres à ce pays, à l'exception peut-être du célèbre extrait
d'absinthe dont la recette est déjà connue au XVIIe siècle.

Le sujet de cet ouvrage n'est pas l'histoire de la gastronomie à Neuchâtel au siècle
des Lumières et encore moins une histoire de son alimentation. Une telle entreprise
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exigerait un immense travail de recherche qui se heurterait toutefois à un obstacle
majeur: la carence de sources. La nourriture et les gestes qui l'entourent relèvent
essentiellement d'un espace privé, gardé généralement pour soi ou ses intimes. Il en
subsiste ainsi très peu de traces, conservées dans des documents trop rares, tels que
journaux personnels, correspondances, livres de dépenses, etc.

Les sources que nous avons pu retrouver permettent toutefois de donner un pre-
mier aperçu assez réaliste de la table neuchâteloise à la fin de l'Ancien Régime. Leur
diversité a dicté le style et la forme de ce petit ouvrage. Nous l'avons conçu d'abord
comme une suite d'esquisses, d'études.de cas, en mettant en valeur les témoignages
qui nous ont paru les plus significatifs. Nous ne nous sommes imposé aucune rigueur
dans son élaboration qui s'est faite un peu au gré de nos découvertes. Nous n'avons
pas non plus voulu nous borner à un discours exclusivement alimentaire. Il nous a
semblé utile parfois de donner le cadre de vie de nos mangeurs.

L'approche que nous proposons ne se résume pas aux frontières étroites de la
principauté. Elle intègre en particulier une série de documents exceptionnels concer-
nant La Neuveville, une petite cité aux portes de notre pays. L'étude de ces archives
apporte une foule de renseignements sur les mœurs alimentaires de l'Ancien Régime
et met en lumière des pratiques qui peuvent avoir eu cours à Neuchâtel.

L'iconographie neuchâteloise sur le boire et le manger au XVIIIe siècle est prati-
quement inexistante. Nous ne pouvions cependant présenter notre texte sans illus-
trations. Celles-ci sont souvent indispensables pour mieux fixer la pensée. Nous avons
donc eu recours parfois à des documents suisses et français dont la lecture doit se
faire avec prudence. Pour compléter notre iconographie, nous avons chargé Jean-
Marc Breguet de photographier des intérieurs et des ustensiles de l'époque.

*

La table des Neuchâtelois présente beaucoup d'analogies avec celle de ses voisins,
vaudois en particulier. Nous avons pu le vérifier grâce à la savante étude de Fran-
çois de Capitani: Soupes et citrons: la cuisine vaudoise sous l'Ancien Régime
(Lausanne, 2002). Cet ouvrage est la première vue d'ensemble sur l'alimentation
d'un canton romand. Nous nous y sommes référé à plusieurs reprises dans ce survol
pour préciser un certain nombre de points. Quelques historiens neuchâtelois se sont
intéressés à notre environnement alimentaire sans cependant y consacrer d'étude
générale. Notre ouvrage leur doit beaucoup. Citons en particulier les travaux de
Dorette Berthoud, Raoul Cop, Jean Couruoisier, Charly Guyot, Fernand Loew,
Rémy Scheurer, et, pour la table de Rousseau, Frédéric-S. Eigeldinger.
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L'âtre d'une demeure seigneuriale avec sa crémaillère
et ses brillants ustensiles.
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LES BANQUETS DU POUVOIR

La réception du gouverneur
de Bézuc à La Brévine en juillet 17381

En juillet 1738, la Communauté de La Brévine est en
émoi. Elle vient d'apprendre que le nouveau gou-
verneur de la principauté, Philippe de Brueys de Bézuc
(1682-1742), entreprendra une grande tournée dans
les Montagnes qui le mènera aussi au Locle et à
La Chaux-de-Fonds. Comment recevoir cet illustre
personnage? Convient-il de le traiter, autrement dit
de le restaurer et de le loger? Avant toutes choses, on
s'informe des intentions du Locle et de La Chaux-de-
Fonds. Ces deux communes, apprend-on, se propo-
sent de traiter le représentant du roi de Prusse ainsi
q~~ toute sa suite. Dès lors, impossible pour les Bré-
~mlers de se soustraire à cette obligation, de se dis-
tingue- des autres communautés. Il s'agit d' « éviter
toute division et bigarrures entre elles, surtout dans
les. circonstances présentes, où la Bourgeoisie a be-
som d'être dans la faveur & les bonnes graces de
Monseigneur le Gouverneur». Mais la décision de
traiter le gouverneur, prise à la pluralité des 79 voix,
est combattue par quelques fortes têtes: «Il y en avoit
deux qui vouloient qu'on prit les fraiz à la bourse
commune du Locle, une voix de ne traiter personne
de Neûchâtel & une de traiter bien peu de gens; et
10 voix qui étoient de ne traiter personne.» En s'en-
g~geant dans cette dépense voluptuaire, les commu-
ruers espèrent au moins obtenir en retour quelques
avantages, en l'occurrence l'exemption de l'éminage
(droit seigneurial de percevoir un tantième des grains
~esurés et vendus à la halle) jusqu'à la construction
d ~ne halle aux grains en sorte qu' « on ne puisse pas
eX1gerle droit d'éminage pour les graines qui se ven-
dront chez les particuliers du village & ailleurs »;

On se montre toutefois prudent et économe: la
réception devra se faire de «manière honnête, sans
profusion et excès» et on veillera que « personne ne
s'introduise dans ce repas que ceux que Monseigneur
le Gouverneur aura nommé pour être de sa suite».
La Générale Communauté décide toutefois d'y asso-
cier le maire Montandon, soit le représentant du
prince dans la circonscription, son suppléant, le lieu-
tenant Matthey-Doret, et un des deux gouverneurs
de la commune.

Le marché conclu avec les cabaretiers

La préparation de la réception est confiée à plusieurs
communiers chargés de «marchander avec les caba-
retiers qui voudront traiter ».

Comme la plupart des villages de la principauté,
La Brévine dispose apparemment d'un ou plusieurs
cabarets (débits de vins et de liqueurs) et sans doute
d'une auberge (établissement qui a le droit de loger
des hôtes et qui bénéficie d'un octroi de schild, soit
la permission d'àccrocher une enseigne ou schi Id à
sa façade). Cabarets et auberges sont alors au centre
de la vie politique, sociale et judiciaire de la Com-
munauté. Certains sont aménagés dans les hôtels de
ville où des tenanciers, nommés par les autorités, sont
chargés de l'entretien des locaux et de la préparation
des repas officiels 2.

La préparation d'un banquet dans un lieu aussi
retiré que La Brévine n'est pas une mince affaire. Elle
exige le savoir-faire de cuisiniers et de pâtissiers qu'on
ne trouve pas aisément dans les campagnes. Elle
nécessite aussi des produits que la paysannerie locale
ou l'épicerie de village - si elle existe - ne peuvent
fournir. De nombreux articles, tels que de simples
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Débitant des boissons alcoolisées, l'auberge est aussi
un cabaret. Ce dernier est signalé par un bouquet
de verdure ou, dans les Montagnes, par un petit sapin.

fruits ou des dragées, doivent être commandés au
chef-lieu. On ne sait comment les cabaretiers pres-
sentis, manifestement de La Brévine, s'acquitteront
de leur tâche. On précise cependant que deux cuisi-
nières de Neuchâtel se trouvent alors à La Brévine.
Sont-elles recrutées pour préparer les repas? C'est à
elles, en tout cas, que l'on doit la composition des
deux menus indiqués ci-après.

Les frais de repas consentis par la Communauté
sont spécifiés dans le contrat. Les cabaretiers rece-

10

vront: «pour le 1er repas & la couche 71 6g par tête»
- soit 30 batz "; «pour le 2d repas, s'il y en a un,
31 9g par tête» - ou 15 batz; «pour les valets & do-
mestiques, 10 batz par tête par chaque repas; pour
les chevaux, en leur fournissant à chacun demi
émine d'aveine & pour la nuitée 6 batz par cheval».
La dépense est raisonnable. Pour un banquet ordi-
naire, on compte alors entre dix et vingt batz par per-
sonne. A la même époque, Jean-Henry Philippin, le
tenancier du Singe, à Neuchâtel, demande 19 batz
par tête pour régaler la Compagnie des Tonneliers 4.

Aucune comparaison possible, bien sûr, avec le prix
d'un repas ordinaire dans une auberge de campagne,
qui oscille entre 2 et 3 batz auxquels il faut ajouter
2 batz pour la nuit. On convient que le déjeuner fera
l'objet d'une facture séparée, de même que le thé et
le café.

Les pâtés, les tourtes, les entrées, les desserts relèvent
du pâtissier.



Le cabaret, un univers typiquement masculin.

Mesurer ces montants à l'aune de nos francs est une
entreprise délicate, car les biens et les services qui
Constituent des éléments de comparaison n'ont pas
la même valeur ni la même signification d'une épo-
que à l'autre. En mettant en parallèle les salaires de
q~elques corps de métier (domestiques, pasteurs, en-
seIgnants, etc.), on peut cependant se risquer à quel-
q~es ~quivalences monétaires qui nous permettent
d attnbuer au batz neuchâtelois une valeur oscillant
entre cinq (vers 1740-1750) et trois francs d'aujour-
d'hui (vers 1780-1790).
. Il est de bon ton alors d'agrémenter un repas offi-

ciel ~vec de la musique. Malgré leur propension à la
parcimonie, les communiers de La Brévine se rési-
gn~nt à cette dépense supplémentaire, profitant de la
p~esence dans le village de quatre musiciens: ces der-
filers Sont engagés « pour joüer des instrumens, & du
cor de chasse pendant les repas ou déjeuner de Mon-

seigneur le Gouverneur, puisqu'ils ne demandent
que 20 batz par tête comme on l'a apris »; On espère
cependant pouvoir encore « leur en rabattre ». De
plus, un peu sournoisement, on décide de ne leur
« rien donner à manger, ni à boire». Finalement « l'on
fit marché pour 171 6g pour les 4 ».

Le plan des repas
Voici la composition des deux banquets telle qu'elle
est établie par nos deux cuisinières neuchâteloises:

POUR LE SOUPER

J er Service.
4 plats poisson au court bouillon.
4 plats jardinage fin.
S plats ragoûts.

2d Service.
4 plats rotis gros & menus.
4 salades.

3e Service.
Le même dessert qu'au diner ci-après
40 bouteilles de vin aussi bon qu'on pourra.

POUR LE DÎNER

t» Service.
4 soupes, 4 bouillis, 4 plats, ou tourtes, 4 plats jar-
dinage, 4 plats de poissons, 4 plats de ragoûts.

2d Service.
2 plats de poulets, 2 plats de pigeons, 2 lièvres, 2 longe
de veaux, ou quartiers de moutons, 2 plats artichaux
à la sauce, 4 plats d'écrevices, 4 salades, 4 langues.

3e Service. Collation 5

4 plats biscuits, 4 plats lécrelet, 4 plats de biscotins,
4 plats de cerises, 4 plats dragée, 4 tourtes aux rai-
sins confis, du bon fromage, 4 plats pralines.

Il



Le service à la française 6

Le plan des repas destinés au gouverneur de Bézuc tel qu'il est consigné
dans le registre des délibérations de la Commune de La Brévine.

Exceptionnel dans nos archives gastronomiques qui
SOnt d'une extrême indigence, ce document fournit
des renseignements précieux sur le type de mets servis
dans la principauté lors de grandes occasions, mais
aussi sur l'ordonnance d'un grand repas. Certes, il
nOUSmanque certaines informations. De nombreux
mets ne sont signalés que par un nom générique:
«plats de poisson », de «jardinage» (soit des légu-
mes), de «ragoût », etc. Il faut dire qu'il ne s'agit ici
que d'un plan, d'un projet où il n'est pas nécessaire
de remplir avec précision toutes les cases alimentai-
res. Il importe d'abord de régler l'ensemble en res-
pectant un minimum de règles en usage dans le grand
monde où règne alors le «service à la française».

12

Dans ce système, et à cette époque, les repas sont dis-
tribués en plusieurs services. Un repas classique en
comporte trois, les deux premiers préparés à la cui-
sine, le troisième -le fruit ou dessert - à l'office. En
principe, chaque service propose le même nombre de
plats. Aucun plat n'est desservi sans qu'il soit rem-
placé par un autre. La table est entièrement débar-
rassée à l'issue des services qui concernent la cuisine.
La table est un spectacle qui doit réjouir tous les sens,
et d'abord la vue. Elle fait ainsi l'objet de mille soins.
Les plats et les couverts sont disposés selon des prin-
cipes géométriques et par ordre de taille. Les gros



plats occupent la partie centrale. Les assiettes des
c .onVlves sont placées tout autour de la table. Les
grandes tables sont généralement décorées dans leur
partie centrale par des paniers de fruits, des corbeilles
de fleurs, des candélabres, des figurines en sucre ou
e.nporcelaine, etc. La décoration de la table est par-
~lculièrement soignée au moment du dessert, où on
Joue avec des compositions de fruits ou de fleurs. Sur
l:s tables d'apparat trônent généralement un ou plu-
sleu~s surtouts ou dormants soit des pièces d'orfè-
vrene en argent ou en vermeil reproduisant des scènes
ou des objets de tous genres. Ces pièces d'ornement
sO,nt parfois garnies de fruits (cf. Grande Encyclo-
pe.dle) ou tiennent lieu d'huilier, de sucrier et de poi-
vner (Dictionnaire de Richelet). Le premier service
est souvent dressé avant l'arrivée des convives afin
de créer la surprise.

Les mets ne doivent pas être répétés à moins qu'il
n ' .e s agisse de très grands repas.

:.lacés, les convives se servent d'abord des plats
~u .llspeuvent atteindre. S'ils veulent goûter à un plat
elolgné ils d . . , . , 1, oivent recounr a un serviteur ou a eur
domestique.
. Le service de la boisson obéit aussi à un véritable
ntuel. Dans ses mémoires la marquise du Pin en
don?e une description trè~ précise qui se rapporte
au regne de Louis XV: «Dans ce temps-là, toute per-
So?ne ayant un domestique décemment vêtu se fai-
san servir à table par lui. On ne mettait ni carafe, ni
verre.s Sur la table. Mais, dans ces grands dîners, on
pOSaIt sur un buffet des seaux en argent contenant
des bouteilles de vin d'entremets avec une verrière
d' 'une douzaine de verres, et ceux qui désiraient un
v~rre de vin d'une espèce ou d'une autre l'envoyaient
~ ercher par leur domestique. Celui-ci se tenait tou-
JOu:s debout derrière la chaise de son maître, une
aSSIette gar . d' , 1 . A' hme un couvert a a ma m, pret a c an-
ger ceux dont on se servait. » 7

Rituel sophistiqué dont les subtilités nous échap-
~~nt e~core malgré les études fouillées de Jean-Louis
andrm, le service à la française joue un rôle essen-

tiel dans la magnificence de la table de l'Ancien
Régime. Mais il présente un inconvénient majeur en
laissant les mets chauds trop longtemps exposés.
Ceux-ci refroidissent et présentent ainsi moins d'at-
trait pour les convives. Ce défaut est une des raisons
du remplacement progressif du service à la française
par celui «à la russe» au cours du XIXe siècle. Dans
ce type de service, que nous connaissons aujourd'hui,
les mets sont présentés successivement, et les plats
chauds pâssent d'un convive à l'autre.

Contenu des services et ordre de succession
des mets
S'ils peuvent varier suivant les régions et les sensibi-
lités culinaires, le contenu des services et l'ordre de
succession des mets dans le service à la française
obéissent à un certain nombre de règles. L'usage le
plus répandu commande alors de servir les potages,
les hors-d'œuvre, les relevés et les entrées au cours
du premier service; de présenter les rôts, les sala-
des et les entremets dans le second, et de réserver
le troisième au fruit autrement dit au dessert. Les
potages «du bouillon et du pain mitonnés ensem-
ble» ouvrent habituellement le repas. Ils sont servis
par le maître de maison auquel il appartient aussi de
découper la viande ou de préparer le poisson. Sitôt
consommés, les potages sont desservis pour faire
place à de grosses pièces de viande ou de poisson. Ces
plats ont pour fonction de «prendre la relève» des
potages, d'où leur nom de «relevés », Le morceau de
viande est souvent du bœuf bouilli. Il arrive cepen-
dant que le relevé soit un autre plat, par exemple un
jambon à la broche. Petits mets légers, servis dans des
plats plus modestes que les entrées, les hors-d'œuvre
sont dégustés ordinairement pendant que le maître
de maison s'affaire à découper le relevé. Dans cette
catégorie de mets, on trouve, par exemple, des allu-
mettes de palais de bœuf, des langues de mouton à
la broche, des rissoles ou de petits pâtés. Précisons
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Volailles reconstituées avec
du massepain, lions, licornes,
pots de fleurs en sucre compo-
sent le décor baroque de la
grande table préparée en 1687
pour la réception à Rome de
l'ambassadeur extraordinaire
de Jacques II avant sa visite au
Vatican. Sans doute au palais
Barberini car les voûtes sont
décorées des célèbres compo-
sitions de Pierre de Cortone.
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Instructions pour ordonner des repas reglez tant en gras qu'en maigre

Il faut d'abord sçavoir la quantité de personnes qu'on a à traiter; le couvert se met à l'ordinaire; ce n'est pas
une science qui doive ici nous arrêter pour en donner des instructions; il est bon de sçavoir seulement qu'en
terme de Cuisine, il y a les entrées qui font le premier service après les potages.

On sert ordinairement pour entrée les tourtes à la viande, ou au poisson, les pâtez qui se mangent chauds; les
ragoûts, les hachis, tout ce qui se rotit sur le gril, comme boudins de toutes sortes, andoüilles, saucisses, fri-
cassées de toutes manieres, bœuf à la mode, & autres viandes qu'on sert chaudement.

Il yale rôt qui est le second service; c'est là que se servent les grosses viandes roties à la broche, ce qui s'ap-
pelle le gros rôt, le menu rôt sont les volailles, & autres oiseaux & menu gibier roti.
L'entremets est ce qu'on sert entre le rôt & le fruit ou dessert, comme on voudra dire; ce service est rempli
ordinairement de tourtes de pâtisserie en maigre, de jambon, de pâtez froids, de blanc-manger, d'asperges,
artichaux, morilles, toutes sortes de marinades, & de bignets, langues fourées & parfumées, viandes froides
roties à la broche, & grillées sur le gril, petits pois, champignons de toutes manieres, truffes, pieds & oreilles
de cochon, soit frites ou autrement.
Le fruit appellé communément le dessert, est le quatrième service, c'est-là où paraissent les fruits selon les sai-
sons, les confitures séches & liquides, pâtes de fruits, biscuits, macarons, massepains, & compotes de toutes
sortes; ainsi que les fromages & autres pâtisseries, comme gâteaux, gauffres, darioles, flans & autres choses
de cette nature.
Il y a encore dans les repas les hors d'œuvres qui sont des plats qui se servent aux trois premiers services,
comme non necessaires pour l'ordonnance & l'économie du repas, mais pour en augmenter le nombre, pou-
vant fort bien s'en passer, sans pour cela que ce repas manque dans les regles. On sert pour hors d'œuvres
dans les premiers services des ragoûts qui conviennent aux entrées, & dans l'entremets des plats qu'on a cou-
tume d'y servir, le rôt n'est point accompagné de hors d'œuvres; & on y sert pour l'ordinaire des salades.
Tiré de: Liger, Ménage des champs et de la ville ou Nouveau cuisinier françois accommodé au goust du Tems, Paris, Au Palais,
Chez Paulus-du-Mesnil, 1729, pp. 563-566.

ici que la place et la fonction des hors-d'œuvre varient
selon les traités culinaires. Dans le Ménage des
champs et de la ville de Liger, ceux-ci se maintiennent
durant les trois services de cuisine (voir ci-dessus).
Petits plats plus consistants que les hors-d'œuvre, les
entrées sont pour la plupart des apprêts en sauce, en
ragoût: une queue de bœuf en matelote, une épaule
de mouton à la sainte Menehoult ou un canard en
hochepot.

Les rôts constituent la partie principale du repas.
Le terme de rôt est réservé aux viandes rôties. Mais
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pour avoir droit à cette appellation, la viande doit être
bardée ou piquée de lard. Une viande piquée d'es-
tragon ou de céleri ne peut figurer au service des rôts,
elle est reléguée au niveau des entrées.

Le rôt n'est pas nécessairement une grosse pièce de
viande. Un beau caneton, un pigeon de volière ou un
faisan peuvent très bien remplir cet office, de même
que de petits oiseaux fins et délicats, tels que bécasses,
perdreaux, grives ou ortolans. On parle alors de petits
rôts. Intimement associées aux rôts, les salades sont
comme aujourd'hui «des herbes qui se mangent avec



Service à la française, dispositions de la table >:.

La figure ci-après fait voir la disposition des plats
pour un repas de 8 à 12 couverts. Ils doivent être
placés avant l'entrée des convives dans la salle [... ].

Le potage se place au milieu: aussitôt servi, la sou-
pière est remplacée par le relevé qui, si ce n'est pas
tout simplement <de bouilli avec du persil autour",
doit être une pièce qui marque par son importance
au milieu des entrées, comme le président d'un
congrès.

Quatre entrées nOS2 3 4 5 deux hors-d'œuvreh " , , ,
c auds nOS6, 7, et quatre hors-d'œuvre froids, nOS8,
9, 10, Il, peuvent suffire à une table de 8 à 12 cou-
verts.
Ces plats doivent être choisis de manière à conten-
ter tous les goûts et doivent faire opposition les uns
aux autres, par leur nature, comme par la couleur de
leurs sauces [... ]. Aux deux côtés du potage se pla-
cent la saucière et l'huilier.

Cette table de 14 à 20 [...] couverts (nous ne disons
pas de treize à 20), que l'on peut augmenter autant
que l'on voudra, en ajoutant des entrées et des hors-
d'œuvre, présente au milieu le surtout; les nOS1, 2
Sont des potages différens que l'on remplacera par
2 relevés, l'un de viande et l'autre d'un beau pois-
son au bleu. Les nOS3 4 5 6 sont des entrées; les, , ,

nOS7, 8 des hors-d'œuvre chauds, et les nOS9,10, Il,
12 des hors-d'œuvre froids. Les nOS13, 14 sont la
saucière et l'huilier.

Table de 14 à 20

Service des rôts dit aussi d'entremets

Dans la table préparée pour 14 à 20 ou 24 personnes,
il y a 2 plats de rôts nOS1 et 2, l'un d'une grosse pièce
de viande rôtie, de volaille ou de gibier, et l'autre d'un

poisson au bleu; les 6 entremets nOS3 à 8 devront
être variés [... ]. Le n'' 9 est une salade avec l'huilier
pour correspondant.

.. Tiré de: Audot, La cuisinière de la ville et de la campagne,
Paris, Audot, 1835, pp. 44-49.
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le vinaigre, tant feuilles que racines. Les plus en usage
sont la laitue, la chicorée blanche & sauvage, le pour-
pier, la pimprenelle, le cresson, le cochelearia, le cer-
feuil, l'estragon, & toutes les plantes antiscorbu-
tiques» (Grande Encyclopédie).

Consommés entre le rôti et le dessert, les entremets
correspondent à une catégorie de plats extrêmement
variée, chauds ou froids, salés ou sucrés. Se rangent
sous cette appellation, parmi d'autres, des plats de
légumes, des omelettes, des crèmes ou des gâteaux.

Quant au dessert, il est constitué de fruits, de pâtis-
series, de crèmes glacées et même de fromages. Les
fruits sont servis crus ou cuits, sous forme de tartes,
compotes ou confitures.

Les traiteurs de La Brévine et le service
à la française

Pour l'essentiel, on s'aperçoit que le dîner prévu pour
la visite du gouverneur s'apparente aux normes cu-
linaires françaises alors en usage. Il comprend trois
services. Le premier s'ouvre, comme il se doit, par
du potage, soit ici quatre soupes (terme usité pour
potage dans nos régions, considéré comme vulgaire
par le Dictionnaire de Trévoux), qui sont relevées par
quatre bouillis. Les autres mets de ce premier service
- tourtes, jardinage, poissons et ragoûts - appar-
tiennent manifestement à la catégorie des entrées et
des hors-d'œuvre. Notons ici la présence d'un plat
de poissons qui serait inhabituel dans un menu gras
français. En France, le poisson est réservé aux me-
nus maigres, sans viandes, servis pendant le jeûne
de Carême imposé par l'Eglise catholique. Cette pé-
riode d'abstinence de 46 jours commence le Mardi
gras et se termine le jour de Pâques. Elle est toute-
fois adoucie à la mi-carême, 20 jours avant Pâques,
qui correspond au temps du gras dans le maigre.
Dans nos régions, peu influencées par cette pratique,
viande et poisson sont souvent associés.
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Bien qu'on ne dispose d'aucune indication sur l'ap-
prêt des viandes servies au second service, il semble
évident que nous avons affaire ici à des plats de rôts,
du moins en ce qui concerne les poulets, les pigeons,
les lièvres et les longes de veau ou quartiers de mou-
ton. Ces viandes sont accompagnées, comme il se
doit, de salades. Quant aux «artichaux à la sauce»
et aux «plats d'écrevices », ils constituent à l'évidence
des entremets. Les quatre plats de langue ont appa-
remment aussi cette fonction quoique la Cuisinière
bourgeoise les range, quelques années plus tard, dans
la catégorie des entrées et des hors-d'œuvre. Consa-
cré aux desserts, le troisième service est conforme à
~a tradition: il propose surtout des plats sucrés, des
fruits frais, des biscuits et des tartes, sans cependant
exclure le fromage.

«Modele pour une Table de vingt-cinq Couverts,
servie à cinq grands Plats, dix moïens & quatre petits. »

Le souper est bien plus modeste que le dîner: seize
plats au premier service au lieu de vingt-quatre; huit
plats au second au lieu de vingt-deux. En revanche,
le service de dessert est identique: vingt-huit plats, ce
qui est considérable. Contrairement au dîner, assez



Fiévreuse activité autour d'une grosse pièce rôtie
à la broche dont la graisse et le jus sont soigneusement

recueillis dans une grande lèchefrite.

équilibré .(24 au ruveau du nombre de plats par service
d' ' .2~ et 28 ), le souper manque manifestement
unIte et d'h .

a
armorue (16, 8 et 28). Il ne propose

Ucun pot .age, ce qUI peut sembler un paradoxe,
«SOUper»fa' êvidR 1 isant evi emment allusion à la «soupe».
e evons toutefois que certains manuels de cuisine,

par exemple la Science du maître d'hôtel cuisinier
(édition de 1789) de Menon, n'inscrivent aucun
potage au souper.
Pour conclure le repas, on servira du thé et du café,

ce qui est alors loin d'être commun, même sur les
bonnes tables bourgeoises.
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La lecture de ce plan de repas nous laisse bien sûr
sur notre faim. Quelle sorte de potages servira-t-on?
Quel «jardinage », autrement dit quels légumes pro-
posera-t-on au gouverneur et à sa suite? Quelles
espèces de poissons quels ragoûts? Et surtout com-
ment tous ces plats seront-ils apprêtés? Quels vins
offrira-t-on pour accompagner les plats? Quel genre
de couvert mettra-t-on sur la table? Heureusement,
les documents ne sont pas tous aussi lacunaires. Cer-
tains repas que nous évoquerons plus loin nous per-
mettront de donner des réponses précises à ce genre
de questions.

On ignore combien de personnes seront finalement
traitées. Mais si l'on admet une moyenne de deux
plats par convive, ce qui est la norme préconisée dans
les traités culinaires, on peut en estimer le nombre à
une trentaine environ.

La Générale Communauté prévoit d'offrir au gou-
verneur un souper, un dîner et un déjeuner. Avec le
déjeuner, un seul repas sera finalement servi au gou-
verneur, apparemment le souper, soit le plus écono-
mique selon le plan des deux cuisinières. Les frais des
deux repas, outre ceux occasionnés par le traitement
des valets, des domestiques et des chevaux, se mon-
teront à 1751 batz et 3 crutzers ou 437 livres 11 gros
et 3 deniers. C'est une somme importante, mais pas
excessive. Elle semble correspondre aux termes du
marché passé avec les cabaretiers. Elle sera acceptée
par la Communauté.

Les communiers de La Brévine font, à n'en pas
douter, un grand effort pour recevoir dignement le
gouverneur. Les deux repas qu'ils organisent repré-
sentent un luxe qui contraste avec la simplicité de
leurs habitudes alimentaires. Et pourtant, ils sont bien
modestes et rustiques en regard des dîners fins servis
dans les pays voisins lors de grandes occasions. Pour
autant que nous puissions en juger d'après l'esquisse
des deux cuisinières, ils se composent de mets ordi-
naires réalisés, pour la plupart, à l'aide de produits
du pays. La simplicité se marque surtout au niveau
du dessert: celui-ci se résume à des friandises tradi-
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tionnelles (leckerlis, biscotins), des plats sans surprise
(plats de cerises); il est surtout dépourvu de toute pré-
paration savante (glace, mousse) et de fruits exotiques
(oranges).

Biscotin

«Prenez demi livre d'amande et demi livre de sucre, pilez
vos amandes grossièrement sans y rien mettre; en les
pillant vous tamiserez votre sucre et vous le mettrez avec
les amandes; vous prendrez trois blancs d'œuf, bien frais
que vous battrez tout ensemble, il ne faut pas beaucoup
battre la pâte, si vous y voulez du citron, ou de l'eau de
fleurs d'orange vous y en mettrez, mais il faut observer
que trop de cette dite eau les empêche de se lever. pour
les cuire vous les mettrez sur du papier de la grosseur
que vous les voudrez. Si vous voulez dans la tourtière
ou au four, si vous avez le temps de faire la pâte à
l'avance vous ferez bien, ils se relèveront mieux 8 ou
10 heures ce n'est pas trop.»
Préparation tirée du « Recueil de toutes sortes de receptes &
compositions de ma fasson ", manuscrit de la famille de Pierre
(XVlIIe_XIxe siècles), p. 52.

La répétition des mêmes mets, admissible dans le
cas de grands banquets réunissant une centaine d'in-
vités, est bien sûr un manquement à la règle, une faute
de goût. Ici, elle est sans doute dictée par la nécessité
d'épargner la dépense. Mais elle pourrait aussi s'ex-
pliquer par la difficulté de se procurer des mets diver-
sifiés. Les traiteurs de La Brévine se sont peut-être
rachetés par une cuisine raffinée, en préparant des
sauces subtiles, qui sait?

Réputé pour son affabilité et sa bienveillance,
Bézuc s'accommodera fort bien de ce traitement.
Selon les textes, il repartira «fort satisfait des hon-
nêtetés que cette communauté lui avaient faites» en
assurant les Bréviniers qu'il interpellerait lui-même
le Conseil d'Etat au sujet de l'exemption du droit
d'éminage.



Cuisinière française. Caricature
anglaise.
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Un banquet d'une cour de justice (1737)

Les repas offerts au gouverneur de Bézuc ne sont pas
les seuls banquets officiels de cette époque, dont nous
avons conservé le souvenir. Nous en connaissons
d'autres grâce aux comptes des communautés. Il
s'agit le plus souvent de repas servis à de hautes per-
sonnalités, ou organisés en l'honneur d'une élection
de fonctionnaires. Cependant, leur signalement est
généralement plus sommaire. Ilse réduit le plus sou-
vent à une liste des mets et à la dépense qu'ils ont
entraînée.

Voici par exemple le menu assez copieux servi le
2 novembre 1737 à l'occasion d'une élection de mem-
bres de la Cour de justice de la Côte 8

Batz

Soupe, bouilli, oreilles et pieds de cochon,
le tout. . . . . 18
Chicorée, etc. .... 8
Tourte. . . . . . . . . 12
Saucisses et côtelettes 8
Poisson . . . . . 35
Langue de bœuf 5
Pâté . . . . . . 16
Jambon rôti. . . 12
Longe de veau. 10
Grives et pigeons 25
Gigot de mouton 5
Deux oies . . 12
Poires frites. 6
Salade. 4
Tarte. . 12
Biscuits 12
Pralines 7
Brisselets 7
Beignets . 10
Fruit. . . 4
Châtaignes 4
Pain. . . . 12
Dix bouteilles de vin rouge. 35
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Quatorze de vin blanc 42
Sept pots vin nouveau avec l'absinthe 21
Pour les chevaux avec l'avoine 7
Déjeuner du sautier . . . . . . . 2
Nappes, serviettes et chandelles 6

Total. . . . . . . . . . . . . . . . 357

Quoique la composition du repas ne soit pas pré-
cisée, on peut la reconstituer sans trop de peine,
d'autant que la succession des mets dans la liste cor-
respond grossièrement à l'ordonnance du repas. On
commence naturellement avec le potage et le bouilli
qui le relève. Chicorée, tourte (certainement à la
viande), saucisses et côtelettes (sans doute sur le gril);
poisson, langue de bœuf et pâté représentent certai-
nement des hors-d'œuvre et des entrées. Ces premiers
plats forment le premier service. La longe de veau,
les grives et les pigeons, le gigot de mouton, les oies
sont présentés au second service, sous forme de rôts,
accompagnés de salades. Suivent ensuite les desserts
qui constituent le troisième service, sous forme de
tarte, biscuits, pralines, brisselets, beignets et fruits.

Les vins blanc et rouge sont certainement des vins
locaux. Le «vin nouveau avec l'absinthe» correspond
sans doute au vin d'absinthe, un breuvage qu'on
apprécie beaucoup dans nos campagnes, et qu'on
offre peut-être en guise d'apéritif.

Hormis la mention de nappes et de serviettes qui
sont les accessoires obligés de tout repas distingué,
on ignore à nouveau tout de la manière dont le repas
a été servi.

Les prix donnent quelques indications intéressantes
sur le coût des produits: 6 batz pour une oie, 10 pOUf
une longe de veau. Ils mettent en évidence la cherté
de certains plats, dont on ignore l'importance, il est
vrai: 25 batz pour des grives et des pigeons et 35 batz
pour le poisson.

Le coût d'une bouteille de vin rouge (mais quelle
est sa contenance exacte? Peut-être 0,95 litre puis-
que deux bouteilles de Neuchâtel font un pot, soit



1,90 litre) s'élève à 3,5 batz et celui d'une bouteille
d~ vin blanc à 3 batz. Il s'agit, à n'en pas douter, de
vln~ du pays. Un pot de vin d'absinthe, soit 1,90 litre,
revient à 3 batz également.
,Etablie à Peseux, la mairie de la Côte dispose d'un

tnbunal de douze juges. Il est peu probable cepen-
dant, que ce repas n'ait réuni qu'une douzaine de
C?nV1Ves,si l'on considère la quantité importante de
VlUconsommée et surtout le coût total du repas:
357 batz. Une dépense de 20 batz par dîneur (cf. plus
haut) représente déjà une somme importante. Ce
banquet a sans doute été partagé par une vingtaine
de personnes.

Vin d'absinthe

~n concassera 5 à 6 grosses poignées de sommités d'ab-::nthe, cueillies en fleur et qu'on aura fait sécher à
ombre, on les mettra dans un tonneau en y ajoutant
2 onces cannelle & 1 once clou de girofle, le tout
concassé et on remplira le baril d'environ un setier vin
dou 'x SOitmout blanc, on le mettra à la cave sans le bon-
d~nner et lorsqu'il aura cessé de fermenter, on le rem-
phra de vin blanc et on le bondonnera.

~e vin est excellent pour fortifier l'estomac et pour
1 onner de l'appétit. On l'ordonne le matin à jeun dans
es palles couleurs & pour procurer les règles; il tue les
~ers. La dose est d'un verre de cabaret le matin à jeun,
ont on fait usage 12 à 15 jours de suite.

« Livre cl " cl 1B'b' e cuisme », anonyme, vers 1780-1800, provenant e a
1 hothèque de Pury, Hauterive, p. 236, BPUN, ms A 220.

Réception d'un gouverneur
à La Chaux-de-Fonds, en 1755

Ilarrive aussi que les banquets soient évoqués par des
particuliers dans leur journal personnel. Abram-Louis
Sandoz", beau-père de Pierre jaquet-Droz, men-
tionne ainsi les repas servis à l'occasion de la venue
du gouverneur George Keith à La Chaux-de-Fonds, les
14 et 15 juillet 1755, tout en donnant d'autres détails
sur la réception organisée par la Communauté. Ilest
prévu ainsi de venir à la rencontre de Milord Maré-
chal avec « une cavalcade bourgeoise» composée de
dix-huit cavaliers; de fabriquer un « chandelier por-
tant quinze chandelles pour une pyramide dessus
la porte d'entrée pour l'illumination»; de se procurer
des vins liqueurs pour « abreuver son Excellence» qui
ne boit que ce type de vins.

La rencontre a lieu près la Borne au-dessus du Mont-
Sagne. Milord Maréchal passe ensuite les troupes en
revue à Boinod. Curieusement, il dîne seul, sous une
tente, de mets fournis par un certain Sagne de Boinod,
tandis que les députés de la Communauté se contentent
de pain, viande, fromage et vin. Arrivé à La Chaux-de-
Fonds vers 5 heures, Milord est logé chez un marchand,
Abram Sagne. liparticipe apparemment au souper, dans
une auberge de la place, qui réunit sa suite, les officiers,
quelques édiles et une dizaine d'étrangers: « On y a servi
du poisson, du rôti et salade, tourte et beignets, etc. Vers
dix heures tous sont sortis voir les illuminations. Chez
nous, il y avait une pyramide au-dessus des portes de
dix-huit chandelles, chaque fenêtre du bas en avait
six, le premier étage quatre et au dôme une. Nous
sommes venus ensuite nous coucher et auparavant
M. le maire a fait éteindre l'illumination.»

Les menus des dîners officiels ne varient guère jus-
qu'à la fin du siècle. Ils commencent généralement par
des potages et le traditionnel bouilli, associent vo-
lontiers la viande et le poisson en entrées, et propo-
sent surtout de la volaille et du petit gibier comme
rôts. Peu élaboré, le dessert se réduit le plus souvent
à quelques plats de biscuits et de fruits.

23



Les soupers ne diffèrent des dîners que par une
table moins garnie, et surtout par l'absence de potage.

Les déjeuners officiels

Les banquets ne se résument pas aux dîners et aux
soupers. On sert aussi parfois des déjeuners officiels
dont le menu varie selon la qualité des convives et
l'importance de la cérémonie. Le 21 juillet 1748,
Abram-Louis Sand oz signale qu'un lieutenant, nou-
vellement installé, «a donné à déjeuner à toute la
Justice, il y avait du vin, du thé, du café et de la tail-
Iole» 10. La taillole est le pain obligé de cette catégorie
de repas. Il s'agit d'une grosse miche en forme de
roue, pétrie avec beaucoup de beurre, du sucre et des
œufs, qui n'apparaît que sur les tables de fête.

Une recette de taillole

Pour une livre farine, un quart de livre sucre, pas tout
à fait un quart de pot de crème, un quart de livre beurre
frais et quatre œufs. On les pétrit comme les vécques.
(Brisez toujours votre pâte en la battant de tems à autre,
jusqu'à ce qu'elle se détache bien; alors vous la recou-
vrez avec un peu de farine, & vous la laissez lever jus-
qu'au matin).
Tirée du «Recueil de toutes sortes de receptes & compositions
de ma fasson », manuscrit de la famille de Pierre (XVIIIe- XIXe siè-
cles).

Un déjeuner servi à l'occasion de la prestation
des Serments réciproques de 1786

La taillole figure comme ilse doit au déjeuner 11 offert
par la commune de Saint-Blaise au gouverneur de
Béville lors de la prestation des Serments récipro-
ques, du 11 novembre 1786.
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Louis-Théophile de Béville (1734-1816), lieutenant-
général, gouverneur de Neuchâtel de 1779 à 1806.

On sait que cette cérémonie, célébrée dans chaque
district, se rattache à une très ancienne tradition neu-
châtel oise suivant laquelle le prince ou son représen-
tant (en l'occurrence, le gouverneur de Béville) fait
le serment de respecter les franchises et les libertés de
ses sujets tandis que ceux-ci lui jurent obéissance et
fidélité. En 1786, la célébration commence à Neu-
châtel le 6 novembre; elle est suivie d'un «repas splen-
dide donné par son Excellence dans la grande salle
du Château ». Le 7 novembre, les serments sont
renouvelés à Valangin «où les sujets formèrent une
assemblée d'environ neuf mille hommes. Son Excel-
lence y donna un repas de plus de cinquante couverts,
au château.. Le 8 novembre, c'est au tour du Lan-
deron d'accueillir le gouverneur de BévilIe; la tour-



né: ~e poursuit le 9 novembre à Boudry, le 10 à
Môtiers et le 11, à Saint-Blaise: «Dans ces voyages,
le carrosse de son Excellence étoit accompagné d'une
troupe militaire de la ville de Neuchâtel [... ] MM. du
Co?seil d'Etat, & autres personnes de marque sui-
~olent en carrosses. A l'entrée du district auquel la
Journée étoit destinée, son Excellence étoit reçue par
les conseils de Bourgeoisie, & autres corps civils; les
chemins étoienr bordés de milice; une troupe d'élite
se rangeoit à la tête du cortège' la musique le son
d ",es ~loches, les décharges de la mousqueterie & de
l artlllerie; les cris de joie, annonçoient l'arrivée de
s,on Excellence. Lorsque l'éloignement des districts
l exposoit à revenir la nuit, elle trouvoit les villages

illuminés, & une multitude de flambeaux venant à
sa rencontre, la suivoient jusqu'au château de Neu-
châtel, sa résidence ordinaire. » 12

Etant donné l'importance de la cérémonie, le
déjeuner servi à Saint-Blaise en l'honneur du gou-
verneur se doit d'être copieux. En voici le détail:

POUR LE DÉJEUNER Batz

Vin Rouge . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 56
Vin Blanc . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16
Vin d'extrat [s'agit-il d'extrait d'absinthe?] 96
Pain. . . . . . . 16
Longe de Veau . . . . . . . . . . . . . . . . . 34

Joyeuses ripailles d'une unité.
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Jambon.
Langues.
Poulets ..
Tailliole .
Turban [voir p. 52]
Patéz .
Pain de Son .
Les Kuerlets [leckerlis]
Beure fret & Miel . . .
Caffé Chocolas & Théz.
Bois bru lé au Salon ...
Le de jeu né coute en tout

42
30
46
40
42
60
18
18
12
80
14

620

En combinant des aliments propres au petit dé-
jeuner (taillole, pain, beurre, miel, café) et au dîner
(longe de veau, jambon, langues, poulet, etc.), ce
repas hybride, servi sans doute à la fin de la matinée,
fait penser à nos brunchs d'aujourd'hui, tenant lieu
à la fois de déjeuner et de dîner. On ne peut s'empê-
cher ici de penser aux déjeuners à la fourchette qui
seront introduits à Paris à la veille de la Révolution
pour rassasier les députés de l'Assemblée nationale,
obligés de siéger d'une heure à six heures du soir, sans
avoir dîné, nourris seulement de la soupe et du café
au lait du matin. A cette époque, il est d'usage en
France de déjeuner au réveil, de dîner vers 14 heures
et de souper vers 22 heures, du moins dans les classes
élevées de la société. Les députés ne peuvent s'ac-
commoder de cet horaire alimentaire, d'autant plus
que les restaurants qui ouvrent vers 14 h 30 ne ser-
vent pas après 18 heures. Aussi se feront-ils peu à peu
servir un second déjeuner, plus consistant que le pre-
mier, vers Il heures du matin, incluant des œufs, de
la viande froide, etc. Si les plus rustauds le mangent
« sous le pouce», les plus distingués le prennent « à
la fourchette », Leur appétit grandissant trouvera la
compassion d'une certaine Madame Hardy qui tient
un établissement en face du Théâtre des Italiens. Cette
tenancière intelligente les attirera en proposant un
buffet chaud et généreux constitué d'appétissantes
grillades de rognons, de saucisses et de côtelettes.
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En se généralisant, la mode du déjeuner à la four-
chette modifie profondément les heures des prises ali-
mentaires du Parisien. L'heure du dîner se déplace vers
6 heures, faisant encore reculer le souper dans la
société aristocratique qui le prend après le spectacle.
Notons que ces changements n'affecteront que les
milieux aisés, que ce soit à la ville ou à la campagne.
Les heures des repas dans le monde paysan restent
stables. Le déjeuner s'y prend très tôt, le dîner au
milieu de la journée et le souper à la tombée de la nuit.

Comment le « brunch» de Saint-Blaise est-il servi?
Sans doute comme un ambigu, repas froid tenant
de la collation et du souper où tous les mets, sucrés
et salés, viandes et dessert, sont présentés à la fois.
Voici comment la Cuisinière de la campagne et de la
ville 13 présente le déjeuner au début du XIXe siècle
et recommande de le servir: le déjeuner «se compose
de mets froids et de mets chauds, et commence par
les huîtres, pour finir par le dessert selon la saison,
le café, le chocolat ou le thé. C'est un ambigu. On
n'est pas dans l'usage de mettre de nappe sur la table,
comme pour les autres repas.»

Dans son Manuel des amphitryons, paru en 1808,
Grimod de La Reynière indique un menu pour un
« déjeuner dinatoire ». Pour le gastronome parisien,
ce type de repas doit aussi être présenté en un seul
service, et disposé en ambigu: « C'est un repas de
garçon, plutôt qu'un festin de cérémonie. Il est rare
que l'on prie des Dames à Déjeûner; si l'on y admet
quelques-unes, ce sont, ou des Femmes Galantes, ou
des Dames très-indulgentes sur tout ce qui tient à l'éti-
quette, car un Déjeûner n'est agréable qu'autant
qu'on en a banni toute espèce de gêne; c'est pour cela
qu'on ne permet jamais aux valets d'y paroître
Comme le service se fait tout entier en une seule fois,
ils se retirent dès que tous les plats sont sur la table;
et des servantes en grand nombre, placées entre les
amis, facilitent la circulation des assiettes et des bou-
teilles. [... ] On y prend le café, à la crème, et il n'est
pas rare qu'on le termine par des glaces. Le café et
les liqueurs se prennent alors toujours à table.» 14



Le prince-é' F 'd' .veque re enc de Wangen de Gerolsegg.

Précisons q l dé l d'ue e ejeuner commence pus tar Ive-
~ent au moment où Grimod écrit, seulement vers
o~ 2 heures de l'après-midi.
SI l'on se réfè "'d lb e ere aux repas evoques CI- essus, es

L
anquets du pouvoir à Neuchâtel restent modestes.
es pr d .o uits chers et exotiques n'y paraissent pas. En

tour- oc' .L caslOn, on tire parti des ressources du pays.
a es ~~ts, pour autant qu'on puisse en juger, sont
P?retes et dressés avec simplicité. Rien ici qui se

PUIsse co ' .
d

mparer avec l abondance et le raffmement
es repas d" 'apparat servis dans les cours europeen-

nes .ga cl VOIre dans certains pays voisins. On doit se
r er cependant de toute conclusion hâtive. Nos

informations dépendent des documents en notre
possession. On sait que de grands événements
gastronomiques ont lieu à Neuchâtel à la fin du
XVIIIe siècle. Malheureusement, ils n'ont pas laissé
de traces. La principauté dispose par ailleurs de trai-
teurs renommés capables d'organiser de grands fes-
tins (voir p. 30 ), tel Renaud, l'aubergiste du Faucon.

Un fastueux banquet en l'honneur d'un
prince-évêque de Bâle, 25 septembre 1776

Malgré nos recherches, nous n'avons pas retrouvé
dans les archives neuchâteloises un banquet compa-
rable à celui servi en l'honneur du prince-évêque
Frédéric de Wangen de Gerolsegg (1775-1782), le
25 septembre 1776, à La Neuveville, petite ville de
l'évêché de Bâle, située aux portes orientales de la
principauté.

Ce repas a lieu lors du voyage que Frédéric de
Wangen, nouvellement élu, entreprend dans ses
Etats pour recevoir les témoignages de fidélité de ses
sujets. Cette tournée, comme celles de ses prédéces-
seurs, est marquée par toutes sortes de réjouissances
et de festivités dont le cérémonial est minutieusement
réglé. Les réceptions dans les villes donnent lieu à de
grands repas auxquels participent, outre la suite du
prince, de nombreux notables dont des magistrats,
des membres du patriciat local, des officiers, des ecclé-
siastiques.

La tournée du prince-évêque dans ses Etats

Le prince part de Porrentruy le 22 septembre 1776,
« au bruit du canon du Château, avec un cortêge
assorti à sa dignité. Il consistoit en quarante-cinq
Maîtres, deux Pages, treize Officiers de sa maison ,
cent Domestiques & Trabans (gardes armés d'une
hallebarde ou pertuisane), douze carosses, une voi-
ture de chasse, quelques chaises, & au delà de 150 che-
vaux. » 15 Son voyage le conduit à Bellelay Bienne, ,
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Porrentruy, résidence du prince-évêque.

La Neuveville, Courtelary, Saignelégier et Saint-
Ursanne. Il réintégrera sa résidence le 28 septembre.
Durant sa tournée, il est fêté et complimenté par les
autorités locales, acclamé par la population. Des
parades et des défilésmilitaires sont organisés en son
honneur. Les maisons sont illuminées à son passage.
Les réceptions et les repas se succèdent à chaque
étape. Arrivé à Bienne le 23 septembre, le prince
donne un souper de 120 couverts auquel participent
les autorités, des étrangers de marque et de nombreux
officiers commandant les corps de troupe levés pour
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l'occasion à Bienne et dans les 21 communautés qui
composent le pays d'Erguel. Le 24 septembre, après
la prestation d'hommage à Son Altesse et le serment
à la bannière, la Ville offre un souper au prince et
à sa suite «à deux tables de 110 couverts en tout »,
« dressées sur l'hôtel de Ville». Les officiers qui n'ont
pas l'honneur d'y participer sont régalés aux frais
de la Ville dans les principales auberges. Quant aux
soldats, on leur accorde une portion de vin. Un bal
est donné ensuite à l'arsenal où le prince «daigne
assister ».



La Neuveville, dans son site idyllique au bord du lac de Bienne.

à t: 25 sept~mbre, le prince et sa suite se rend~~t
& d Neuveville pour «y recevoir de la Bourgeoisie
d /s ,s~Jets de la montagne de Diesse, les hommages
ti~l idehté ~>16. Le trajet se fait par bateau. Une Hot-
Nede ~umze barques est envoyée à Bienne par La
b euveville pour transporter le prince et sa suite. La
arque du pro d .. . dince et es principaux seigneurs e sa

Cour est.11 «couverte de taffetas ciré aux armes de la
Vi e & p , 1Ortant a a proue un grand pavillon aux
armes de S A LA' de ai & bdl. . e mat surmonte e girouettes an-
ero es au 1 d .x cou eurs u pnnce.» 17
A son 'dto entree ans le port, le prince est reçu «avec

d -L les honneurs militaires, & au bruit de l'artillerie,
e a mous . d .S' . quetene, es cloches & de la musique».
enSUit la p . d '1 b ., 1restatlOn e serment a a anruere et a

réception de l'hommage. Après cette cérémonie, qui
se déroule en grande pompe, la Bourgeoisie donne un
dîner d'environ quatre-vingts couverts dans le grenier
de la maison de ville. Par chance, nous connaissons
ce repas en détail. En effet, les archives de La Neu-

29



veville ont conservé le contrat passé entre la Ville et
le traiteur ainsi que le plan du repas, avec l'indica-
tion des mets et la manière de les apprêter. Ces docu-
ments, rarement conservés, nous donnent des ren-
seignements précieux sur le type de préparations
qu'on pouvait servir dans nos régions, sur la nature
des vins consommés et leur prix, ainsi que sur le
service et les ustensiles de la table.

Les préparatifs du banquet de La Neuveville

A la recherche d'un traiteur

Lespréparatifs de cet important dîner remontent déjà
au mois d'avril 1776. Sitôt informée de la venue du
prince-évêque, la Bourgeoisie décide d'écrire à «plu-
sieurs Traiteurs fameux pour fournir leurs menus
ou différents plans» 18. Parmi ces traiteurs figurent
un Neuchâtelois, Renaud, l'aubergiste du Faucon; un
Bisontin, Testu; un Lausannois, Trachsel(?) et un
Soleurois, Benedikt Affolter, traiteur et aubergiste à
la Tour Rouge. Le choix se porte finalement sur ce
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dernier. Connue depuis 1485, la Tour Rouge est une
des plus anciennes auberges de Suisse et le meilleur
établissement de Soleure.

Le contrat passé avec le traiteur

Le 1er juillet, la Ville conclut un contrat 19 avec Béné-
dikt Affolter qui est chargé non seulement de la pré-
paration du grand banquet, mais aussi du service
de bouche de l'ensemble des manifestations liées à
la venue du prince-évêque. Outre le grand dîner de
quatre-vingts couverts, il organisera un dîner et un
souper pour les domestiques de premier ordre, un
dîner et un souper pour les domestiques de la cour,
un goûter dînatoire à l'intention des garde d'hon-
neur; il servira aussi des déjeuners sur les bateaux
qui transporteront son Altesse entre Bienne et La
Neuveville, qu'on souhaite « amples, propres et élé-
gants» ; un déjeuner « abondant» pour les domesti-
ques. Au bal du 25 septembre, il fournira «toutes les
liqueurs, Thé, Orgeades, Limonades, Syrops, Con-
fitures & Collations nécessaires». Enfin, après le
départ du prince, il offrira encore un bon dîner auX:
membres du Petit et du Grand Conseil.
Mais ses obligations ne s'arrêtent pas là. La bat-

terie de cuisine, la vaisselle d'étain et d'argent dont
dispose la Maison de Ville pour ses réceptions sont
insuffisantes pour un si grand nombre de convives.
Affolter est prié de la compléter. La table de son
Excellencene souffrirait pas évidemment une vaisselle
commune. Affolter doit fournir surtout des couvertS
en argent: entre autres, une douzaine ou plus de gran-
des cuillères de service en argent, quatre douzaines
de services de table, couteaux, cuillères et fourchettes
aussi en argent; une douzaine de salières d'argent;
une douzaine de Chandeliers d'argent, mais aussi deUX
douzaines d'autres avec leurs mouchettes; 6 cafetières
d'argent avec leurs soucoupes. Pour servir les metS
délicats qui composent le service du dessert, on l'in-
vite à prévoir « assez de fayence», mais aussi de la
porcelaine. Affolter ne pourra pas fournir toute la



Un couple de tenanciers
neuchâtelois au tournant
du XVIIIe siècle.
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faïence nécessaire: en septembre, la Ville s'en pro-
curera encore auprès d'un faïencier de Strasbourg.

A la qualité des mets doit répondre celle du ser-
vice. La Ville entend bien soigner aussi cet article.
Affolter devra ainsi mettre à la disposition du Maî-
tre du Poële, «quatre hommes habiles pour servir à
Table ».

Les exigences de la Ville ont bien sûr leur coût. Pour
le prix de ses services, AffoIter recevra la somme de
180 louis d'or, soit 4320 livres de France. Une somme
énorme qui représente quelque 150 mille francs d'au-
jourd'hui. A cette époque, les revenus annuels d'un
pasteur, d'un professeur de collège ou d'un bon ar-
tisan oscillent entre 300 et 1000 livres de France.

Convention & accord fait le 1.Juillet 76 avec le S. AffoIter Traiteur & Aubergiste à la Tour Rouge
à Soleure, du 1. Juillet 1776. Pro La Ville.

« Aujourd'hui sous datte a été fait le Marché suivant de la part de Mrs de la Commission de la Neuveville
& le Sr Affolter, Traiteur & Aubergiste à la Tour rouge à Soleure. Le dit Sieur Affolrer a promis & s'est engagé
de faire & dresser entierement à ses fraix les Repas suivants pour les 25 & 26 7bre prochain, jours auxquels
cette Neuveville sera honorée de la présence de S.A.

25 7bre Un Diner de 80 Couverts pour le moins, & même de 12 à 15. Couverts de plus, s'il est nécessaire, qui
sera servi sur 3 Tables, au lieu & ainsi qu'on en est convenu avec le dit Sr AffoIter, le tout servi suivant les
Menus qu'il en a fourni & qu'il a signé aujourd'hui sous datte.

2. Un Diner de 10 à 12 Couverts pour les Domestiques du premier ordre, servi soit dans le petit Poële audes-
sous de celui du Conseil, ou dans le poële de la cure, & un souper de même.

3. Un Diner pour tous les Domestiques de la Cour & autres, servi dans la grande cuisine de la Maison de
Ville.

4. Un souper pour les mêmes Domestiques servi dans le même lieu.

5. Un goûter dinatoire quand & où il se pourra à Mrs les huit gardes d'honneur.

6. Le S. Affolter fournira sur les Bateaux de S.A. tant en allant chercher S.A. le 25. qu'en La reconduisant
d'amples, propres, élégans déjeuners, soit sur les dits bâteaux, soit sur les 2 tables de la Maison de Ville,
& en cas de besoin où S.A. logera.

7. Un déjeuner abondant pour les Domestiques tant du premier Rang qu'autres.

8. Il fournira pour le bal du 25.7bre toutes les liqueurs, Thé, Orgeades, Limonades, Syrops, Confitures
& Collations nécessaires.

Enfin, en un mot, ce qui sera nécessaire tant pour les dits repas, déjeuners, diners, Bal, déjeuners qui sera servi
à S.A. que pr les Seigneurs de sa Suite, & autres, de même que pour les Domestiques.

Tous les Susdits repas seront servis sur Table par les Gens du S. Affolter, où il ne se trouvera pas assés de
Domestiques pour servir.

9. En outre le S. Affolter s'engage de faire & dresser un bon Diner le 26 7bre après le départ de S.A. dans les
deux Poëles de la Maison de Ville pour tous Mrs du petit & grand Conseil, Etrangers ou Notables, qui
pourront se trouver & seront invités.
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:o,ur tous les repas susdits le Sieur Affolter fera généralement toutes les provisions & préparatifs à ses fraix,
a 1ex~eption de ceux qui seront réservés cy après, & s'acquittera de même fidèlement & avec propreté de tout
ce qui est du ressort d'un bon & fameux Traiteur. En outre il fournira à ses fraix & à ses risques.

1. Tout le linge de Table qui sera nécessaire pour les susdits repas, au delà de celui qui se trouvera sur la
Maison de Ville.

2. Toute la batterie de cuisine, qui ne se trouvera pas, sur la ditte Maison de Ville, & dont il aura de besoin.

3. L'Etain en fait de Plats & assiettes, qui sera nécessaire pour les susdits repas, au-delà de ce qui se trou-
vera sur la Maison de Ville.

4. A.ssésde fayence & même Porcelaine en plats & assiettes pour servir le dessert de la Table de S.A. Il four-
nira même de la fayance pour les deux autres tables de Maitre.

5. Une douzaine ou plus de grandes Cuillers de Service en Argent, en outre 4 douzaines de services de Table,
Couteaux, Cuillères & fourchettes aussi en argent.

6. Une douzaine Salières d'argent.
7. Une douzaine Chandeliers d'argent & deux douzaines d'autres avec leurs mouchettes.

8. Quatre hommes habiles pour servir à Table, qui seront aux ordres de M' le Conseiller Beljean, Maître
du Poële.

9. Une douzaine bouteilles, liqueurs fines.
10. Quelques Livres de bon Chocolat avec du Sucre & sans Sucre avec du Caffé.

11. 12 Livres de Bougies fines.

12. Six Caffetières d'argent avec leurs Soucoupes.

13. Cinq douzaines de Tasses propres.
S'il y a quelques autres petits Articles que le S. Affolter puisse fournir commodément & dont on ait besoin,
11 s'~ ~ngage également. Bien entendu que tous les articles cy dessus qui ne se consomment pas seront à sa dis-
POSltlOn,de même que les Viandes, & autres de cette Nature.
D'un autre côté Messieurs de la Commission se sont engagés envers le susdit & Soussigné Sr Affolter de lui
p~yer pour tout ce que dessus généralement la somme ou la Valeur de cent quatre vingt Louis d'or neufs, je
dIS 180: sans aucune autre gratification & dédommagement quelconque on lui fournira en outre la grande
& petite Cuisines de la Maison de Ville avec une Chambre, à coté de la grande Cuisine, dont il aura les clefs.
Ils fourni '1 ' frairont ega ement a leur raix

1. Un Logement pr le S. Affolter & ses gens.
2. Tout le pain nécessaire tant pour les Tables de Maitres que pour les Domestiques.

3. Tout le bois nécessaire avec le Charbon, dont auront besoin les Cuisiniers du S. Affolter.

4. Tout le Vin nécessaire pour lesdittes Tables.
5. Une Vingtaine ou trentaine de pots de Vin nouveau pour les Domestiques & Cuisiniers du S. Affolter.
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Ainsi a été Conclû de bonne foy entre les Parties. A la Neuveville le 1. Juillet 1776.
pr la Commission

Affolter Traitteur a la tour rouge a Soleure

Le S. AffoIter s'engage à nourrir les Joueurs & Musiciens qui donneront musique pendant le Séjour de S.A.,
tant en allant & venant, sur le lac à Bienne, que pendant leur séjour, jusqu'au départ de S.A. Le tout à ses
fraix comme étant compris dans le marché cy-dessus,
Archives de La euveville (AL ).

Le pain et le vin

Deux articles essentiels échappent toutefois à Affol-
ter: le pain et le vin. La Ville s'en réserve l'appro-
visionnement et la distribution. Il est vrai que ces
deux aliments revêtent une importance particulière,
outre leur signification symbolique. Ils ne concernent
pas seulement la table du prince, des notables et des
domestiques; ils sont destinés aussi à tous les soldats
mis sur pied pour la cérémonie. Pour ces derniers,
ils représentent le cadeau des autorités et pour beau-
coup leur seul viatique. Sa majesté le prince-évêque
offrira lui aussi du vin à ses hôtes: «la Bourgeoi-
sie et les gens de la Montagne de Diesse . recevront
300 pots de vin, soit quelque 500 litres, «pris hors
des caves de la Ville» 20.

La distribution du pain et du vin - du moins celui
destiné aux milices - ne peut ainsi s'effectuer à la
légère. Elle fait l'objet d'instructions précises 21 et sa
responsabilité est confiée au procureur Imer, sans
doute maître boulanger. La tâche de ce dernier
consistera, entre autres, à fournir pour la table de son
Altesse «350 petites miches rondes d'un b.[atz],
pesans la miche 1h livre & 1/8 environ de bonne farine
& le pain bien conditionné »; «Il fournira à l'ordre
du Traiteur un pain fait expres pour la Soupe en
s'adressant au Traiteur à tems P' en prendre l'ordre.»
En outre, il fournira «400 Miches de 3 batz la pièce
de bon pain de ménage pesant 3 livres pour être servi
tant aux tables des domestiques qu'à la Milice de la
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Ville & de la Montagne, à chaque soldat de laquelle
on distribuera pr 6 K[reutzer] de pain ». On obser-
vera ici que le pain offert n'est pas de même farine
suivant la qualité des mangeurs. Du pain de froment
pour la table du prince, du pain de ménage - mélangé
avec des céréales inférieures - pour les domestiques
et les soldats. En outre, on fabrique un pain spécial
pour accompagner les potages.

Quant au vin, ordinaire bien sûr, tiré des caves de
la Ville, il en sera distribué un pot à chaque soldat,
soit 1,69 litre (s'il s'agit bien de pot de Berne). Il n'est
pas question, évidemment, que le procureur fasse
servir ce liquide commun au banquet. Sa tâche s'ar-
rête là. Pour le prince et ses hôtes distingués, la Ville
fera venir des vins fins (voir infra).

Les dispositions prises pour la salle à manger

Selon le «Plan des opérations nécessaires pour la
réception de son Altesse» 22, daté d'août 1776, la salle
à manger est préparée au premier étage du grand gre-
nier neuf de la Ville: «On y parviendra par un esca-
lier brisé à double rampe fermé par une grille. La salle
sera tapissée & illuminée. Ily aura une table à fer de
cheval suffisante pour y placer passé 100 CouvertS
tellement que s'il étoit du bon plaisir de S.A. les
Pasteurs & le Magistrat pourroyent y avoir place. La
Musique aura une place marquée dans la salle pour
servir au besoin c-à-d au dessert. »



Une boulangerie avec ses
différentes SOrtes de pain,
pain à soupes (C), gros pain
bis (D), pain de ménage (F),
pain à la reine ( ), pain
cornu (P), etc. Ne pas con-
fondre pain à soupe et pain
à potage. Le premier est
Un pain très plat qui peut
être confectionné avec toutes
SOrtes de pâtes blanches,
tandis que le pain à potage
est rond et fait avec la
meilleure farine. Les deux
mitonneront dans le bouillon.
Mais « le pain à soupe n'est
que croûte, au lieu que le
pain à potage est avec
croûte et mie» (Descriptions
des arts et métiers, art du
bOulanger).

35



L'usage avant de passer à table est de se laver les
mains. Les Neuvevillois se souviennent cependant
que le prince-évêque, Joseph-Guillaume de Rinck de
Baldenstein, avait dédaigné le bassin en argent et le
linge que lui avaient présenté cérémonieusement les
deux chefs de la magistrature lors de sa visite en 1758.
La pratique est-elle désuète? Prudemment, on décide
qu'on «suppliera très humblement S.A. d'ordonner
ce qu'Elle jugera à propos à cet égard».

Comme dans les grandes cours - française, prus-
sienne, etc. - on donnera la possibilité de voir son
Altesse manger: «Lorsque le Déssert sera servi, si S.A.
veut bien le permettre, les Bourgeois premièrement,
puis les habitants et Etrangers qui souhaiteront de
voir S.A. à table pourront avoir accès dans la Salle à
manger dont ils pourront faire le tour, derrière la
table, moyennant qu'ils ne restent pas trop longtemps,
mais ils seront introduits sous l'inspection d'un offi-
cier de la Garde qui ne laissera jamais entrer que
20 ou 30 personnes à la fois. »

Mais examinons maintenant le menu servi ce
25 septembre 1776 selon le plan qu'AffoIter, le «fa-
meux traiteur de Soleure», soumet à La Neuveville,
en date du 1er juillet:

«Détail d'une table de 65 à 77 Couuerts en quatre
Services compris les relevés des potages qui sont
composés de 10grosses pièces pour un seruice+:

PREMIER SERVICE
3 Surtouts, ou dormants qui resteront pendant tous
les Services

10 potages 5 aux Jus, 5 en différents Coulis
4 pièces de bœuf garnis de persil
4 de truites 2 piqués d'enchoix au Courbouillon
2 piqués de menu Lards au four
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28 ENTRÉES

2 de Dessus d'agneaux farcis
2 de perches Sausse au merlan
2 d'anguilles panés au four
2 de Chapons à la Cardinal t,

2 de Brochets en Saucisson
2 de Lottes piquées en fricandeaux
2 de noix de veau au Sultan >,
2 de Sanglier à la Braise
2 de Canards au Cornichon
2 de poulets à la Sarienne [sans doute tsarienne, ou
tsarine] aux truffes

2 de bécasses en Surtout >, masqués
2 de poulets glacés au Chicoré
2 de perdrix aux choux garnis de tranches de jam-
bon et petits Lards

2 de poulardes désosées en Ballot à la braise.

28 HORS-D'ŒUVRES

2 de pigeaunaux à la Lune *
2 d'Alouettes en Caisse *
2 de filets de Chapons au beurre d'écrevice [au
crayon:] point d'écrevices

2 de Caille en Miroton
2 de ris de Veau à la dauphine
2 d'aillerons glacés
2 de petits patés à la reine
2 de petits patés en filet
2 de poulets en Boudin
2 de cottelettes en bottes
2 de pieds dindon farcis
2 de Melons
2 d'artichauds en poivrade
2 de ravonets ou autre



Minutieusement réglés,
les grands festins
d'apparat nécessitent
une importante domes-
ticité pour servir les
plats et les boissons, et
répondre aux attentes
des convives.
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SECOND SERVICE
Relevé de 10 potages par 10 grosses entrées

2 de paté chaud aux inocents en Moul
2 de rost de Buf d'Agneau piqué aux Concombres
2 d'Oyes graces farcis de Boudin blanc de poulardes
au puré verd

2 d'Alloyau a la braise Sausse aux anchois
2 de Ramiers aux Lentilles garnis de tranches de
jambon de Mayence

TROISIÈME SERVICE SERVI EN 77

18 GROS ENTREMETS

2 de paté froid de Sanglier
2 de jambon de Bayonne
2 de dindons gras en Daube
2 de gasteaux de Lièvre
2 de gateaux de mille feuilles *
2 de marbré, de Langue, jambon, filets de poulardes
et autre

1 d'un gateau de puits d'amour"
1 d'une hure de Sanglier
2 de Chevreuil en Galantine à la Braise
2 de Bonnets de Turquie * garnis de non pareil.

28 PLATS DE ROSTS

2 de Chapons gras bardé
2 de perdreaux piqués et bardés
2 de becasses piquées et bardées
2 de Dindonneaux piqués
2 de Levraux piqués
2 de beccassines piquées
2 de Grives piquées
2 de filets de chevreuil piqués
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2 d'Allouettes
2 de Canards Sauvages bardés
2 de poulets gras bardés
2 de pigeoneaux bardés
2 de poulardes grasses bardées
2 de filets de marcassin piqué

28 PLATS D'ENTREMETS CHAUDS ET FROIDS

2 d'haricots verd au parmesan
2 de Cardons, aux coulis de jambon ,~
2 de Culs d'artichaux de même
2 de belles écrevice en buisson [au crayon:] point
d'écrevices

2 de Gellés en figure d'écrevice
2 de blanc manger, en forme de Coquille
2 de creme brulée (?) a l'eau de fleurs d'orange
2 de tourte de franchipane ,~
2 de Chou fleurs au four pané
2 de gâteaux de pistaches en Moul
2 de pomme en Surprise
2 de Beugnets d'abricots ou de peches
2 de Cuisse de poulardes en daube marbrée en Moul
2 de petits gâteau feuilleté garnis de Confitures
3 Jattes de Citrons et Oranges ameres
16 Salades différames.

L'on Servira le Dessert a proportion et notamment
une quantité suffisante de Glaces.
Fin de la table des 65 Couverts.
On servira aussi les deux autres tables environ de 25
jusqu'à 35 personnes à proportion.

J'ose bien me flatter que ce Service est propre pour
un prince que l'on Aime et j'ose me flatter aussi de
l'expérience que j'ai pour l'exécution.

Je prie très humblement ces Messieurs de vouloir
l'examiner.
Je m'engage d'exécuter les Choses cy dessus
Affolter Traitteur a La Tour rouge a Soleure.

Neuveville le 1: Juillet 1776

"Voir les recettes indiquées ci-après.



Pou' .r ecrire son menu qui
doit êd .se Ulre les bourgeois de
La Neuveville, Affolter a manifes-
tement recours à la main habile
d'Un calligraphe.

/'r: ~0 9 'tf)j?f~.,.U(ti:aa 11
( (..
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On retrouve la plupart des plats proposés par
Bénédict Affolter dans les manuels de cuisine bour-
geoise de l'époque. En voici quelques-uns. Précisons
que les préparations peuvent varier d'un livre de
cuisine à l'autre. Elles sont ainsi simplifiées dans
la Cuisinière bourgeoise destinée aux particuliers
pratiquant une cuisine moins relevée que celle des
grandes maisons.

Poularde à la Cardinal

Troussez en dindonneau les pattes d'une poularde
après l'avoir flambée & vidée, détachez la peau d'avec
la chair sur l'estomac, mettez-y partout du beurre d'écre-
visses, farcissez le dedans avec son foie, lard rapé, persil,
ciboules hachées, sel, gros poivre, deux jaunes d'œufs,
cousez la poularde, faites-la cuire à la broche enveloppée
de lard & de papier, servez avec un ragoût de queues
d'écrevisses; mettez les queues & les œufs d'écrevisses,
si vous en avez, cuire avec un peu de bon bouillon, un
demi-verre de vin blanc, du blond de veau, sel, gros
poivre; en servant mettez-y un peu de beurre d'écre-
visses, faites lier sans qu'il bouille, servez dessus la pou-
larde.
Menon, La science du maître-d'hôtel cuisinier, avec des obser-
vations sur la connoissance des alimens, nouvelle édition revue
& corrigée, A Paris, chez les Libraires associés, 1789, p. 135.

Pigeons à la lune

Vos pigeons apprêtés [...], passez-les dans du lard fondu,
comme en compôte avec truffes, champignons & un
bouquet; assaisonnement ordinaire, & mouillez avec
moitié bouillon & moitié jus. Quand ils sont cuits,
mettez-y du coulis de veau.

Ou bien faites-les cuire à la braise, & pendant qu'ils cui-
sent, faites un salpicon, avec jambon coupé en dés, arti-
chaux coupés de même, ris de veau & champignons, le
tout passé dans du lard fondu & mouillé de jus.
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Le ragoût cuit ainsi que les pigeonneaux, laissez-les
refroidir, faites une abaisse de pâte feuilletée. Arrangez
vos pigeons dans un plat, l'estomac en haut, de sorte
que les têtes des pigeons sortent en dehors; mettez le
ragoût froid par-dessus; mettez l'abaisse de pâte feuil-
letée sur les pigeons, de manière que les têtes paroissent
en déhors & ne soient point enfermées. Faites une ouver-
ture au milieu, pour passer les pieds des pigeons. Dorez
l'abaisse, mettez au four pour cuire seulement la pâte;
réchauffez les pigeons & le ragoût, & servez chaude-
ment.
Briand, Dictionnaire des alimens, vins et liqueurs [.. .} Avec la
manière de les apprêter, ancienne et moderne, suivant la mé-
thode des plus habiles chefs d'office & chefs de cuisine, de la Cour
et de la ville, ouvrage très utile dans toutes les familles, par
M.C.D., chef de cuisine de M. le prince de"', A Pari, Gissey,
Bordelet, ] 750, t. 3, p. 14.

Alouettes en caisse

Coupez les ailes & les pattes; tendez-les sur le dos, pour
tirer tout ce qu'elles ont dans le corps; ôtez de cette
vidange les gésiers, faites une farce du reste avec lard
rapé, moëlle de bœuf, foies gras, champignons, fines
herbes, sel, poivre & muscade; le tout bien haché, &
pilé ensuite au mortier. Liez cette farce avec quelques
jaunes d'œufs, selon la quantité; farcissez vos alouet-
tes, & les faites cuire à la poële. Lorsqu'elles sont cuites,
faites une caisse de papier ou de pâte, couvrez le fond
de cette farce; mettez vos alouettes, que vous recouvrez
de farce. Panez-les légèrement, & mettez au feu pour
leur faire prendre couleur. Servez avec une sauce ha-
chée & jus d'orange pour entrée, ou à sec, pour hors-
d'œuvres. On les met aussi en coques, aux œufs, & en
pâté.
François-Alexandre Aubert de La Chesnaye Des Bois, Diction-
naire portatif de cuisine, d'office et de distillation, contenant la
manière de préparer toutes sortes de viandes ... ouvrage également
utile aux Chefs d'Office & de Cuisine les plus habiles, & aux Cui-
siniers qui ne sont employés que pour des Tables bourgeoises,
A Paris, Chez Vincent, 1767, t. 1, p. 26.



Sauce à la sultane

Mettez dans une casserole une chopine de bouillon avec
~n_verre de vin blanc, deux tranches de citron la peau
ote~; deux clous de girofle, une gous e d'ail, une demi-
feu~lle de laurier, persil, ciboules, un oignon & une
r~cllle; faites bouillir une heure & demie à petit feu, &
redulre au point d'une sauce, passez la au tamis, ensuite
dur :y mettez un peu de el, gros poivre, un jaune d'œuf
ur haché, une pincée de persil haché très-fin.

;enon, La cuisinière bourgeoise suivie de l'office à l'usage de tous
Nen, qUI se mêlent de dépenses de maisons." Nouvelle édition,
euchâtel, Samuel Fauche, 1785, p, 434,

Surtout

Espèce de r ~ , fai "agout qu on ait, tant en gras qu en maigre.

I
Surtout en gras. Faites rôtir un chapon bardé; laissez-
e refroid' ~ 1 h 11 Ir;, otez a peau & le désossez; hac ez- e avec
ard blanchi, graisse de bœuf, persil, ciboules, mousse-
rons, champignons, sel & poivre, fines herbes & épi-
cdes,quelques jaunes d'œufs cruds, mie de pain trempée
ans la cr' P'I 1 1f ' erne. 1 ez e tout; foncez-en une cassero e, en
alsant un vid 'l' 1 ~e au ml leu, pour y mettre te ragout que
vous voud ' 'Iltirez, comme pigeons, ortolans, cal es, tour-
fere les, ris de veau, etc. Couvrez le ragoût de la même
a~ce; unissez le tout avec un œuf battu; panez & faites
CUire au f D' ,Our. epecez & servez pour entree.
Surtout e ' bi
h

hé n maigre, Faites un godiveau de poissons ien
ac es & l'd pl es, avec les mêmes assaisonnemens que
essus, beurre frais, & le liez avec une crème de pain,

Ou pain b 'Il' ~ dfil OUI 1 avec la crème. Mettez y un ragout e
f ets de poissons. Finissez comme dessus avec même
arce. On ~'met toute sorte de ragouts de poissons.
François-Al d ' "n ' exan re Aubert de La Chesnaye Des BOIS,Diction-
aIre portat Ofd ° °

1 e cutstne, op, cit. t. 2, p, 337,

Gâteau de mille feuilles

Faites un feuilletage brisé, abattez cinq abaisses de
l'épaisseur d'un écu, qu'elles soient toutes d'une égale
grandeur de celle de dessus; découpez le milieu en fleur
de lys, ou en cœur; faites-les cuire au four; quand elles
sont cuites & refroidies, mettez dessus chacune des
confitures de l'épaisseur d'un écu, & les mettez après
l'une sur l'autre, celle qui est découpée par-dessus toutes
les autres; unissez bien tout autour, en coupant ce qu'il
ya de trop; s'il y a des trous dans le tour, remplissez
avec des rognures; ayez une glace blanche; quand le
gâteau est bien séché, faites le sécher dans le four; faites
après des dessins avec des confitures, comme gelée de
groseilles & pistaches pilées & mêlées avec du sucre
fin; vous le servez ensuite dessus une serviette.

Briand, Dictionnaire des alimens, vins et liqueurs, op, cit. t. 2,
p,87,

Bonnet de Turquie

Sorte de gâteau ayant la forme d'un turban, que cha-
cun enjolive à sa manière, & qui se fait dans un moule
de pareille forme. Il se fait, ou de la même pâte que le
gâteau de Savoye ou de celle du gâteau d'amande, ou
de pâte croquante.
La Chesnaye Des Bois, Dictionnaire portatif de cuisine, op, cit.
t. 1, p, 86,

Coulis de jambon

Prenez moitié de veau & jambon par tranches; faites
cuire dans une casserole; ajoutez des croûtes sèches,
ciboules, persil, basilic, girofle & bon bouillon fait assai-
sonné. Le tout étant cuit & de bon goût, & le jus bien
tiré, passez-le à l'étamine pour l'avoir plus épais.

La Chesnaye De Bois, Dictionnaire portatif de cuisine, op, cit.
t,l, p, 334,
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Tourte de Franchipanne

Nez une chopine de crême douce; mettez dedans un
quarteron de pistaches pilées, deux onces d'écorce de
citron confite aussi pilée, deux jaunes d'œufs frais, deux
macarons, un peu de canelle battue, du sucre à discré-
tion, un peu d'eau de fleur d'orange, mêler le tout
ensemble, & passer à l'étamine; la faire cuire, & la
mettre en pâte feuilletée, avec un peu de beurre frais par-
dessus, & la couvrir de la même pâte, coupée par petites
bandes: ensuite dorez-la & la faite cuire; & servez;
l'aïant poudrée de sucre musqué.
François Massialot, Le cuisinier roial et bourgeois, [...f ouvrage
très utile dans les familles, Paris, C. Prudhomme, 1705, p. 484.

Puits d'amour

Faites une pâte feuilletée très fine; laissez-la reposer
quelques heures; coupez cette pâte avec un moule;
mettez les morceaux les uns dans les autres, après les
avoir frottés avec le doroir. Pour le dernier, coupez une
petite croix de chevalier; faites-les cuire au four: étant
cuits, remplissez-les de telles confitures que vous vou-
drez; mettez la petite croix dessus, glacez-les avec du
sucre
La Chesnaye Des Bois, Dictionnaire portatif de cuisine, d'office
et de distillation, op. cit., t. 2, p. 263.

Ordonnance et déroulement du repas

Ce plan appelle quelques commentaires. Tentons tout
d'abord d'expliquer son intitulé: «Détail d'une ta-
ble de 65 à 77 couverts en quatre services», ce qui
signifie que la table, prévue pour 65 convives, pré-
sentera à chaque service 77 plats. Rappelons qu'un
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repas servi à la française est formé de plusieurs ser-
vices comportant un nombre de plats identique, afin
que la disposition du couvert reste inchangée d'un ser-
vice à l'autre, chaque nouveau plat prenant la place
d'un ancien. Le dénombrement des plats dans ce repas
n'est cependant pas aisé. Le premier service, à pre-
mière vue, n'en compte que 74 (10 potages, 4 pièces
de bœuf, 4 de truites, 28 entrées, 28 hors-d'œuvre).
Pour arriver au total de 77, il faut ajouter les trois
surtouts ou dormants. Le « second service» ne com-
prend que 10 plats. Il s'agit en réalité de la conti-
nuation du premier, soit d'un service de relevés: ses
dix grosses entrées viendront remplacer les 10 pota-
ges, ce qui ne changera pas l'aspect de la table. Quant



au troisièm" . d '. e service, «servi en 77», a-t-on som e pre-
~,lser,il comporte en fait 93 plats si l'on additionne
ensemble des plats mentionnés, soit 18 gros entre-

mets, 28 plats de rôts 28 plats d'entremets chauds
et froids 3 . d'· d diffé, Jattes e CItrons et 16 sala es 1 eren-
ties. Le chiffre de 77 s'obtient en laissant de côté les
6 salade . , ,1 s qui ne sont sans doute pas presentees sur
a table· ce d . 1 . , rt. sont es « assiettes vo antes» servies a pa
par des so l' M" l' 1 .d' mme iers. aIS ou sont p acees es Jattes
Ael~~tr.onssi les trois dormants restent sur la table?
" eVldence, Sur les dormants eux-mêmes, car ces

pleces ré 1" 1. ' ea lsees e plus souvent en argent ou en ver-
metl so . d.,' nt pourvues parfois de plateaux ou e sou-
pleres.

h Le quatrième service, celui du dessert, n'est mal-
Oeureusement pas détaillé comme les trois premiers.
n se Contente de signaler qu'il devra être prévu «en

proportion et notamment une quantité suffisante de
glaces». On peut ainsi en inférer qu'il comptera éga-
lement 77 plats. Si l'on ajoute les 10 grosses entrées
du second service et les 16 salades, le repas offert au
prince-évêque comptera ainsi 257 plats, soit près de
4 plats par convive. Cette profusion de plats qui nous
étonne aujourd'hui correspond aux normes de la
grande table française. Dans la deuxième édition de
son Cuisinier moderne, parue en 1742, Vincent la
Chapelle ne prévoit pas moins de cinq cents plats
pour une centaine de convives.

D'une manière générale, le repas respecte donc les
grands principes et l'esprit de géométrie qui président
au service à la française.

Pour imaginer le déroulement du repas, faisons
appel à un témoignage presque contemporain, celui
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du gastrolâtre pansien Grimod de La Reynière.
L'auteur de l'Almanach des gourmands donne des
indications précieuses sur l'ordre de consommation
des mets lors d'un grand dîner: «On s'assied, et le
silence général atteste la puissance et l'universalité de
sensations. Un potage brûlant (tel qu'il doit être) ne
diminue point l'action générale; on dirait que tous
les palais sont pavés en mosaïque [...]. Cependant
l'Amphitryon [...] divise avec art la culotte tremblante
d'un bœuf gras et seulement entouré d'un cordon
végétal qui n'est interrompu que par des pilastres
de lard [... ]. Pendant ce temps, les hors d'œuvre dis-
paraissent, et les entrées, qui se mangent après le
bouilli, donnent le temps de découper les relevés qui
ont remplacé les potages. » 24

Selon Grimod de La Reynière, nos convives com-
menceront ainsi par les plats chauds, les dix pota-
ges. En attendant que les huit grosses pièces de bœuf
et de truites soient découpées, il dégustent les hors-
d'œuvre et peut-être les entrées qui sont signalées au
début du menu. Tous les plats vidés ou du moins
entamés, la table n'est pas débarrassée pour autant.
Arrivent alors les relevés, soit dix grosses entrées du
second service qui viennent relancer l'appétit et rem-
placer sur la table les dix bassins de potages.

La table est ensuite desservie pour faire place aux
plats du troisième service où les rôts forment la par-
tie centrale et la plus convoitée. On commence sans
doute par les gros entremets en attendant le décou-
page des rôtis. Ceux-ci se mangent en même temps
que la salade. Les dix-huit entremets chauds et froids,
salés et sucrés, qui ferment la marche constituent une
transition avant le service du dessert.

Les mets

Nous ne nous livrerons pas à une étude détaillée
du menu. Elle nous mènerait trop loin. Nous nous
contenterons de quelques remarques générales sur les
mets présentés et la manière de les apprêter. On relè-

44

vera tout d'abord la qualité et la finesse des produits.
Dans son plan, Affolter retient surtout des viandes
délicates et recherchées. Au demeurant, son menu est
parfaitement en accord avec la saison. C'est un menu
d'automne qui met naturellement le gibier en évi-
dence. Celui-ci apparaît dans les trois services de
cuisine, sous forme d'entrées, de hors-d'œuvre, d'en-
tremets ou de rôt. Le traiteur soleurois réserve natu-
rellement les plus belles pièces pour cette dernière
partie, la plus importante du repas. Il réussit le tour
de force d'y réunir cinq petits oiseaux parmi les plus
délicats: des perdreaux (rouges ?), des bécasses, des

L'art de découper les oiseaux ...



bécassine d 's, es gnves et des alouettes, Il y ajoute des
canards n dl' ', ,on pas e vu gaires canards domestiques,
:als des canards sauvages particulièrement appréciés
es gourmets. Le gibier à poil n'est pas en reste dans

ce service d fild 1 avec es 1 ets de chevreuil, mais surtout
es evraurs et des filets de marcassin. Pour compléter

ces mets d hfl e c asse, Affaiter propose les plus beaux
eurons de 1 b 'a asse-cour, des chapons des dindon-

neaux de l ' ,, spou ets gras, de poulardes et des plgeon-
ne~ux. Tout le menu n'est évidemment pas de cette
veine Le t' d. , rarteur e la Tour Rouge prend ainsi quel-
q~e~ n~~ues en servant du sanglier à la braise ou en
pate. SIl on en c 'G' d d L R" ",il ' roit nmo e a eyruere, qui ecrit
e,stvrai quelques décennies plus tard on ne retient

guere que la hure de cet animal dans le; grandes mai-
sons: «On la s t d' , f ' f id 'er esossee umee rOI e et CUlte
Comm l ' ,,'
pee Jambon. On la coupe, de part en part, un
t eu ahu-dessus des défenses. [... ] On sert ensuite les
ranc es q l" '
d

,ue on coupe Salt en remontant, salt en
escenda '

A 1
nt, puis on rapproche les deux parties, et

n es " ,assuJetlt avec une broche de bois pour faire
reparaître l " 's li a piece une autre fois. Car une hure de
ang ter est un morceau très-cher à Paris et que l'on

ne rougit d'A 'a 1 pas e resservir, meme sur les tables les plus
pu entes L 'Il 'S' l' . es mel eures VIennent de Troyes. » 25

vr 1 Ion excepte les quatre pièces de truites qui ou-
enr e pre' , ,rn
d

nuer service, le poisson occupe une place
a este dD ans ce menu (quatre plats d'entrées).

éc a?s son plan, Affaiter n'oublie pas d'inscrire des
reVIsses qUI" l' 1"d' constituent un p at parncu ièrement
ecoratif et t ' " d

d L
res pnse des dames au dire de Grimo

e a R" ,tes ' eylliere: «On salt que toutes raffolent de ce
tacee et qu'Il' int à tabl d 'plu " e es n ont point a ta e 'occupation

et ~,agreable que de l'éplucher avec leurs jolis doigts,
de en SUcer les membres délicats avec leurs lèvres

rose »26 M lh l 'ne ' . , a eureusement, le traiteur sa eurois
reuSslra p , , l ' l"dl" as a s en procurer si 'on en croit in-

cation' ,«poi ~outee au crayon après coup sur le plan:
nt d ecrevices »

Discret co '1' 'd' ,Cam mme 1 se doit, le cochon - consi ere
me une via d ""n e grossiere reservee aux paysans -

... et les poissons.

apparaît sous ses plus beaux atours parmi les dix-huit
gros entremets du troisième service, avec deux plats
de jambon de Bayonne, un mets d'importation de
luxe. Il orne aussi un des relevés de potages, soit les
deux plats de « ramiers aux lentilles garnis de tran-
ches de jambon de Mayence », le plus estimé des jam-
bons, Le bœuf et le veau ne sont pas négligés puis-
que le premier fournit notamment les grosses pièces
de viande au début du premier service - sous la forme
du traditionnel bouilli sans doute - tandis que le
second sert à confectionner quelques plats délicats en
entrée et en hors-d'œuvre (noix de veau au Sultan ,
riz de veau à la Dauphine). Si le mouton est négligé,
l'agneau, en revanche, est mis à contribution dans les
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entrées. liconstitue surtout un des plats solides des-
tinés à relever les potages (rost de Buf d'agneau piqué
aux Concombres). Le rôt-de-bif désigne l'ensemble
du train arrière depuis les dernières côtes et les deux
gigots.

Les légumes des entremets ne sont pas les vulgaires
racines qu'on trouve sur toutes les tables, mais des
espèces estimées: haricots, cardons, choux-fleurs et
surtout artichauts. L'artichaut devient un légume à
la mode. Pour Grimod de La Reynière, « il rend [... ]
d'éminens services à la cuisine; on ne peut guères s'en
passer; aussi lorsqu'il en manque, c'est une véritable
calamité. Nous devons ajouter que c'est un aliment
très-sain, nourrissant, stomachique, astringent, légè-
rement aphrodisiaque. C'est un mets qui convient
aux personnes délicates, aux estomacs faibles, et
par conséquence aux Gens de lettres. » 27 Grimod de
La Reynière n'apprécie toutefois pas les « artichauts
en poivrade» « qui ne conviennent qu'aux estomacs
populaires ».

Or, c'est sous cette forme qu'Affolter choisit de les
servir en hors-d'œuvre.

Du dessert, on sait seulement qu'il devra comporter
une quantité suffisante de glaces. Celles-ci représen-
tent alors un luxe. Elles se présentent sous la forme
de crèmes glacées et de sorbets. Cet art, qui relève de
l'office, est alors très bien maîtrisé en France, où Emy
vient de lui consacrer un petit traité, édité en 1768:
L'art de bien faire les glaces d'offices ou les vrais prin-
cipes pour congeler tous les rafraichissements. Les
glaces terminent habituellement le repas: « Les gla-
ces ou fromages glacés ne doivent jamais paroitre sur
une table qu'à la fin du dessert. Ils prennent alors la
place de quelques assiettes de fruits que l'on enlève
à des distances égales. » 28

Contrairement aux menus cités plus haut, celui
d'AffoIter donne des indications précieuses sur le
mode de cuisson des aliments et sur leur apprêt. Les
anguilles seront ainsi panées au four, les sangliers
cuits à la braise, les perches accompagnées d'une
sauce au merlan, les cardons relevés d'un coulis de
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jambon, etc. Ces détails permettent de situer le
banquet dans la cuisine de l'époque. Ils montrent
surtout qu'il s'inscrit dans la grande tradition gas-
tronomique française.

J'ar6oiiere

J'arboliere el; .ron: J'eau



L'A R T
DE BIEN FAIRE

LES GLACES D'OFFICE;
ou

LES VRAIS PRINCIPES
Pour congeler tous les RalTaichilfemens.

La maniere de préparer toutes fortes de
Compofuions, la façon de les faire
prendre, d'e_nformer desF'ruus ; Can..
nelons , & toutes [ones de Fromages.

Le tout expliqué avec préciûon felon
l'ufage aéhlel.

AVEC<

UN'TRAITÉ SUR LES MOUSSES.
Ouvrage tris-utile a ClUX quifont des Glaces

ou Fromages glacés. -
Orné de Gravures en taille-douce.

Par M. EMY, Officier.
Prix, 1liv. 10 fols broché; 3 [IV. relié.

~
A PAR 1 S,

Chez LEe L ERe, Libraire, quai des
Augufi~ns, à la Toifon d'or.

M. DCC. L X V 1Il ..
sr« Approb~tion6 PriyiJece du Roi.

Edi . ., 1 d ce texte fondateur consacré à la confectionmon ongma e e
des glaces, des sorbets et des mousses.
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LE VRAY

CUISINIER
FRA Ne 0 l S)

>
ENSEIGN ANT

La Maniere de bien appreûer & afIâi[onner
toutes fortes de Viandes ~ grafIès & rnaigrcs ,
Légumes &Paûiïlerics en perfcétion , &c•

.Augmttlfl d'un nbfjfJtatt. CDnfiturier, i/tÛ apprend à bie1f fair.
r,uw [ortts d, Confirures , 'ail' [(Ches 'I"' 1;1";4" , de

CDmpDj1tl , dt F",ill, de lJragüs) Brluvagu
de/icieux ,. &- au/ils de'licatrjJes Ile bOI4"lt.

D U
MA [S T R E d'H 0 STE L

Et du Grand

ECUYER-TRANCHANT,
EnCemble d'uue Tsble Alphabétique desMatielesqui

Courtuitécs dans tout le Livre,

Par le Sie"" DEL.A V.A R E NN E, EcUJ" tll
Cuifim de Monjimr le Marquis d'UKfllll.

N a U v E L L E: E DIT ION.

A AMSTERDAM,

Chez PIERRE MORTIER. Libraire';,
fur le Vygendam, à la ville de Paris.

Une édition tardive du célèbre traité de La Varenne,
écuyer de cuisine du marquis d'Uxelles.

Un repas dans la tradition gastronomique
française

Malgré l'origine soleuroise, suisse alémanique, du
traiteur, il ne peut en être autrement. La cuisine fran-
çaise est alors la cuisine de référence dans les gran-
des maisons européennes qui s'engouent de tout ce
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qui vient de France, de Paris en particulier. li est de
bon ton d'employer des chefs français dans les cui-
sines des grandes cours. Des cuisiniers français sont
ainsi à pied d'œuvre depuis le XVIIe siècle dans les
cours de Prusse, de Hanovre ou de Saxe. Dans les
années 1760, l'unique cuisinier de Frédéric II est



Un Périgourdin, Noël, fils de pâtissier. Le meilleur
ambassadeur de la cuisine française en Angleterre
a(luXVIIIe siècle est l'illustre Vincent la Chapelle
703~) l' d '" auteur u Modern Cook tour a tour

chef d ' , 'd' es CUlsmes de Lord Chesterfield et du prince
. Orange et de Nassau, avant de prendre la direc-
tion d ..L . es CUlsmes de Madame de Pompadour et de~tsXV. La traduction de certains traités - telle
fe e, ~n,a~lemand, du célèbre ouvrage de La Varenne,t ~ulsmler français - favorise évidemment la dif-
~sl~on ~n Europe des modes culinaires françaises .
.e es-ci se heurtent bien sûr à la résistance des cui-
Smes i d' ,n igenes, et subissent parfois leur influence. De
:e~our dans leur pays, les cuisiniers français mettent
a a ~ode certains plats étrangers, tels les fameux
PUd,~mgs anglais ou les pâtes italiennes.

~ Ils SOnt issus du grand répertoire culinaire fran-
Ç~IS,la plupart des mets prévus par Affolter ne pro-
~lennent pas d'un traité, d'un registre particulier. On
ces/et~ouve, éparpillés dans les différents manuels
bUmalre~ de l'époque, comme le Cuisinier roïal et
Ou~geOlsde Massialot, le Dictionnaire portatif de

CUlsme d' ~+"D" 0I/ICe et de distillation de La Chesnaye, le
lctlonnaire des alimens, vins et liqueurs de Briand,

~u encore la célèbre Cuisinière bourgeoise qui figure
an,s plus d'une bibliothèque patricienne et bour-

geOIse neuch~ 1 . isse d 1 d '" ate oise et suisse ans a secon e moi-
he du XVIIIe " 1 .d' siee e. Dans l'ensemble, ils témoignent
d une certaine recherche. Celle-ci se marque d'abord
ans le chol'x d ' . . . dl'es preparations mais aUSSI ans e som

apporté au dressage de certaines d'entre elles où l'ali-
ment est artisr] ".'
h

' iquement presente, votre metarnor-
p ose selon u ,. d' . .ne tres ancienne tra mon qui remonte

d
a~,Moyen Age: des gelées sont servies en forme
ecreviss ( , l' , dbl e rea isees sans doute avec la carapace), u
anc manger en forme de coquille des pommes en

surpris (d' . '. e Isslmulées sous une apparence visuelle ou
gustahve id) ,natten ue . Relevons qu'AffoIter ne craint
pas d~ mêler des plats distingués avec des mets plus
grOSSIers p , ,p ,resque campagnards, une allIance qu on
eut trouver, il est vrai, sur les plus grandes tables.

L A
CUISINIERE

BOURGEOISE,
SUI J7 1 EDE L' 0 FFI C E~

A t'USAGE DE TOUS CEUX QUI SE M.t:LENT
DE DÉPENSES DE MAISONS,

Contenant la maniere de connotire , difJëquer t# fèroir
toutes forus de viandes: des avis intéreffans for
leurs bontes & ji,r le choix quon en doit faire.

La façon de faire des Menus pour les quatre Saifons ~
& des Ragoûts des plus nou veaux, une explication
de termes propres , & à I'ufage de la Cuiûne & de
l'Office, & une lifte alphabétique des uûenûles
qui [ont néceffaires.

NouyELLE ÉDITION, augmentée dep?uficurs apprêts
qui font marqués par une Etoile.

',71) 2.
NEUCHATEL~

€'hez SAMUEL FAUCHE pere & fils, Imprimeurs & Libraires
du ROI.

Les chapons à la Cardinal (accompagnés d'une gar-
niture comportant des escalopes de homard et des
truffes ou nappé d'une sauce blanche additionnée
d'un coulis de homard - Dictionnaire de l'art culi-
naire français de Manfred Hüfler) ou les noix de veau
au Sultan (préparation à base de pistache) contras-
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tent ainsi avec les artichauts en poivrade ou les per-
drix aux choux garnis de tranches de jambon et petits
lards.

Cela dit, la table d'Affolter n'atteint pas, il est vrai,
à l'élégance et au raffinement de la haute cuisine aris-
tocratique. N'y figurent pas ces savantes et coûteuses
préparations destinées aux dîners royaux, telle que
la carpe à la Chambord (braisée au vin rouge et servie
avec des quenelles de farce de poisson, des filets
de sole, des laitances sautées, des champignons, des
truffes et des écrevisses au court-bouillon - Diction-
naire de l'art culinaire français, op. cit.). Le plan ne
prévoit apparemment pas de sauces très riches et
très subtiles - aux huîtres, aux truffes ou au foie
de perdreau - telles qu'on les rencontre par exemple
chez François Marin, l'auteur des Dons de Comus
et précurseur de la nouvelle cuisine.

Les boissons

La France ne sera pas seulement dans les assiettes, elle
sera aussi dans les verres, du moins à la table du
prince, où l'on se doit de servir de bons crus, si pos-
sible en bouteilles. Le choix de la Ville se porte sur
des vins de Bourgogne et de Champagne. L'Espagne
fournira toutefois le malaga, un vin doux alors très
apprécié. La Ville achète aussi du vin suisse, en par-
ticulier du vin rouge de Neuchâtel et de l'Yvorne
vieux, sans doute du vin blanc. Prudente, elle de-
mande d'abord des échantillons avant de passer com-
mande. En juin 1776, Hofstetter, marchand de vins
à Soleure, est prié « d'envoyer au plutôt des échan-
tillons de vin de Champagne, muscat rouge
et blanc, Malaga, vin de Bourgogne de différentes
qualités [... ] et d'envoyer de chaque espèce 2 bou-
teilles cachetées pour le goûter et dont il restera un
échantillon entre nos mains, et que l'on se décidera
ensuite sur la quantité» 29.

C'est Balthasar Grimm, à Soleure, qui fournira
finalement la plupart des vins fins, soit: 22 bouteilles
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de vin de Bourgogne (provenance non précisée) à
18 batz la bouteille, 52 bouteilles de «Nuis» (vrai-
semblablement un cru de la Côte de Nuits) à 12 batz,
2 bouteilles de Vosne sur le territoire duquel s'élève
le fameux Romanée Conti à 14 batz, 16 bouteilles
de muscat rouge à 10 batz, 48 bouteilles de malaga
à 11112 batz, 44 bouteilles de champagne à 23 batz
et 1bouteille de Vougeot à 16 batz, pour un total de
278 livres 16 batz.

La dépense est considérable, A titre de comparai-
son, le pot de vin rouge neuchâtelois, qui représente
1,9 litre, revient 8 batz seulement à la Ville.
En principe, les vins de Bourgogne seront servis

durant les trois services de cuisine avec les blancs; les
vins doux (malaga et muscat) accompagneront peut-
être les entremets. Quant aux champagnes, ils sont
traditionnellement réservés au dessert.

Epilogue

Le repas se déroulera apparemment comme prévu,
mais sans les buissons d'écrevisses. A sa table S.A.
«voulut bien admettre les Pasteurs & Magistrat de
même que plusieurs Etrangers de marque. Les santés
y furent bues au bruit du canon, & il y eut musique
de table.» 30

La cuisine du fameux traiteur de Soleure réjouira
sans doute notre prince si bien disposé à l'égard de
ses sujets, du moins si l'on en croit l'auteur de la Rela-
tion de l'arrivée de S.A. à la Neuveville:

«Ce bon Prince qui en Pere tendre aimoit à voir
ses peuples, & à se montrer à eux, permit que tout
le monde pût entrer dans la salle où on ne se lassait
point de contempler ce Souverain si bienfaisant.

» Au sortir du repas qui fut poussé jusqu'à la nuit,
S.A. suivie de sa COur& du Magistrat, voulut bien
donner son attention aux illuminations de la ville [...]
après quoi elle se retira dans son hôtel d'où elle vit
tirer sur le port un feu d'artifice, qui finit par présenter
un Obélisque illuminé aux armes du Prince & de la



En important des vins
fins de l'étranger, indis-
pensables Sur les grandes
tables, les marchands
entrent en concurrence
avec les vignerons locaux
dont la production est
plus ordinaire.
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ville, & orné d'inscriptions conformes à la fête. Enfin
cet heureux jour fut terminé par un bal qui dura
jusqu'au matin, & où furent aussi invités les Etran-
gers de distinction, que les circonstances avoient attiré
en cette ville. » 31

Pièces montées et décorations de table

Nous avons vu plus haut que la table de l'Ancien
Régime est arrangée avec soin. Les plats et les cou-
verts sont disposés selon des principes symétriques
et mis en valeur par des surtouts. Qu'en est-il dans
nos régions?

Les documents sont très discrets à ce sujet. On sai
cependant que la décoration n'est pas absente de nos
tables. Quoique rustique, la table préparée pour le
gouverneur de Béville à l'occasion de la cérémonie
de prestation des Serments réciproques, le 11 novem-
bre 1786, présente un « turban», soit une décoration
circulaire formée avec un moule inspiré du turban
oriental. Cette préparation est réalisée à l'aide d'ali-
ments très variés, d'entremets, de sucre ou de glace.

Les surtouts sont bien sûr en usage. La table du
prince-évêque, à La Neuveville, est dressée avec trois
surtouts qui restent tout au long des services.

On sait aussi que nos pâtissiers et nos confiseurs
maîtrisent l'art des pièces montées. Une gigantesque
construction en sucre est réalisée à Courtelary pour
orner la table du prince-évêque Frédéric de Wangen,
lors de sa mémorable tournée dans ses Etats, en sep-
tembre 1776:

«Le souper fut servi avec goût & délicatesse; &
les pieces du dessert, faites en pâte de sucre crystal-
lisée parurent mériter l'attention du Prince. Elles
formoient trois parterres séparés l'un de l'autre, pour

Avec le sucre et parfois l'adragante,
le beurre constitue dans nos régions une des

matières premières des pièces montées.
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faire place à des grouppes de 137 plats de dessert. La
piece du milieu formoit un édifice quadrangulaire,
avec une piramide en forme d'obélisque de 3 pieds
& 112 de haut; les châpitaux de l'édifice, étoient sup-
portés par un double rang de Pilastres, & les portails
ornés de sculpture en bas relief: 4 génies couronnés
tenant une guirlande à la main en soutenoient les
angles; le tout étoit fermé par un balustre, & la par-
tie supérieure entourée d'une gallerie, sur laquelle
paroissoient 4 autres génies avec une inscription à
la main, de Vive Fréderic: deux arcs de triomphe
s'élevoient de chaque côté de cet édifice; l'un offroit
l'emblême du discernement; & l'autre celui de la reli-
gion: ilétoit décoré d'une figure représentant la J us-
tice, & appuié d'une autre qui portoit des attributs
Ducals penchés contre une piramide; sur le couron-
nement de l'arc, repos oit une autre figure, avec un
casque, tenant une palme à la main, pour désigner
l'amour de la patrie: ces arcs étoient terminés par des
grouppes de génies, reposans sur des piedestals, qui
offroient le symbole du bonheur & des sciences: tout
le parterre étoit orné de fleurs, & fermé d'un grillage
de bandes de crystal, coloré en verd: les autres par-
terres placés en simmétrie, sur les extrémités de la
table, étoient garnis par six édifices, de deux pieds
d'élévation: l'un représentoit le temple de la liberté,
& les autres désignoient par leurs attributs, la fidé-
lité, le Gouvernement, la renommée & les muses:
la concorde y étoit représentée sous une figure, & des
corbeilles travaillées artistement & remplies de fruits
& de fleurs, penchées sur les armoiries de S.A. » 32

Venu à La Chaux-de-Fonds, le 26 septembre 1786,
pour recueillir les témoignages de fidélité dus à sa per-
sonne et au nouveau souverain, le gouverneur de
Béville pourra apprécier de son côté le savoir-faire des
pâtissiers neuchâtelois. Descendu à l'auberge de la
Fleur de Lys, il se voit offrir une étrange construc-
tion réalisée tout en beurre, représentant le mausolée
du roi défunt:

« Au dessert, Mlle Brandt déguisée, ou plutôt cos-
tumée en bergère demi-deuil très élégant, présenta à
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sa Grandeur, avec un compliment qui donnait tout
à la fois des regrets au monarque défunt et des féli-
citations au nouveau roi, un bouquet et un mausolée
en beurre représentant le monument funéraire du
grand Frédéric. Cette pyramide était offerte comme
un échantillon de la production des montagnes; elle
coûta 168 batz.» 33

Le souvenir de cette scène nous est conservé grâce
à un dessin de Jacques Lacroix, gravé par Alexandre
Girardet. Elle représente la bergère présentant la pièce
montée au gouverneur. Cette fantaisie culinaire cor-
respond bien sûr au goût de l'époque pour la vie
champêtre et les bergeries mise à la mode par la reine
Marie-Antoinette.

NOTES

1. Ce repas a été évoqué pour la première fois par A. Mon-
tandon dans le Musée neuchâtelois: «Une réception du Gou-
verneur de Bezuc à la Brévine en 1738 », Musée neuchàtê:
lois, 1924, pp. 164-167.
Nous l'avons présenté dans Scènes gourmandes et croquis
culinaires d'autrefois, paru à Hauterive, Editions Gilles Attin-
ger, 1984, pp. 36-38.
Sources: «Délibérations et Plus de la Communauté des ChauX
des Tallières, 1728-1747 », 0 2. Voir procès-verbaux des
délibérations de la Générale Communauté des 24, 27 juillet
et 3 août 1738.
Je remercie M. André Luthi de m'avoir confié ce document
pour mes recherches.

2. Sur les cabarets neuchâtelois, voir Michel Schlup, avec la col-
laboration de Silvio Giani, Auberges et cabarets d'autrefois,
Hauterive, Gilles Attinger, 1988.

3. Le batz constitue alors l'unité de base. Il se divise en deuX
sous ou quatre kreutzers; 4 batz font alors une livre faible
de euchâtel, divisée en 20 sols faibles ou en 12 grOS au
8 sols d'argent ou 16 kreutzers. La livre faible est supplantée
à la fin du siècle par la livre tournois comprenant 10 batz
ou 20 sols.



4. Voir Alphonse Petitpierre, Un demi-siècle de l'histoire éco-
nomique de Neuchâtel, 1791-1848, Neuchâtel, 1871, p. 187.

5. «Collation" dans le sens de dessert est signalé dans Le Grand
dIctIonnaire universel du XIX' siècle: repas que l'on fait dans
l'après-midi ou dans la nuit et où l'on ne sert que des mets
f id . 'rOI s et ceux qui font la matière du dessert dans les repas
ordinaires.

6. Sur le service à la française, voir en particulier Jean-Louis
Flandrin, L'ordre des mets, Pari, Editions Odile Jacob, 2002.
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8. Cf. Musée neuchâtelois, 1871, p. 128.
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Une vaisselle en étain est déjà le signe d'une certaine aisance.
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LA TABLE DU PLUS GRAND NOMBRE

Généralités

Les grand fê
h
' es etes gastronomiques évoquées dans le

c apltre p , êd, rece ent sont des exceptions dans notre
envlronnem l' ,ent a imentaire. De plus, elles ne concer-
nent qu'u 'l' D, ne e rte. ans l'espace privé la table ordi-

d
nalreest modeste et surtout monoto~e. Elle ne sort
e sa ' '[1grISaI e que lors des grands événements ryth-

mant l'histoire d'une famille baptêmes mariages
Ou "enterrements marqués traditionnellement par des
rep ,~s Importants auxquels sont conviés la famille,
rnai, aussi voisins et amis.

Des sou .rces exceptionnelles:
les descriptions des juridictions

~~~s connaissons bien ce qui fait l'ordinaire de la
a ~ e du Neuchâtelois au tournant du XVIIIe siècle
grace aux publi , de Ia Soci , d" l', ications e a ociete emu aHon
patrIotique 1 F d' , , ,, . on ee en 1791 cette msntunon se voue
a tout c' " ,,'e qui peut contribuer au progres econorm-
que et social. Elle met chaque année des questions au
conCOurs '
d ' et recompense les meilleurs travaux par
es PrIX' m'd'Il, . e al es ou sommes d'argent. Les premiers

s~e~ p' ,d' ortent essentiellement sur des problemes

d
economie rurale: «comment améliorer la culture
es terres ' blém' a es»,« opérer le desséchement des terres
, arecageuses », «remédier à la disette et au renché-
nsseme t db'n e OIS», etc.
1 En 1793, elle décide de décerner aussi des médail-
es aux aut ' . 'cr" eurs qUI donneraienr «la meilleure des-
IPtlon topog hi , ' d' "d' , rap ique et econorruque une jun-
letton» du d 'Y pays,« e sa population, de la culture qui

P
est e~ usage, de ses défauts, des corrections qu'on
ourralt y apporter et des perfectionnements dont

elle serait susceptible ». Or, ces enquêtes abondent
en informations sur l'environnement alimentaire de
chaque juridiction, en recensant ses ressources natu-
relles, ses produits agricoles, les denrées importées
et exportées, ou en mettant en évidence les mœurs
de ses habitants.
Il faut rappeler ici que le pays est divisé à cette

époque en vingt-deux circonscriptions ou juridictions
appelées seigneuries, mairies, châtellenies qui déli-
mitent le premier cadre administratif et judiciaire des
habitants de la principauté. Ces juridictions, très iné-
gales sur le plan territorial, démographique ou poli-
tique, sont dirigées par un représentant du prince,
maire ou châtelain qui préside la cour de justice.
Assisté d'un lieutenant, le chef de la juridiction veille
en particulier au bon fonctionnement des commu-
nautés villageoises. Les juridictions les plus impor-
tantes au niveau démographique sont celles de
Valangin, du Val-de-Travers, de Boudry et de Neu-
châtel.

Toutes les circonscriptions ne feront pas l'objet
d'une étude. La Société d'émulation n'en couronnera
qu'une dizaine. Signée par Samuel de Chambrier, la
Description topographique de la Mairie de Valangin
est la première description couronnée par la Société,
en 1794 et publiée l'année suivante. Elle est suivie par
la Description topographique et économique de la
[urisdiction de la Brévine par le justicier David-
Guillaume Huguenin (couronnée en 1795 et publiée
en 1796). L'agrandissement de cette juridiction, qui
englobera par la suite La Chaux-de-Milieu et Le Cer-
neux-Péquignot, conduira Huguenin, devenu maire
entre-temps, à remanier et augmenter son texte qui
sera également couronné par la Société en 1840;
le contenu de cette publication est toutefois déjà en
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DESCRIPTloa
TOPOGRAPHIQUE

DEL ..l

MAIRIE DE VALANGIN.

Mimoire 'lui a remporté le prix de la
S ocitti d' E mulation Patriotique de
Neuchatel ln 1794.

'" NEUCHATEL;

Oe'l1mprimerie de LoL~S FAUCH!,BoUL t
Imprimeur du Roi.

M. DCC. XCV,

germe dans les Lettres écrites de la Brévine en 1816 ;
viennent ensuite la Description topographique et éco-
nomique de la Mairie de Lignières due au pasteur
Charles Daniel Vaucher (1801); l'Essai descriptif sur
la jurisdiction de Bevaix par Moïse Matthey-Doret
(1801); la Description topographique et économi-
que de la Mairie de Cortaillod du même (couronnée
en 1817, publiée en 1818); la Description topogra-
phique de la Châtellenie du Landeron par le châte-
lain Louis de Meuron (1828); l'Essai statistique sur
la Mairie des Verrières (couronné en 1830, publié en
1831) de Charles-Henri Allamand, auteur également
de la Statistique de la Châtellenie du Val-de- Travers

La principauté en 1778 avec
ses vingt-deux juridictions,
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(couronnée en 1834, publiée en 1836) et de la Des-
cription de la juridiction de Travers (1843) revue,
corrigée et développée par Jules de Sandoz-Travers.

Il faut ajouter à cette liste la Description de la juri-
diction de Neuchâtel par le chancelier Charles-
Godefroy de Tribolet (1827), non couronnée car
l'auteur, membre et président de l'Association, ne peut
concourir, et la Description topographique de la
Paroisse et du vallon des Ponts par le pasteur Samuel
Péter, couronnée en 1805 et publiée en 1806, quoi-
qu'il ne s'agisse pas d'une description de juridiction,
mais de paroisse.

Conçus selon des canevas plus ou moins similai-
res, les textes traitent des mêmes points (topogra-
phie, démographie, agriculture, industrie, commerce,
mœurs, etc.); l'approche et le traitement de certains
chapitres dépendent toutefois de plusieurs facteurs,
notamment de la sensibilité de l'auteur et de la nature
de ses informations. De qualité et de dimension dif-
férentes (selon le règlement de la Société, ils ne doi-
vent pas dépasser en principe trois quarts d'heure de
lecture); ils sont établis pour la plupart avec le soin
et la rigueur que permettent alors les moyens d'in-
vestigation de l'époque.

Cette série d'enquêtes aborde les principaux «éta-
ges» et «compartiments» du pays, soit le Littoral
(Bevaix, Cortaillod, Neuchâtel, Le Landeron), les val-
lées intermédiaires (Val-de-Ruz, Val-de-Travers, plateau
de Lignières) et les Montagnes (La Brévine, Les Ponts
et Les Verrières). L'ensemble présente toutefois deux
défauts. Les juridictions étudiées sont essentiellement
agricoles et viticoles. A l'exception de Neuchâtel et
de Cortaillod (où l'indiennage est à la source d'un
important développement économique et démogra-
phique), et dans une moindre mesure du Val-de-Tra-
vers, elles ne participent pas au grand essor industriel
qui marque la seconde moitié du Xvnle siècle. Man-
quent surtout les deux grandes communautés des
Montagnes - Le Locle et La Chaux-de-Fonds - où
l'horlogerie commence à changer les conditions de vie
et enrichir de nombreux habitants. Ajoutons que la
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seule mairie urbaine - celle de Neuchâtel - échappe
à notre enquête car l'auteur, un grand magistrat, ne
s'intéresse guère aux détails de la vie quotidienne et
matérielle.

Il faut observer, par ailleurs, que ces Descriptions
ne sont pas tout à fait contemporaines: plus d'un
demi-siècle sépare la publication de la première des-
cription consacrée à la Mairie de Valangin (1795)
de la dernière portant sur la juridiction de Travers
(1843). Les travaux les plus tardifs présentent évi-
demment moins d'intérêt pour notre propos centré
sur la seconde moitié du XVIIIe siècle. La réalité
qu'ils décrivent permet toutefois de faire d'utiles
comparaisons avec une situation antérieure et de
mesurer les éventuels changements. Nous ne les
négligerons pas même si nous exploiterons ici en
priorité les descriptions les plus anciennes rédigées
vers 1800. Notre corpus, qui englobe le Littoral
(Bevaix, Cortaillod), les vallées intermédiaires (Val-
de-Ruz - Mairie de Valangin - plateau de Lignières)
et les hautes vallées (La Brévine, vallon des Ponts),
nous paraît - malgré les réserves formulées ci-
dessus - assez représentatif du pays et constitue un
précieux témoignage sur les mœurs alimentaires
de la plupart des Neuchâtelois au tournant du siècle
des Lumières.

Les auteurs

Précisons que la qualité des auteurs confère à ceS
textes une valeur indubitable. Tous appartiennent à
l'élite intellectuelle du pays. Charles-Daniel Vaucher
(1760-1855) et Samuel Péter (1772-1820) sont pas-
teurs ; Charles-Henri Allamand (1776-1840) est mé-
decin et chirurgien, introducteur de la vaccine au
Val-de-Travers; Samuel de Chambrier (1744-1823),
Charles-lancelot-Godefroy de Tribolet (1752-1843),
David-Guillaume Huguenin (1765-1842), Louis de
Meuron (1780-1847) et Moïse Matthey-Doret sont
des hommes publics, et occupent de hautes char-



ges administratives et judiciaires. Chambrier œuvre
dans les conseils de la Ville de Neuchâtel jusqu'en
1793; Tribolet est maire de Travers (1780), maire de
~ochefort (1781), avant de devenir conseiller d'Etat
d?81), chancelier (1787) puis chambellan de Fré-
enc-Guillaume III (1798)· Huguenin est maire de

La Brévine (dès 1800), p;is conseiller d'Etat (dès
18~1); Meuron, maire de Bevaix de 1804 à 1814,
PUISchâtelain du Landeron de 1814 à 1830; Mat-
tdheY-Doret détient la charge de maire de La Brévine
e 1770 à 1773.
l'Les re~arques et les jugements sur les coutumes

a 1menta1res doivent toutefois être considérés avec
~~~ certaine prudence. La perception de la vie quo-
~~1enne peut être influencée par le statut social de
d~uteur, ses préjugés, mais aussi par ses instruments
enquête. Un médecin de campagne ou un pasteur

ex~r.cent des professions qui sont des observatoires
Pnvdégiés p , d' l' , l ', d our etu rer e tissu socia , contrairement
a e hauts magistrats, isolés dans leur fonction, sans
Contact réel avec leurs concitoyens. Nous verrons
~epe~dant que les nourritures terrestres ne sont pas
a preoccupation première des hommes de Dieu.
AU-delà de ces réflexions, il faut bien admettre

que l'auteur dl" D " ,S e a prerruere escriptton couronnee,
V~~uel de Chambrier, ancien député aux conseils de
1 e de Neuchâtel, issu du patriciat, montrera dans

sehs
A
travaux beaucoup d'intérêt à la vie matérielle neu-

c ateloise.

'1 Particulièrement soucieux de vérité et d'exactitude,
1 est l'u d ' dT ih n es premiers - avec Charles Godefroy e
Tl olet et Frédéric-Alexandre de Chambrier - à

exploiter ' , .systematiquement les archives du pays.

La table des habitants de la mairie
de Valangin (1795)

;onsidérons d'abord l'espace alimentaire des habi-
ants de l irie d ,,'a ma me e Valangin, circonscription qUI

englobe le Val-de-Ruz actuel, à l'exception de Bou-
devilliers et de ses alentours formant une mairie dis-
tincte.

L'ordinaire

« La base de la nourriture, dans toutes les saisons, est
un bon pain, plus ou moins composé en froment, sui-
vant l'état d'aisance des ménages; le seigle en fait une
partie, l'orge et l'avoine y entrent de même; peu y
mêlent aujourd'hui des pois; leur nature compacte
rend le pain pesant et difficile à digérer, malgré
l'espèce de travaux.

» En automne, suivant la force des ménages, on sale
pour la provision de l'hiver, une génisse entière ou
seulement une portion, indépendamment d'un co-
chon gras: cette viande sert à la nourriture pendant
l'hiver; elle assaisonne des pois, rarement des lentilles,
des haricots séchés, des choux ou verds ou en com-
pôte, des raves de même, peu de carottes, des bettes
en compôte, l'avoine gruée, l'orge mondé, l'abremel;
mais l'aliment le plus ordinaire est la pomme de terre;
et dans toutes les saisons, le lait et le fromage font
partie essentielle de la nourriture. Ces provisions
se finissent au printems, et à mesure que la saison
s'avance, l'on fait usage des recrues de choux, puis
des épinards, des laitues et salades, des bettes: la
viande fraîche succède à la salée; le laitage raffraî-
chissant et dégraissé entre plus dans la nourriture, lors
des ouvrages pendant les chaleurs de l'été. L'on apper-
çoit graduellement une plus grande consommation
de vin dans cette saison; l'usage s'est introduit et
s'étend d'en porter aux champs pour les travailleurs:
dans quelques ménages même, l'on y porte le café
pour le déjeûner des maîtres, et presque tous le pren-
nent chez eux le matin, et associent leurs enfans,
quoique dans un âge tendre, à cette nourriture
étrangère. » 2
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De la chair salée à la chair fraîche

Ce tableau alimentaire appelle quelques remarques.
Chambrier distingue à juste titre deux registres dans
cet ordre alimentaire, l'un salé et gras, l'autre frais
et maigre. Le premier se situe en hi ver: c'est la saison
des viandes salées et fumées qui assaisonnent les
légumes secs ou en compote donnant à l'ensemble
de la nourriture un goût insistant et uniforme. Le
second est lié à la belle saison: les saveurs s'adou-
cissent avec l'apparition des légumes frais et des vian-
des fraîches. La nourriture s'allège avec des produits
laitiers dégraissés.

Le pain, on le voit, n'est pas un aliment d'accom-
pagnement comme il apparaît aujourd'hui. Il consti-
tue l'élément de base de la nourriture. Le pain blanc,
de pur froment, est naturellement un luxe. En revan-
che, le pain de bage ou boige, allongé avec des vesces,
soit des pois ou de la poisette, semble en voie de dis-
parition, signe d'un certain enrichissement des mé-
nages. Chambrier relève d'ailleurs que le Val-de-Ruz
exporte de la poisette en grande quantité dans les can-
tons de Fribourg et de Berne «où l'on en fait usage
dans le pain» 3. Le pain de vesces, qui apparaît ordi-
nairement sur la table des humbles, peut toutefois être
dicté par le prix élevé des céréales en temps de disette.
Encore boudée dans les années 1770, la pomme de
terre est devenue un article de consommation cou-
rant «ordinaire». Chambrier souligne l'usage géné-
ral du café. li relève plus loin «qu'on le mélange
ou avec du froment ou avec du seigle, de l'orge, ou
des carottes desséchées et rôties» 4. Il déplore cepen-
dant cette nouveauté dont la consommation a bou-
leversé nos habitudes alimentaires et fait «un objet
de dépense assez sensible» 5.

Dans ce passage, Chambrier n'accorde pas une
importance particulière au chou. On sait que celui-
ci occupe une place privilégiée dans le paysage ali-
mentaire du Haut Jura, car il se prête très bien à la
conservation. Haché très fin, assaisonné et encuvé
cru, il donne de la «sarkrute » ou «salkrute- (chou-
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croute); cuit et bouilli, pressé dans une barrique, il
forme de la compote. Chambrier l'indique sommai-
rement dans un autre passage (cf. infra) où il passe
en revue les produits des jardins dans la région du
Pâquier. Notons que Chambrier ne parle pas expres-
sément de soupes, de bouillies qui constituent le fond
de la nourriture des classes laborieuses européennes.
Il est vrai que l'avoine gruée, l'orge mondé et l'abre-
mel qu'il cite dans son tableau alimentaire peuvent
servir à préparer des soupes ou des bouillies pour
accompagner les salaisons.

Les produits du sol

Précis, méthodique, Chambrier analyse en détail et
par région toutes les cultures qui prospèrent dans la
mairie. Citons-en quelques passages:

«Dans le vallon du Couti, indépendamment des
arbres désignés ci-dessus, il croît quelques noyers,
des cerisiers, gruautiers [griottiers], des prunes corn-
munes; et à l'Est, au Pâquier, qui y est contigu, quel-
ques poiriers d'espèces dures et quelques pommiers
tardifs; le bled hiverné y vient rarement. Dans les
herbages de jardins, le plus estimé est le choux à tête
ou choux blanc, dont la délicatesse est plus grande,
à mesure que le sol plus élevé, lui procure l'avantage
de rosées plus abondantes et plus fréquentes: les
bettes blanches à larges côtes y sont aussi délicates
et fraîches. On fait de ces deux especes des compôtes
pour l'hiver; l'une, connue sous le nom de saurcroute;
l'autre, cuite et bouillie, se presse dans une barique
défoncée par un bout. Les épinards, le persil, le cer~
feuil, les laitues et salades y viennent de même, ainSI
que dans de bonnes expositions, la marjolaine et le
thim. Quant aux racines, la pomme de terre doit
occuper le premier rang; plantée et sur la hauteur et
dans le vallon, elle croît avec facilité dans cette terre
meuble et friable; elle y acquiert une excellente qua-
lité farineuse et savoureuse; mais le retard qu'ap-
portent les froids dans ces lieux élevés, au moment



Avec les salaisons, le pain, le fromage et les pommes de terre
constituent l'ordinaire des paysans et des laboureurs à la fin du XVIIIe siècle.

0'
e~ Ion plante, le peu de durée de l'été et de l'automne,
pas ed~rompt retour des neiges, ne leur permettant
est' f~t~eassez long-tems dans la terre, leur produit

In eneu' l' d . dpra ce UI u Val-de-Ruz ; comme celui es
°mmes de terre du Val-de-Ruz l'est également à celui

des régions basses dans les environs du lac. Les ca-
rottes et les raves ne se cultivent que dans les jardins,
et ne servent que pour la nourriture des ménages. » 6

Dans le Val-de-Ruz, proprement dit, «[ ...], Les
groseillers cultivés ou sauvages, épineux ou à grap-
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Oignon ordinaire tiré de
l' «Herbier artificiel» de Louis
Benoît fils, émailleur et naturaliste
aux Ponts-de-Martel.



pes y réussissent fort bien; le framboisier y est en
quelque sorte indigene [...] ainsi que le mirtil. [...] L'on
seme d 1 h. ans es camps le froment d'automne ou de
pnntems 1'0 l' . 1 . . 1 h. ' rge, avoine, es pOIS,poisettes banc es
°lU nOIres Ou vesces, les lentilles. [... ] Quant aux
pantes d . dies Jar ms, toutes les especes de choux y
Phrosperent, excepté les choux-fleurs, les brocolis, les
caux d'H Il d'A
1 0 an e rouges a tete, pour lesquels toutes
es année '1 1. s ne sont pas egalement favorables; toutes
.es aitues et salades, les bettes blanches rouges et
Jaunes l ,. '. ' es épinards dans leurs vanetes. Dans les
raCliles 1 d .l ' es pommes e terre, les carottes, les panais,
es raves les 1 if . l '1 . 1 ., sa ClIS et scorsonnaires e ce en '01-

ghnon, l'ail; et dans les plantes ex~tiques, i'arti-
c aud le d d' .a ' .. c~r on Espagne et l'asperge y crOlssent
vec facIlIte; mais le premier n'y a ni le goût, ni la

grosseur qu'il . d 1 1· . 1 .1 acquiert ans es c imats qUI UI sont
propres.

1 » Le~ herbes d'assaisonnement, telles que le thim,
~mafJol~ine, l'estragon, la sariette, la menthe y pros-
PLerehnt,.ainsi que le persil, le cerfeuil, la ciboule, etc.
es ancot ,. d des froids subi db s y reussissent, quan des frei s subits, es

~u es gelées ou des sécheresses ne détruisent ni les
de~rs, ni les plantes mêmes. La fêve des marais ou

le .ourgogne y croît aussi avec facilité, de même que
a Cltrou 11 l 'Ile et e concombre dans les annees dans
esquelles le froid ne domine pas. » 7

La viande

La table .S est moins concernée par le chapitre que
amuel de Chambrier consacre aux animaux. Ils'agit

SUrtout d'animaux élevés à d'autres fins: les moutons
pou~ leur toison, les ânes pour transporter le lait
en ville d NhA l' .réd . ,e eue ate, etc. L'elevage de la volaille se
d un a ce commentaire: « Les oies, qui formoient
a,ns quelques endroits des troupeaux ont été réfor-

mees p .'
l

' arce que le produit de leur vente et de leurs
p Umes ne p . d êd 1bec fai . OUVOlt e ommager des ravages que eur

alSOlt dans les champs. »8

«Quant aux animaux sauvages, la liste en est
courte: des hivers rigoureux, autant de chasseurs à
peu près que d'hommes, en ont tellement diminué
les espéces, qu'aujourd'hui le lievre est devenu un
animal fort rare »9, comme le sanglier ou le chevreuil.
« Les cerfs et les biches y sont aussi inconnus que
les animaux de la Lybie. » 10

Les oiseaux sont aussi en très petit nombre car ils
ont beaucoup souffert de l'hiver rigoureux de 1788:
« La-perdrix y devient chaque jour plus rare: dès qu'il
en paroît une compagnie, elle est poursuivie impi-
toyablement par les chasseurs jusques à sa destruc-
tion complète [... ] la caille y est toutes les années plus
rare; la bécasse de même dans ses deux passes; le
canard, la sarcelle, la bécassine s'y voient fort rare-
ment et s'y arrêtent peu. » 11Autant dire que le gibier
ne peut paraître souvent à la table des habitants du
Val-de-Ruz.

Précisons ici que la chasse n'est pas interdite aux
bourgeois comme dans d'autres Etats. Les commu-
nautés jouissent généralement d'un droit de chasse
accordé jadis par le seigneur qui se réserve certains
privilèges. Dans la première moitié du XVIIIe siècle,
une partie du district de Boudry est ainsi érigée en
« réserve royale». Les abus de la chasse et la raréfac-
tion du gibier incitent cependant le Conseil d'Etat à
prendre des mesures en 1764. L'ouverture est limitée
du 20 juillet au 20 février. Les perdrix et les levrauts
sont protégés. Pour lutter contre le braconnage, des
patentes seront exigées sous le régime Berthier.

Us et coutumes de table

Les Descriptions donnent très peu de renseignements
sur les us et coutumes de la table. L'évocation qu'en
fait Samuel de Chambrier, quoique rapide et impré-
cise, est d'autant plus précieuse:

«Les heures des repas sont conservées, et ne chan-
gent que suivant le genre des occupations champêtres:
le travail commence et finit aux mêmes heures et,
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Les enfants en bas âge sont nourris à d'autres moments
que les adultes.

chacun y a son département. C'est dans la chambre
du chef de famille que se font toutes les opérations
intérieures; c'est là que les repas se prennent; le père,
au haut de la table, a sa famille à ses côtés; lui, ou
sa femme font les portions: les ouvriers sont rangés
à la suite des enfans; les assiettes n'y sont pas d'un
usage fort général, elles ne servent presque que pour
les portions particulières de viande; les autres mets
sont servis dans des grands plats, où chacun puise
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suivant son appent: quoique les enfants y soient
nourris du sein de leur mère, quelquefois jusques à
l'âge de deux ans, cependant cette nourriture n'est pas
exclusive; ils rodent autour de la table couverte,
demandent et n'éprouvent jamais de refus: c'est ainsi
que leur estomac s'accoutume de bonne heure à ce
qui doit faire un jour leur nourriture: dans tous les
moments de la journée même, s'ils demandent à
manger, on le leur accorde; pour cet effet, dans la



saison des pommes de terre, il y en a toujours une
marmite remplie à leur portée, dans laquelle ils pui-
~ent à volonté; hor ce tern -là, ils ont du pain quand
Ils en veulent. » 12

La table de la mairie de Lignières (1801)

Le pa teur harle -Daniel Vaucher e t avare de ren-
seignement ur la table de habitant de la mairie de
Lignière. an doute parce que celle-ci lui paraît trè
proche de celle de gen du Val-de-Ruz. Le climat et
le sol de cette juridiction ont, il e t vrai, « de trè -

~r~nds rapport avec ceux de Ligniére » 13, d'où une
eVldente imilarité dan la production agricole et le
ressOurce alimentaires. Tout au long de son texte,
le ~asteur Vaucher donne toutefois quelques détails
qUI permettent de se faire une idée de l'e pace ali-
~entaire des gen de Lignière . Il relève ain i que « le
l~gu~e de Ligniéres a beaucoup de réputation; que
on ftt toujours grand cas de ses pois et lentilles;

que ses moutons, très-succulents, ont recherchés
fa~ ~esbouchers des environs; et qu'enfin ses arbres
~uI~lers fournissent à peu-près à la consommation des
Labltans du lieu, qui au reste, n'est pas considérable.
es prunes y croissent en grande abondance; les rous-

selets, les pommes melonnes, les reinettes, et les abri-
COts ' .y reusslSSent, et sans le joran froid du Chasse-
~.l, les noyers y donneroient leur fruit comme à
l' lesse.» 14 Par ailleurs, il signale que « les grains que
l on ~ultive a Ligniéres sont le froment d'automne,
~ seIgle, l'orge et l'avoine, tantôt mêlés et tantôt
sepa 'res, et le bled de Pâques» 15.

Le chapitre qu'il consacre aux articles importés et
eXPortés donne aussi d'utiles informations. On y
a~prend que le premier objet d'importation est le
VIn dont faid on ait une grande consommation, surtout
c a~s le~ trois cabarets de la mairie. Vient ensuite le
a e qUI se boit comme partout très léger, en l'alté-
rant av dl' ,ch . ec e a poudre de carotte. Quant a la bou-

ene elle ,. denui ., « n existe que epuis quatre mOIS: parce

qu'à Lignières, le paysan ne connoît guères d'autre
viande que le salé provenant des porcs, ou autres
bêtes qu'il engraisse; et qu'il ne mange de viande
fraîche que lors des enterrernens, des nôces, des
baptêmes et autres fêtes pareilles qui sont rares» 16.

L'huile s'achète à l'extérieur, mais on la tire aussi de
la navette cultivée dan la région. Du sucre, le pas-
teur affirme qu'on en « fait pre qu'aucun usage» 17,

de même que les épice, « dont on se passe assez géné-
ralement» 18.

Le sel etau i con ommé avec parcimonie sur la
table en raison de son prix. On ne peut cependant se
pa ser de cet article d'importation qui sert à nourrir
le bétail et à saler les viandes.

En revanche, l'habitant de Lignières importe du
fromage en grande quantité « quoi qu'il en ait déjà
du produit des vaches qu'il met à la montagne» 19.

S'il est aussi peu disert sur les coutumes de table,
le pasteur Vaucher s'intéresse davantage à l'habitat
et à la vie communautaire qui éclairent certains
aspects de la scène alimentaire:

Les maisons de Lignières « presque toutes atte-
nantes les unes aux autres, sont rarement séparées par
des murailles mitoyennes, et communiquent le plus
souvent entr'elles par le haut des granges où il n'y a
d'autres séparations que des cloisons en bois. [... ]
Presque toutes d'une même architecture que celles
du Val-de-Ruz, [...] Une grande entrée commune aux
chars, au bétail et à ses maîtres, se partage en trois
autres entrées, l'une en face pour la grange; la se-
conde, d'ordinaire à gauche, pour les étables, et la
troisième pour une sombre cuisine qui conduit à
la chambre du ménage qu'habitent le père, la mère
et les enfans en bas âge, parce qu'elle est la seule
chambre chaude, et au-dessus de laquelle se trouve
une autre petite chambre chauffée par un trapon où
couchent les enfans plus âgés, et qui est en même-
temps la chambre de réduit. Tout le reste de la maison
sert de cave, de grange et d'écurie.» 20

Plus loin, il ajoute, à propos de la chambre du
ménage: «Le long de la paroi, une grande table
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autour de laquelle se rassemble pour les repas toute
la famille, présidée par le père ou le maître. Derrière
la table, un long banc; un autre banc sur le devant
de la table; deux ou trois chaises de paille ou de bois,
un buffet à deux portes, couleur de noyer; un lit
avec des rideaux de cotonne chez les riches, et sans
rideaux chez les pauvres; un miroir de sept ou qua-
torze batz, selon l'aisance de la famille, et placé
bien haut crainte d'accidens; un grand fourneau de
molasse, et chez quelques-uns une commode dans
l'ancien goût, achetée de rencontre, et deux ou trois
belles estampes du genre de l'almanac, collées à la
paroi; voilà leurs chambres presque à tous. Pas plus
de distinction entre les classes de la société. Il n'yen
a qu'une, c'est celle des laboureurs.» 21

Le paragraphe suivant en dit long sur la modestie
des conditions de vie:

«On soupe à l'entrée de la nuit: les veillées sont
longues: pour les abréger et les passer plus agréa-
blement, et aussi par un motif d'économie, (car le
laboureur ne doit rien négliger) deux ou trois famil-
les s'entendent et se donnent parole pour fournir en
commun l'huile de la lampe.

» On choisit la chambre la plus grande et la plus à
portée, et tous les soirs on s'y rassemble. Quelque-
fois les hommes s'y rendent pour parler un moment
de la guerre, de la paix, de leurs affaires, et s'endormir
ensuite sur le fourneau. Les femmes y portent leur
rouet et leur tricottage. » 22

La table de la mairie de La Brévine (1796)

Dans la première édition de la Description de laJuris-
diction de la Brévine, David-Guillaume Huguenin fait
un résumé très sommaire de la table de ses conci-
toyens: «Le cultivateur vit de son lait, de son fro-
mage, d'un peu de viande salée, de légumes, de jar-
dinage, etc. L'artisan qui ne cultive rien les achete. Au
reste on ne sauroit faire grande chère dans un lieu où
les productions locales sont peu variées, où il n'y a
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pas de marchés fréquentés; d'ailleurs, sur cet article,
on est ici généralement sobre et réglé. » 23

Les renseignements que l'auteur fournit sur la pro-
duction agricole et l'industrie permettent toutefois
de se faire une idée plus précise de l'alimentation
ordinaire des Bréviniers. La pomme de terre en fait
déjà partie: «Les pommes de terre dont on commence
enfin à connoître tout le prix, et que chacun cultive
maintenant avec assez de succès, n'ont à craindre que
les gelées de juillet et d'août. Elles sont passablement
abondantes, mais moins farineuses que dans le cli-
mats chauds. » 24 Pour éviter d'importer de l'huile de
l'extérieur «on a essayé une e pece de navette prin-
tanière, très-commune aux Vosges et dans toute la
Lorraine: elle a trè -bien réu i. Elle est mûre au mois
de juillet, et son produit est abondant; mai on
manque de pressoirs pour en extraire l'huile.» 25

Quant aux «jardinages qui réussissent à la Brévine »,

Huguenin ne craint pas d'affirmer qu'ils ont «un goût
délicat, qu'on ne retrouve pas dans les pays chauds.
Dès que la neige a disparu, on cueille le pissenlit et
la patience cultivée. C'est seulement dans le courant
de juin qu'on peut avoir la salade, la laitue, l'épinard,
les chicorées. Tous les oignons y réussissent. On y cul-
tive, mais en petite quantité, les chervis, les scorso:
neres, les choux-fleurs, etc. En automne, on récolte
pour l'hiver le choux-blanc, seul jardinage qu'on
exporte au vignoble, le choux-rave, la rave, la bette-
rave et la carotte. » 26

Une lecture attentive du chapitre consacré aux
animaux montre que la viande ne doit pas paraître
souvent à la table des Bréviniers. Si on engraisse
des vaches, c'est pour les boucheries de l'Etat ou du
Pays de Vaud. Le petit gibier qu'on chasse est vendu
à l'extérieur. La caille, la grive, la sarcelle, la bécas-

Le poêle, dit aussi chambre de ménage, v
tient lieu à la fois de séjour, de salle à manger

et de chambre à coucher.
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Grive du gui, dessinée par
Louis Benoît père.

sine et le canard sont des espèces que « l'on voit se
baigner assez souvent au lac d'Etallieres» où elles
«exercent le plus l'activité infatigable du chasseur. On
consomme peu de ces gibiers dans le lieu même. Le
lièvre et surtout la grive et la caille, font un objet
d'exportation en automne, et jusques bien avant dans
l'hiver. » liprécise « que les communiers de la Brévine
en vertu de l'article 11 de leur Charte d'érection jouis-
sent d'un droit de chasse particulier» 2Î.
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Le paragraphe que j'auteur consa-
cre au lait permet de décrire quelques

produits faisant partie de l'alimentation
des habitants de La Brévine, et entre autres une

espèce particulière de fromage, le fromage de
femme, à moins qu'il ne soit aussi exporté. «Le
lait, toujours meilleur et plus abondant dans la
saison du pâturage, forme une des parties les
plus intéressantes de l'économie rurale du lieu.
Dans les petites métairies, ce département est
remis au soin des femmes, qui s'en acquittent
avec intelligence. Aprè avoir pourvu aux be-
oins de la famille, elle font avec le re tant, du

beurre et du fromage maigre, qu'on ale; ou une
autre e pèce qu'on pêtrit avec de la crême, du sel

et quelques épicerie: c'e t ce qu'on appelle fromage
de femme. Quand il est bien traité, il n'est pas sans
mérite; il se con erve, et prend avec l'âge une cou-
leur bleuâtre. [... ] Dans les lieux où le habitations
ne sont pas trop éloignées, plusieurs particuliers s'as-

socient, prennent un fruitier à frais communs, por-
tent tous leur lait dans un lieu convenu, où on le
réduit en fromage gras; et à la fin de la campagne,
outre le petit lait et le seré qu'ils ont eu pendant le

tems de la fabrication, chaque actionnaire retire du
fromage en raison de sa mise. Trois pots et demi peu-
vent rendre communément une livre de ce fromage,
et environ trois cinquiemes moins de seré. » 28

En passant en revue les importations, et en souli-
gnant les effets néfastes de l'industrie, Huguenin met
en évidence la consommation abondante de café, mais
aussi l'usage très modéré du sucre: « En arrachant des
bras à l'agriculture, on s'est mis dans le cas de faire
de grandes importations pour les objets de première
nécessité. On importe du froment qui a coûté, dans
ces derniers temps, environ 16800 écus; du café, qui
au plus bas possible, en vaut 4000; très peu de sucre,
des vins et des eaux-de-vies, qui se consomment dans
les cabarets, etc. » 29

Publiées une vingtaine d'années plus tard, les Let-
tres écrites de la Brévine en 1816 confirment la sim-
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plicité des mœurs alimentaires des habitants de cette
haute vallée jurassienne, mais la description s'élar-
git et devient plus nette. Comme Samuel de Cham-
brier, le maire Huguenin ne parle ni de soupe ni de

bouillie.
li révèle aussi le goût de ses concitoyens pour des

mets associant d'étranges combinaisons de saveurs.
« La table n'est pas [... ] recherchée: un pain noir,
composé d'orge et d'avoine, de la viande salée, des
légumes, du lait, du fromage maigre, des pommes de
terre, sont le fond de la nourriture ordinaire. L'eau
et le lait sont la boisson habituelle. Le vin ne se boit
jamais aux repas, excepté les jours de fête. Le matin
et le soir une infusion que l'on appelle café, coupée
avec du lait, sans sucre, paraît sur toutes les tables
avec du beurre frais, du fromage, et dans les grandes
solennités on y ajoute du miel et de la mélasse. Ils font
avec cette mélasse, de la crème et du vinaigre, une
sauce qui assaisonne très-bien la salade et surtout les
pommes de terre, meilleure suivant mon goût que
celle qui est composée d'huile et de vinaigre. » 30 Cette
pratique n'est pas trop incongrue pour l'époque. Cer-
tains manuels de cuisine - tel le Cuisinier métho-
dique - proposent ainsi des recettes de salade au
sucre. Huguenin n'omet pas de mentionner le café
dont la consommation effrénée suscite la réprobation
de la plupart des auteurs de la Société d'émulation
qui le considèrent comme un article d'importation
dispendieux. Curieusement pourtant, il prend le
contre-pied de ses concurrents:

«J'ai entendu bien des gens, et vous même, mon
cher ami, reprocher aux pauvres leur café, mais je
vous assure, qu'après avoir vu les choses de près et
par moi-même, je crois que c'est à tort qu'on les
accuse de gourmandise, la même poudre est recuite
plusieurs fois dans une légère poêle en fer battu, sou-
tenue au-dessus de la flamme par trois jambes, et la
nouvelle que l'on y ajoute chaque fois est très-peu de
chose; encore une partie de cette addition se compose
de carottes rôties, de chicorée ou de glands prépa-
rés. li est vrai qu'avec ce café le pauvre fait une plus
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grande consommation de pain que s'il déjeûnait et
soupait avec de la viande et des légumes, mais d'un
autre côté il faut aus imettre en ligne de compte le
temps, la dépense du bois et la santé. Vingt minutes

au-plus et quelques échalas suffisent à une femme
pour préparer son déjeûner ou son souper, laver es
tasses après le repas et ranger son petit service. Il fal-
lait jadis toute la journée d'une femme pour nettoyer
et laver son légume; il lui fallait quelques bra sées de
gros bois pour faire cuire sa marmite ur un grand
feu, pendant quatre ou cinq heure ,néce aire pour
amolir ces viandes alées et de échée à la cheminée,
en one que tout compte fait, i St-Dorningue ou la
Martinique enlèvent ici quelque millier de francs,
on le regagne presque ur l'économie de forêt, et
i l'on mange un peu plu de pain, on le regagne
encore sur le temps; c'e t qu'ici le femmes n'ont
point de servantes et qu'elles savent gagner de l'ar-
gent. D'ailleur il faut considérer la anté de ceux qui
mènent pendant sept ou huit mois, quelques-uns pen-
dant toute l'année une vie sédentaire et appliquée:
pensez-vous qu'un homme, qu'une femme, qui sont
seize heures par jour l'estomac penché devant un
établi, sur un coussin ou un rouet, puissent s'ac-
commoder d'aliments de difficile digestion comme
un bûcheron ou un manœuvre? Cette manière de
déjeûner et de souper avec du café est, on peut dire
générale et la classe industrielle s'en trouve bien; elle
supporte plus aisément les veilles prolongées, sans être
incommodée par le sommeil et les suites ordinaires
d'une digestion laborieuse. )}31
il faut attendre la seconde édition de la Descrip:

tion de laJuridiction de la Brévine pour que l'auteur
se décide enfin à mettre la table des Bréviniers sous
nos yeux. Cette étude paraît au soir de sa vie, mais
elle conserve tout son intérêt pour notre propos. Elle
montre que le café est à l'origine d'une véritable révo-
lution alimentaire. En effet, il supplantera la soupe
dans les repas. Voici comment le maire Huguenin
décrit la table «ancienne» - sans doute celle de son
enfance:



L'introduction du café dans l'alimentation des classes laborieuses provoque
une révolution alimentaire en supplantant la soupe jadis omniprésente sur la table.
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Une des tâches essentielles de la ménagère: rôtir et moudre le café.

« Le café n'était pas connu, le matin on déjeûnait
avec de la soupe, du salé et du jardinage. A midi du
lait et du fromage, le soir encore de la soupe ou du
lait. La soupe et le lait semangeaient dans une grande
écuelle commune, dans laquelle chacun allait pui-
ser avec sa petite cuiller en bois ou en fer. En place
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d'assiettes, des plats en bois tournés et sans bords
sur lesquels chacun mangeait sa part des viandes et
du jardinage. Les repas finissaient toujours comme
ils avaient commencé, par une prière du chef de
famille. La vie ordinaire de ces bons montagnards
était peu coûteuse. li ne leur manquait guère que le



La carotte, une racine qui
entre al .ors cuneusement dansla' .preparatIon du café.
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vin qui ne se buvait que dans les jours de fêtes ou dans
les cabarets, beaucoup moins nombreux qu'ils ne le
sont aujourd'hui, les fruits, le sel et quelques épice-
ries communes. » 32

Et voici comment il présente la table moderne: «La
nourriture est à peu près la même, seulement le café
a été partout et dans toutes les classes substitué à la
soupe du matin et du soir, et chez ceux qui ne culti-
vent pas, le pain de froment à celui d'orgée. Du reste
on vit de viandes, la plupart salées, du produit de son
jardin, de quelques fruits qu'on importe et surtout
de pommes de terre, de fromage maigre, et dans les
jours de fêtes, le beurre et la mélasse paraissent sur
les tables, bien rarement et seulement dans quelques
maisons, les gelées et les confitures. » 33

Le café a bien supplanté la soupe. Mais s'agit-il
encore de café? Cette mixture si délayée ne corres-
pond pas à notre boisson d'aujourd'hui, et fait sans
doute contraste avec celle que consomment alors les
particuliers aisés.

Trop vagues, les indications du maire ne permet-
tent pas de suivre l'évolution du couvert. Jusqu'à
quand utilise-t-on des assiettes en bois? Charles-
Henri Allamand, l'auteur de la Description de la Juri-
diction de Travers (1843), écrit, il est vrai tardive-
ment: «Au commencement de ce siècle encore, il était
des ménages aisés et même riches parmi les cornmu-
niers de Travers, où figurait l'assiette de bois, et où
les femmes restaient debout occupées à servir leurs
maris et leurs fils, et ne prenant leur repas qu'en allant
et venant et comme à la dérobée. » 34

Dans sa Description augmentée, Huguenin ne se
contente pas de décrire la table ordinaire, il évoque
aussi certains aspects des repas de fête, lors de
mariages et de baptêmes: «Le principal mérite des
[... ] repas de noces, la pièce la plus essentielle était
un énorme pain de fleur de farine, pétri avec du
lait, du beurre, des œufs et du sucre; on embellissait
l'extérieur d'amandes sucrées, de fleurs artificielles.
C'est ce qu'on appelait la rôta. C'était l'amie de noce
qui en faisait les frais. [... ] Le vin, les viandes, rien
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n'était épargné. Les repas finissaient toujours par des
beignets, du ris cuit au lait et des beurres, quelques-
uns très joliment façonnés, représentant quelques allé-
gories relatives à la fête.» 35 «[ ... ] Dans le repas qui
suivait [un baptême], la rôta paraissait aussi sur la
table avec de grandes cérémonies; c'était la marraine
qui en faisait les frais. Au déjeûner avant le départ
pour l'église, il n'aurait pas été complet s'il n'y eût
une bonne rôtie, espèce de soupe faite avec du vin,
du sucre et de la cannelle. » 36

La cuisine et ses rites retiennent aussi l'attention
de l'auteur: «Une grande cuisine au milieu de la mai-
son, était éclairée d'en haut par une va te cheminée
en bois dans laquelle on fumait les viandes alées et
autour de laquelle on plaçait les blés pour achever de
les sécher [... ] au milieu de la cuisine était le foyer,
une ou plusieurs grandes bèches en bois, tournant
sur des pivots solides, soutenaient les crémaillères,
auxquelles on suspendait les chaudière et le mar-
mites. » 37 «La cuisine avait aussi son luxe: il consis-
tait en vases pour le lait, nombreux et d'une extrême
propreté. Une chaudière, des chaudrons, des casses,
des poèles de toutes les formes et grandeurs et une
grande aiguière étaient placés dans les lieux les plus
apparens. Tous les samedis tous ces vases en cuivre
ou en laiton étaient repolis, et si le jour était beau,
étalés devant la maison, autant pour les faire voir que
pour les sécher. » 38



L'âtre d'une maison paysanne avec sa gigantesque cheminée,
ou « tué ", où se conservent les salaisons.

Description topographique de la Paroisse
et du vallon des Ponts (1806)

L.e discours alimentaire du pasteur Samuel Péter
al.oute fort peu de chose à celui du justicier Hugue-
nm, car les conditions de vie des deux vallées sont
a.nalogues. Il signale cependant l'existence de plu-
~leurscOmmerces: «Deux boucheries qui fournissent
b~ la viande toute l'année, particulièrement aux ha-
Itans du Village, et hors de la Paroisse. »39 Mais il

s'empresse d'ajouter «que lespaysans ne mangent de
la viande fraîche qu'aux repas d'enterrements et de
baptêmes» 40. Quatre boulangeries «dont trois au Vil-
lage, et l'autre très-près, au Voisinage dessous; ce qui
est beaucoup trop pour un petit endroit. En faisant
son pain à la maison, il profiteroit davantage, on
pourroit mêler de l'orge avec du froment, et il cou-
teroit moins; ce qu'on ne trouve pas chez les Bou-
langers.» 41 Salaisons, fromage maigre, pommes de
terre et choux, «dont on plante une grande quan-
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tité, et qui sont excellens, sur-tout ceux des marais
cultivés» 42, font l'ordinaire des habitants. «L'orge et
l'avoine sont le produit naturel de la Paroisse, le plus
approprié au sol, et celui qui lui convient le mieux,
eu égard au rapport: l'orge donne un pain très-sain;
mêlé avec de l'avoine, c'est de l'orgée, dont se nour-
rissent presque tous les laboureurs.» 43 «[ ...] Les
pommes de terre réussissent très-bien [... ] la pomme
de terre est peut-être de tous les légumes le plus
sain. » 44 « [...] Actuellement le beurre est rare dans la
Paroisse, assez souvent plus cher qu'à Neuchâtel,
parce que plusieurs laboureurs se sont réunis pour
faire ensemble le fromage gras, qui est un des plus
grands rapports de la Communauté.» 45 «[ ...] On a
planté quelques cerisiers et pruniers, qui rapportent
du fruit quand la saison est bonne, et quand on peut
les préserver de la rapacité des maraudeurs. » 46

Le pasteur relève aussi quelques ressources ali-
mentaires procurées par la nature sauvage. Comme
infusion, les habitants utilisent ainsi la belle-étoile
« qui croît en abondance dans les forêts, et dont on
fait un thé très-agréable et très-sain, peut-être supé-
rieur à celui qui nous vient des pays étrangers» 47. Il
signale que «le Bied est peuplé d'écrevisses» 48, etc.

Le penchant immodéré des Ponliers pour le vin et
l'eau-de-vie inspire à l'homme de Dieu une réflexion
intéressante. li l'attribue aux salaisons: «Il arrive que
la viande salée, qui est la nourriture de la très grande
majorité des habitans, altére considérablement plu-
sieurs personnes; de là cette consommation pro-
digieuse de vins et de liqueurs, qui se fait dans la
Paroisse.» 49 liy a «au moins trente endroits, où l'on
vend du vin ou des liqueurs [...] ceux qui ne pouvoient
acheter du vin, dans le tems où on le vendoit 10 et
12 batz le pot, ont contracté la funeste habitude de
boire de l'eau-de-vie, qu'ils mêlent avec de l'extrait
d'absinthe, et qu'ils prennent par roquilles: on s'est
mis sur le pied de boire aussi de l'eau-de-vie de gen-
tiane, qui est encore plus violente. » 50

Le pasteur évoque aussi les veillées qui se termi-
nent par de petits plaisirs gastronomiques: «Les habi-
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tans des Ponts sont très-sociables, remplis d'aménité,
et très liants; cela vient de ce qu'ils se voyent beau-
coup, sur-tout pendant les longue veillées de l'hi-
ver. Plusieurs personnes se réunis ent, et en particu-
lier les femmes, dans une même chambre; chacun y
apporte son ouvrage, se range en cercle autour d'une
lumiere, et travaille ainsi jusqu'à 10 ou Il heures du
soir; on y travaille au défi l'un de l'autre: il regne un
parfait silence dans la chambre; mais aussi dans les
momens de repos, c'est à qui en dira le plus. On éco-
nomise ainsi la chandelle, et on se procure de jolis
momens de récréation: on finit ordinairement ces
veillées par manger quelques fruit. » 51

La table de la mairie de Bevaix (1801)

Avec l'Essai descriptif sur la ]urisdiction de Bevaix,
nous abordons la table des gens de la plaine, du Lit-
toral. Apparemment, elle n'est guère plus souriante
que celle des gens de la montagne et des vallées. Il n'y
a pas de différences très marquées si l'on en croit le
résumé assez sec qu'en fait Moïse Matthey-Doret:
«La nourriture ordinaire est du pain de bled, où entre
souvent une partie d'orgée et quelquefois des poisertes
blanches; de la viande, du fromage, des fruits, beau-
coup de pommes de terre, de légumes et plantes pota-
gères, et un peu de lait qui s'emploie ordinairement
avec le café. » 52 Comme ses prédécesseurs, Marthey-
Doret souligne l'importance du pain et de la pomme
de terre dans l'alimentation générale et ne parle ni
de soupe ni de bouillie. La pomme de terre «offre à
tout le monde un aliment sain et agréable, qui sup-
plée économiquement à tous les autres» 53.

Un sol fertile et un climat doux assurent à la mairie
de Bevaix des légumes et des fruits en suffisance. Mais
si l'on excepte quelques espèces (courges, choux-
fleurs, etc.), les produits du jardin ne diffèrent guère
de ceux du Val-de-Ruz.: « [ .•. ] on cultive le chou
blanc, la patience, la carotte, la betterave, toute espece
d'oignons, de salades, laitues, chicorée, épinards,
fèves, haricots, etc. Les choux-fleurs, artichauds,



Intérieur de cuisine par Henri. Berthoud.

salsifis sc' ,. ,l ,orsonneres, asperges, etc. y reussissent ega-
lem~nt. Les raves qu'on sème dans les champs, après
a recolte des bleds, se cueillent dans l'arrière saison
POur les réduire en compôte.

)}.Près des Courtines et dans des lieux fort gras,
crOISSent des courges, qui sont quelquefois d'une
grosseur prodigieuse. » 54

«Tous les arbres fruitiers ordinaires réussissent à
Bevaix, tel que le noyer, qui vient fort grand et beau;
diverses espèces de pommiers, de poiriers, de cerisiers
et de pruniers. Le châtaignier y est rare. » 55

Le café est comme partout la boisson à la mode:
« il y a 50 ans que le café étoit inconnu au peuple,
mais devenu aujourd'hui un aliment ordinaire, il
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Tuer le cochon gras, un acte rituel à la veille de l'hiver.

paroît sur toutes les tables; on voit même des famil-
les pauvres se priver de toute autre chose pour s'en
procurer. Pour en diminuer la dépense, on le mêle
avec du grain rôti, des carottes séchées et mises en
poudre, etc. » 56

li ajoute que le lait est très recherché depuis que
l'usage du café s'est introduit: « Ceux qui en ont en
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vendent aux autres; en sorte que l'on n'en tire ordi-
nairement ni beurre ni fromage. » 57

Les Bevaisans importent ainsi ces deux articles en
grande partie des Montagnes. Précisons toutefois que
la juridiction englobe la Montagne de Bevaix où la
Communauté possède une vacherie, et quelques par-
ticuliers des prés: « Les herbacées y sont d'une très-



bonne qualité; les vaches qui s'en nourrissent don-
nent avec plus d'abondance un lait où l'on retrouve
le goût et le parfum des plantes fraîches et succulentes
dont elles se repaissent. » 58

Les habitants de la mairie achètent aussi à l'ex-
térieur une partie de leur grain et de leur viande:
«Chaque ménage un peu à son aise achète au prin-
temps ou pendant l'été, un cochon maigre qu'on en-
graisse avec les rebuts des jardins, du son, etc., et
s'il ne suffit pas pour sa provision, on achète à la fin
de l'automne un bœuf gras ou une vache pour saler;
mais Comme cet achat est au-dessus de la portée du
plus grand nombre, quelques particuliers se réu-
nISSent ordinairement pour faire en commun cette
emplette qu'ils partagent ensuite. » 59

La mairie dépend aussi de l'étranger pour son huile
alors qu'elle pourrait la tirer de la navette ou du colza.

Le vin fait-il vraiment partie de l'ordinaire des ha-
bitants de Bevaix? Sa consommation apparaît sur-
tout comme une pratique masculine: « Le vin est d'un
UsageCommun: quelques particuliers aisés en gardent
Pour leur provision de celui qu'ils récoltent; les autres
ve~dent toute leur vendange et vont fréquemment
bOIre au cabaret. Le laboureur qui s'occupe à un
tra.vail pénible et fatigant, trouve dans le vin une
b?lSSon restaurante, qui soutient et renouvelle sa
~lgueur et ses forces. L'ouvrier de fabrique aime aussi
a passer ses moments de loisir au cabaret qui absorbe
u?e partie de ce qu'il a gagné, et même quelquefois
d avance ce qu'il gagnera: aussi se fait-il une très-
grande consommation de vin dans le lieu. » 60 Les vins
de Bevaix, au dire de l'auteur, sont en général « de
garde, et gagnent en vieillissant» 61.

Le poisson n'est pas signalé dans la table commune,
et POUrtant, on «pêche dans le lac, qui est très-pois-
sO~neux, la truite, le brochet, la palée, qu'on sale et
del on met en barils pendant l'hiver; la lotte, la bon-
elle, etc. )}62.

~omme partout, le sucre est encore peu en usage
«s~ ce n'est chez quelques particuliers qui ont une
ta le plus recherchée » 63.

La table de la mairie de Cortaillod (1818)

Grâce à l'introduction de l'indiennage, dans le pre-
miers tiers du XVIIIe siècle, la mairie de Cortaillod
est à la pointe de l'industrialisation du pays. Elle
est le siège d'une des plus grandes manufactures
européennes, la Fabrique Neuve, fondée en 1751
par Claude-Abram DuPasquier et Jacques-Louis de
Pourtalès. La construction de cette entreprise, ses
aménagements dans un site remarquable, agrémenté
d'essences exotiques, témoignent d'un luxe inouï dans
nos régions: « La fabrique est composée d'un grand
nombre de bâtiments appropriés à cet usage, parmi
lesquels on en distingue un, construit en 1815,
remarquable par sa beauté et ses grandes dimensions.
Un bras de la Reuse, appelé le Vivier, y fait mouvoir
les rouages nécessaires, et forme de ses eaux abon-
dantes grands lavages qui sont, avec ceux de la
fabrique de Boudry, les plus beaux du Canton. Cet
établissement, où tout annonce l'opulence des pro-
priétaires, est embelli par une terrasse et des jardins
gagnés à grands frais sur le lac. Ils sont en été, ornés
d'arbres, de plantes et de fleurs exotiques. Le lau-
rier, le citronnier, l'oranger, le grenadier, l'olivier,
etc., décorent les allées de ces beaux jardins, et les
embaument de leur parfum. On les garantit des ri-
gueurs de l'hiver, en les transportant dans des serres
chaudes. » 64

L'industrialisation du pays, l'aisance de ses fabri-
cants ont-elles des effets sur la table commune de la
mairie de Cortaillod? Voyons ce qu'en dit Matthey-
Doret. Il écrit, vers 1815, soit une quinzaine d'an-
nées après avoir publié sa Mairie de Bevaix: « Les pro-
priétaires laboureurs se nourrissent du produit de
leurs champs: le pain de ménage se fait ordinairement
d'un mélange de moitié blé et d'orge ou d'orgée. On
achète au printemps, un porc que l'on engraisse pen-
dant l'été, pour le saler en hiver avec une portion de
vache ou de bœuf; et l'on va à la boucherie pour le
Dimanche, ou quand la provision de salé est épuisée.
Le café au lait, sans sucre, est d'un usage ordinaire
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pour le déjeuner, et même chez plusieurs pour le sou-
per. On y est si fort accoutumé, que le prix exorbi-
tant de cet objet, pendant le blocus de l'Europe, n'a
pu y faire renoncer. » 65 « Les fruits verts et secs, les
légumes, les plantes potagères, et surtout les pommes
de terre, font aussi une partie essentielle de la con-
sommation. Ceux qui ont des vignes, gardent du vin
pour les besoins de la maison: il est néces aire d'en
avoir pour les travaux pénibles de l'été. Les fabricans,
et en général ceux qui n'ont pas de propriété, achè-
tent leur pain des boulangers: ce qui e t fort com-
mode; mais on a lieu de croire que, s'ils se procuroient
du grain propre à faire un bon pain de ménage, ils
y trouveroient beaucoup plus d'économie. Ceux
d'entr'eux qui ont quelques moyens, se procurent un
cochon gras pour l'hiver. » 66

Voilà pour l'ordinaire, qui ressemble fort à celui
de la table précédente si l'on excepte un usage plus
commun des fruits, de la viande fraîche et peut-être
du vin. N'oublions pas que cette enquête est faite
quinze ans plus tard que celle de Bevaix. La pré-
sence du vin sur certaines tables s'explique naturel-
lement par la vocation viticole de cette mairie qui pro-
duit un rouge et un blanc excellents: « Le vin rouge
de Cortaillod, du crû des Côtes, et le blanc des
Joyeuses, [... ] sont d'une qualité bien distinguée; le
rouge surtout est recherché dans le pays et dans
l'étranger. »67 La pomme de terre apparaît, comme
partout, l'aliment de base: « Ce présent inestimable
de l'Amérique [... ] est devenu à Cortaillod, comme
dans d'autres endroits, l'une des plus utiles produc-
tions. Elle offre à toutes les classes du peuple, des metS
aussi abondans et variés, que sains et agréables. » 68

Généreux, les vergers ne donnent pas seulement
des pommes, des cerises ou des prunes, mais aussi
des amandes et des fruits délicats, tels que les abri-
cots et les pêches « qui se cultivent en espaliers, ou
en mi-tiges, dans les jardins. On voit aussi dans les
vignes quelques pêchers, dont la fleur agréable et pré-
coce annonce la fin de l'hiver et le retour du prin-
temps.» 69



Les légumes les plus variés et les plus fins croissent
dans les jardins: « Diverses espèces de choux, de sala-
des, oignons, haricots, épinards, courges, etc. On
recueille dans les champs des carottes et des raves.» 70

L'auteur distingue une hiérarchie dans les légumes:
«Les particuliers riches, ou qui ont une table recher-
chée, fOnt cas des choux-fleurs, artichauts, asperges,
salsifis qu'on cultive également, de même que les
n:e,lons; mais ces derniers ne parviennent à leur matu-
nte qu'au moyen de couches vitrées.» 71

1 Récemment introduite, la culture du colza a changé
es habitudes culinaires: l'huile qu'on en tire suffit à
~eu près aux besoins du lieu. Elle a supplanté l'huile
: noix et rendu inutile l'importation d'huile étran-

gere.

Comme à Bevaix, le poisson n'est pas signalé dans
l'alimentation ordinaire. Il faut préciser que la pêche
dans l'Areuse est affermée au profit du souverain. En
revanche, tous les sujets de l'Etat peuvent pêcher en
toute saison dans le lac qui fournit le brochet, la
perche, la palée, la bondelle, la lotte, etc.

Si l'on en croit Matthey-Doret, l'usage du sucre
et autres épiceries est encore réservé aux classes aisées.
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Conclusion

Même s'il est incomplet, et fondé sur un type de docu-
ments similaire, ce tour d'horizon alimentaire permet
de tirer des conclusions intéressantes sur la table neu-
châteloise au tournant des Lumières. Il démontre, de
façon insistante - preuve de sa pertinence? -, une
·certaine uniformité: dans les trois grande régions
du pays, l'ordinaire e compose e entiellement de
pain, pomme de terre, salaisons, fromage - rnai-
gres il s'entend -, jardinage , café et lait. La viande
fraîche est partout un luxe, de même que le sucre
et les épices. La rareté du ucre exclut évidemment
de la table quotidienne le répertoire des friandises,
confitures, gelées ou biscuits. Le auteurs ne men-
tionnent ni le thé ni le chocolat dont l'absence n'est
pas considérée comme un manque. Le maïs et le riz
n'entrent pas non plus dans l'alimentation commune.

On observe bien sûr quelques nuances d'un «étage»
à l'autre, suivant les ressources du sol. Les fruits et
le vin paraissent rarement sur la table des gens des
Montagnes contrairement à celle des habitants de la
plaine. En revanche, le beurre et le fromage manquent
sur le Littoral. Il s'ensuit d'importants échanges de
nourriture entre les communautés. La volaille ne fait
pas partie du quotidien, les œufs non plus 72. On sait
cependant que des particuliers élèvent des poules et
vendent leurs œufs. On se prive généralement des pro-
duits rares et recherchés, susceptibles d'être expor-
tés, tels que les fromages gras ou le gibier.

La table neuchâteloise, telle qu'elle est décrite par
les enquêteurs de la Société d'émulation, est bien sûr
une table nouvelle. Elle ne correspond pas à celle de
la première moitié du XVIIIe siècle où les céréales et
sans doute le chou jouent encore un rôle essentiel.
L'introduction du café et de la pomme de terre est à
l'origine de cette importante mutation. Le café, on
l'a vu, prend la place de la soupe sur la table, dès la
fin du XVIIIe siècle. Quant à la pomme de terre, sa

Chou vert frisé dessiné par Louis Benoît fils.



culture intensive semble faire reculer la consomma-
tion de céréales, observée par plusieurs enquêteurs,
et par conséquent la possibilité de faire des bouillies.

Les auteurs ne disent pas à quel moment on com-
mence à la cultiver et à la consommer. Nous dispo-
~ons heureusement d'une précieuse indication grâce
a un Mémoire sur l'importance de la culture des
Pommes de terre dans la principauté de Neuchâtel &
Valangin, publié par la Société d'émulation en 1793.
L'auteur, Daniel Meuron, y affirme que le précieux
tubercule aurait avantageusement remplacé le pain
lors de la « grande cherté des bleds » de 1771 et qu'il
constitue surtout déjà à cette époque le fond de la
nourriture paysanne du haut du pays:

«Tout le monde connoît cette partie du Jura qui
borne notre pays au nord: c'est, pour le dire ici en
pa~sant, une des courses les plus intéressantes qu'on
PUI~sefaire; & quant à moi, je n'oublierai jamais le
plaisir que je goûtai à parcourir ces montagnes dans
le mois d'octobre 1771, époque de la plus grande
C?erté des bleds dans ce pays. Durant les quatre ou
~Inq. jours que j'employai à faire cette course, le
esom de nourriture & de repos me fit souvent entrer

dans quelques-unes des maisons isolées dont ces mon-
tagnes SOnt parsemées, & qui forment ce coup-d'œil
qu'on ne trouve nulle part ailleurs. De quoi croit-on
que.se nourrissoient les heureux habitans qui les peu-
~lolen.t? De pommes de terre & de lait. Il y avoit plus
l,e troIS mois, qu'excepté dans les jours très-rares, où
don ~voit été au village prochain, on ne voyoit plus
cle pam Sur la table. C'étoit néanmoins encore le rems
e leurs travaux, & je puis assurer qu'ils jouissoient

~ous d'une santé qu'il est bien rare de trouver chez
es personnes qui se nourrissent de pain.» 73

cl Le changement de la table neuchâteloise se fait
Xonc progressivement au cours du dernier tiers du
, VITIe siècle. Une petite révolution est aussi engagée
a cett '. e epoque au niveau des corps gras. Dans cer-
tailles p . d ., arues u pays, le lard et le saindoux sont peu
a peu remplacés par des huiles végétales tirées de la
navette, puis du colza. La cuisine au beurre est un

privilège des producteurs de lait, et l'huile d'olive est
bien sûr réservée aux élites.

Les conditions alimentaires ne s'amélioreront
guère durant le premier tiers du XIXe siècle si l'on
en croit les auteurs des quelques descriptions publiées
dans les années 1830-1840. Les denrées de luxe,
qu'elles soient indigènes ou exotiques, seront encore
longtemps exclues de la table quotidienne du plus
grand. nombre, et même des produits qui paraissent
aujourd'hui de première nécessité 74.
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MÉMOIRE
SUR l'importance de la culture des

pommes de terre dans la princi-
pauté de Neuchatel & Valengin ,

Avec quelques injlru[1üms fur la meilleure
métbode à [uiore dans cette culture,

Par UA Membre de la Société d'Emulation
de Neuchatel.

Approuyé & puhLié par ladite Société.

-------------------------------

72. Des enquêtes sur l'alimentation française sous l'Ancien
Régime aboutissent aux mêmes conclusions: ~Œufs et vo-
lailles étaient rarement consommés car on les réservait à la
vente.»

Cité dans Les Français et la table, Paris, Musée national des
arts et traditions populaires, Editions de la Réunion des
Musées nationaux, 1985, p. 37.

Daniel Meuron, Mémoire sur l'importance de la culture des
POmmes de terre dans la principauté de Neuchatel & Valen-
gin, avec quelques instructions sur la meilleure méthode à
suivre dans cette culture, par un membre de la Société d'ému-
lation de hâ 1 1 d 8euc ate, s.. n. ., p. .

73.

74. Ce dénuement est mis en évidence par le Dr Allamand dans
son Essai statistique sur la Mairie des Verrières, publié en
1831. Il relève que beaucoup d'habitants se contentent
encore, pour seule nourriture, de «pain noir et de lait écrémé
ou de petit lait, de viande salée plutôt que celle de boucherie»
(p. 72). L'huile d'olive est encore un luxe inconnu pour beau-
coup. Comme autrefois, «la crème ou le sirop de mélasse
remplace l'huile pour l'assaisonnement de la salade» (p. 77).
Les détails qu'il donne à propos des noces et des baptêmes
confirment aussi la permanence d'une certaine grisaille ali-
mentaire: «On trouve encore dans quelques parties de la
Mairie des restes d'anciens usages qui peignent bien les
mœurs d'alors. Par exemple, la plupart des convives d'une
noce y sont tenus à porter un jambon, une pièce de viande
salée ou telle autre chose de ce genre. A la naissance d'un
enfant, les parens, les voisins, les amis, ne visitent point la
mère sans lui offrir des pruneaux, du chocolat ou des bis-
cuits. Pareille chose a lieu pour un baptême, ou pour un enter-
rement, en ajoutant à la viande salée du riz, du beurre, du
café, ou quelques pots de lait. Le riz cuit au lait et les bei-
gnets sont pour ces gens-là le nec plus ultra du rafinement
de la cuisine, mais ces derniers ne paraissent que pour une
fête joyeuse: on ne les voit jamais figurer dans une fête
funèbre» (pp. 75-76).
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La salle à manger
d'une grande demeure:
une table richement
dressée, ornée d'un
somptueux surtout en
orfèvrerie, un élégant
buffet de service
servant de desserte,
des vins conservés
dans des seaux et des
rafraÎchissoirs.



LA TABLE DES GRANDES MAISONS

Préoccupés en premier lieu par l'alimentation du plus
grand nombre, les auteurs de la ociété d'émulation
ne présentent jamais en détailla table des gens aisés.

Celle-ci se des ine toutefois en filigrane grâce à
quelques-uns de leurs commentaires. Les aliments qui
la composent sont généralement plus riches et plus
raffinés. Le pain est de froment, et non un mélange
~e seigle, d'orge et d'avoine. Les fromages gras se subs-
tttuent aux fromages maigres. La viande fraîche et
bl~nche est de consommation plus courante. L'éven-
taIl alimentaire est surtout plus varié. Aux produits
d~ pays s'ajoutent parfois des denrées méditerra-
neennes et coloniales que l'on peut se procurer faci-
lement dans les boutiques du chef-lieu ou auprès
de marchands forains. Citons, parmi d'autres, le riz
Ou les A •1 pates qur commencent à paraître sur les tables;
es précieuses épices - gingembre noix muscade clousd . "e. gIrofle ou cannelle - qui permettent de multi-
~her les saveurs, de développer l'art des sauces et
es ragoûts; le sucre qui donne accès au registre si

convoité des friandises, des confitures, des pâtisseries
Oudes glaces; les amandes, indispensables pour pré-rarer orgeat, pralines, massepain ou certains petits
~urs; les citrons et les cédrats dont le goût parfume
~ ors, tant de desserts et d'entremets; et n'oublions pas
le the et le chocolat qui agrémentent les collations et
es goûters de toute bonne société. La plupart de ces
rOdUits, fort coûteux, ne font pas encore partie de
L ta~le de tous les jours, même chez les gens aisés.
es livres de comptes des familles bourgeoises que

nous av 'ons conserves montrent cependant que leur
Conso .., ffimatlon ne cesse d'augmenter dans les der-
nleres a ' d "nnees u siècle,

Des hôtels particuliers où l'on tient
table ouverte

La principauté compte malgré tout des particuliers
très fortunés où l'ordinaire est spécialement opulent.
Les plus connus sont les richissimes Pierre-Alexan-
dre DuPeyrou et Jacques Louis de Pourtalès. L'un
et l'autre tiennent table ouverte dans leurs riches
demeures du faubourg du Lac où les fêtes et les bals
se succèdent pour la bonne société neuchâteloise ou
en l'honneur des hôtes illustres si nombreux à Neu-
châtel à la fin du XVIIIe siècle.

Un officier hollandais, Reinhold de Pagniet, invité
dans la principauté par Isabelle de Charrière, nous a
laissé un témoignage éloquent de cette magnifi-
cence. Voici ce qu'il écrit en octobre ou novembre
1780 dans une lettre à sa mère:

«Je prévois que je m'amuserai bien pendant le
séjour que nous comptons faire ici; on ne peut se faire
une idée de l'accueil qu'on fait en général aux étran-
gers; la ville, quoique petite, est remplie de gens
comme il faut, et ils'en trouve parmi qui sont immen-
sément riches. J'ai été un jour chez M. et Mme Du-
Peyrou, qui occupent une maison si magnifique et
si grandement montée, que j'aurais de la peine à
trouver en Hollande une maison particulière à qui la
comparer. Ensuite, j'ai été chez une madame de Pour-
talès [Rose-Augustine née de Luze, épouse depuis
1769 de Jacques Louis de Pourtalès, le richissime
homme d'affaires neuchâtelois] qui est encore à la
campagne, aux environs de Colombier. C'est une
jeune femme de 24 à 25 ans, qui est très jolie et qui
a un mari de soixante ans, qui n'est presque jamais
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avec elle, à cause que c'est peut-être un des plus
grands négociants de l'Europe. On dit qu'ils n'ont
pour tout bien que 3 à 4 millions argent d'Hollande.
Quoique ces deux maisons soient les plus riches de
beaucoup, il s'en trouve cependant encore plusieurs
fort à l'aise, ce qui fait que pendant l'hiver la société
est très brillante.

» [ ... ] Je suis rétabli depuis huit jours à Neuchâtel,
et j'ai passé ces huit jours dans un tourbillon de fêtes
et d'amusements comme j'en ai peu vus. Et le tout
pour amuser le prince de Hesse-Cassel, qui a un régi-
ment de dragons dans notre service et qui est venu
passer une semaine ici. [...] Il est arrivé le lundi au soir
et est descendu chez M. et Mme DuPeyrou. Il était
réellement logé en prince. Le premier soir, j'y soupai
avec une nombreuse compagnie. Le mardi, j'y dînai
encore avec beaucoup de monde, entr'autres M. et
Mme de Charrière et Tuyll avec sa femme. Le soir,
Mmede Pourtalès nous donna un superbe bal, où tout
le beau monde était invité. Le mercredi, j'étais encore
d'un dîner chez Mme DuPeyrou, et le soir, elle don-
nait un bal et souper. C'était, je l'avoue, une des belles
fêtes que j'avais encore vues de ma vie. Il est frappant
pour un petit endroit comme Neuchâtel de voir un
si grand nombre de femmes comme il faut, qui sont
presque toutes jolies, et montées sur un ton d'élégance
auquel certainement on ne s'attendrait pas. Le jeudi,
il y eut encore un dîner chez MmeDuPeyrou, et le soir
un souper chez Mmede Pourtalès. Le vendredi, je fis
le matin un grand tour de promenade avec le prince.
Nous dînions chez MmeDuPeyrou, et le soir la jeu-
nesse d'ici donna par souscription un bal et souper,
ce qui faisait une charmante fête aussi; et quoique
c'était le troisième bal de la semaine, cela dura jus-
qu'à cinq heures du matin. Le samedi, nous avons été
tout le jour chez Mme DuPeyrou, dîné et soupé, et
entre deux un joli concert. Je vous demande, ma chère
mère, s'il est possible de mieux recevoir un grand
seigneur. Aussi m'a-t-il assuré qu'il quittait cet endroit
avec peine. » 1
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Dans les années 1750-1790, les fêtes, les bals et
les grands dîners se succèdent à euchâtel dans les
élégants hôtels particuliers du patriciat.

D'autres témoignages confirment la convivialité
neuchâteloise observée par Pagniet, tout au long
de la seconde moitié du XVIIIe siècle. Voici com-
~ent Jeanne-Louise Prevost, ancienne gouvernante, à
S uylen, d'Isabella Agneta Elisabeth van Tuyll van
erooskerken - qui deviendra Mme de Charrière -

décrit à la jeune fille ses occupations mondaines à
Neuchâtel dans une lettre datée du 11 février 1756 :

«Le vendredi et le Dimanche nous avons une so-
ciété, il y en a encore une le mardi que nous voudrions
retrancher mais un misérable préjugé qu'il faut se
pré ter, faire comme les autres &c, est cause que l'on
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A l'exemple des
tables de la noblesse
française, celle de
Pierre- Alexandre
DuPeyrou est servie
avec «profusion et
magnificence» au
dire d'un officier
vénézuélien.



fait Souvent ce que l'on ne voudroit pas: jugez ma
chere Belle si il ne seroit pas plus sage de s'en mettre
quelques fois au dessus, l'on se rend en société environ
sur les 4 heures a peine a-t-on pris son ouvrage et le
pl~s Souvent parlé de son prochain que l'on prend le
the, la colation et les Cartes; les parties finie la mai-
tresse du logis retient à souper toute la compagnie ou
u?e partie et le re te sans de bon pretexte ne peut e
?ISpenser de retourner veiller, et puis que fait-on? l'on
Jo~e. Les jours que l'on n'a pa ociété il y a des priés
[dmers sur invitation] qui ne différe qu'en ce qu'ils
son.t plus nombreux il y avoit derniérern' dans une
maISon 14 tables, c'est prodigieux pour une ville de
3000 habitans ou les gens du bon ton restent sépa-
re~ enfin mon aimable amie on mange, on boit, on
fair a peu près comme au tems de noé; on se propose
POurtant de jeuner le 19 de ce mois, qui sait ce qu'il
en sera.» 2

. Ce.stémoins ne donnent malheureusement presque
Jamais de détails sur le plan gastronomique. Les étran-
fers reçus par DuPeyrou se contentent ainsi de louer
a munificence de sa table sans la décrire, telle gêné-
r~1 Francisco de Miranda qui visite notre pays au
~ebut d'octobre 1788. Grâce à l'entremise de M. de
Dharrière, cet officier vénézuélien est invité chez
h uPeyrou. Le 7 octobre, à 1 h et demie, les deux
.ornmes se présentent devant le palais: «Il y a un por-tl:r qui prend les noms et des laquais en livrées galon-
nees, à la mode de Paris. Ce fut une chose qui me cho-
qua' l' ,f a entree. [... ] Arrivèrent Mylord Camelford, sa
,ern~e, son fils, et aussi d'autres jeunes Anglais qui
~t~dl.ent ici; ils étaient si «petits maîtres» que je
lalsa!S COntraste. [... ] Vint MmeDuPeyrou, élégante,
ettree et fort belle, comme aussi une Chanoinesse,
~a parente, de la Franche-Comté [...], qui me posait
~s ~uestions si indiscrètes. - Du Peyrou est sourd et,

amSI n' ., e peut suivre beaucoup la conversation [...]
c est dOmmage, certes. »

Miranda compare ensuite le dîner qui lui est offert
~vec un repas «frugal» pris deux mois plus tôt en
ppenzell: «Nous passâmes à table; elle était servie

avec profusion et magnificence [...] quel contraste
avec celle de mon bon Landamann Zuberbühler, en
Appenzell! » 3 Le landamann avait pourtant régalé
son hôte d'une soupe, d'un morceau de viande avec
des choux, d'un petit ragoût, de miel, de fromage
et de fruits. La « frugalité» toute relative de ce repas
suggère ici le luxe de la table de DuPeyrou.

Goûters et pique-niques

Nous disposons heureusement de plus de renseigne-
ments sur les goûters et les pique-niques des milieux
aisés. Aux premiers, on sert généralement du thé
accompagné de biscuits, de crèmes ou de confitures,
mais aussi parfois d'aliments salés. Dans sa première
lettre au maréchal de Luxembourg, Jean-Jacques
Rousseau écrit que les Neuchâtelois ont l'habitude
d'offrir à « goûté du thé avec du jambon» 4. Quelques
témoignages viennent corroborer cette affirmation.
Ilsemble cependant que les mets salés sont plutôt des-
tinés à la gent masculine. Les collations servies lors
de réunions exclusivement féminines se résument au
registre sucré. Cette différenciation gastronomique
est soulignée par Marie-Jeanne-Marguerite Rieu, à
propos d'un goûter auquel elle prend part en 1788,
à Môtiers. Cette jeune femme, habitant Rolle et voya-
geant en compagnie de trois dames et de son beau-
frère, est alors l'invitée de Jean-Pierre Boy de la Tour,
fils de Pierre, propriétaire de la maison où Rousseau
avait séjourné vingt-cinq ans plus tôt. Ses propos sont
extraits d'une lettre envoyée à son frère, en garnison
à Arras:

« Nous avons du monde à dîner, et à 4 heures
une assemblée complette de tout le village, la plupart
des négociants retirés, des gens en place de la part
du Roy, et quelques Genevois mécontens qui ont
trouvé le bonheur dans cette paysible et fraîche
retraite. Les dames étaient au nombre de 12, tou-
tes accueillantes et polies. Les messieurs ne le sont
pas moins. Nous avons fait les honneurs d'un bon
goûter où était Crillon! Crème, marrons, confitures,
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Un goûter aux champs
où une mare sert de
rafraîchissoir. Comme
leurs voisins français,
les euchâtelois culti-
vent aussi volontiers
l'art du pique-nique.



c~ffé, thé, chocolat, jambons, vins exquis! Ces der-
n~ers articles sont du régime des hommes qui se sou-
viennent avec respect du passage de l'élève d'Hipo-
crate qui leur recommanda de se fortifier de mets
solides à goûter. » 5

Le patriciat danse ...

Les assemblées de danse/ ou thés dansants organisés
au chef-lieu dans les années 1775-1800 permettent
de préciser d'autres plaisirs gastronomiques de la
bonne société. Ces manife tations regroupent les

membres de petites sociétés de danse qui se réunis-
sent sept ou huit fois par an, de janvier à mars géné-
ralement, pour danser ou écouter de petits concerts.
Le plaisir de la danse n'est pas l'unique but de ces ren-
contres. Celles-ci sont l'occasion de présenter ses
enfants - admis depuis l'âge de 10 ans - et d'y arran-
ger les mariages. Elles ont lieu dans la grande salle
du tout nouveau bâtiment du Concert, le vendredi de
3 heures à 8 heures et demie, voire 8 heures trois
quarts. Les participants, au nombre de 100 à 150 sui-
vant les années, se partagent les frais, soit la location
de la salle, les bougies nécessaires à l'éclairage, le bois
de chauffage, les honoraires des musiciens, ... et la
collation. Celle-ci, définie statutairement, ne change
pas d'année en année. Elle comprend invariablement
des vêques, des brechelles, du thé, du vin, de l'eau
de cerises, parfois du sirop capillaire et des fruits
qu'un traiteur est chargé de fournir. Les musiciens,
de leur côté, reçoivent des saucisses et du vin. Voici
par exemple les articles consommés par les danseurs
lors d'une des premières « assemblées»: dix-huit bou-
teilles de vin rouge à quatre batz la bouteille (7 li-
vres, 4 sols), un pot d'eau de cerises (1 livre 12 sols),
240 brechelles (6 livres), 240 vêques (6 livres),
douze pains d'un demi-batz (12 sols), une livre de thé
(4 livres 4 sols) et six livres trois quarts de sucre
(1 livre 12 sols). Les musiciens se contentent de trois
saucisses et de six bouteilles de vin blanc, un vin
très ordinaire puisqu'il ne coûte que deux batz la bou-
teille 7. Précisons ici que le vin se coupe habituellement
avec de l'eau (seuls les grands vins se boivent purs).
Danser pendant cinq heures d'affilée est un exercice
exténuant, d'où la consommation importante de
boissons, en particulier de thé, qu'on sucre généreu-
sement. Selon François de Capitani, une livre de thé
permet de préparer 260 tasses 8.

Pour les sept assemblées de 1782, on consomme
trois livres de thé et quarante-sept livres un quart de
sucre, outre 66 bouteilles de vin rouge, 88 de blanc,
39 bouteilles de sirop, quatre bouteilles ou pots - soit
alors la contenance de deux bouteilles - d'eau de
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cerises. La partie solide des sept collations de cette
année-là s'élève à 155 douzaines de vêques et bre-
chelles, 140 pains d'un sol et des fruits, en plus des
traditionnels saucissons destinés aux musiciens. Si
l'on tient compte du prix des chandelles (15 livres à
5 batz) et de l'esprit de vin pour les réchauds (2 livres
et demie à 21 batz), la dépense de la société pour ses
collations se monte en 1782 à 220 livres 6 sols et
9 deniers",

Vecks

Prenez 1 livre 112 de farine 3 onces de beurre frais 4 onces
sucre, 8 œufs, une écorce de citron hâchée bien fine
et pétrissez avec de la crème. Prenez la grosseur d'une
forte noix de levain et pétrir les vecks le soir pour les
dresser le lendemain, 1 heure avant de les mettre au four.

3 onces de beurre: 93, 7 g
4 onces de sucre: 125 g
Recette tirée de Lucie Bolens, Elixirs et merveilles, un manuscrit
inédit sur la cuisine bourgeoise en Suisse romande à la fin du
XVIII' siècle, Genève, Zoé, 1984, p. 115.

... et se régale

Les assemblées se prolongent parfois par des bals
réservés aux adultes qui commencent à 9 heures du
soir et se terminent à 2 heures du matin. Lors de ces
soirées, la société organise des « piquenics ». Les mets
servis à ces occasions contrastent avec les collations
frugales des assemblées. ilne s'agit pas de simples ali-
ments, mais de véritables préparations fournies soit
par des traiteurs, soit par les sociétaires eux-mêmes.
Dans ce cas, la liste des participants circule entre les
cavalières qui inscrivent en regard de leur nom le ou
les plats qu'elles ont l'intention d'offrir ou de pré-
parer. L'un de ces documents 10 nous a été heureuse-
ment conservé. C'est un véritable festival de cuisine
domestique. La gamme des plats proposés, tous plus
alléchants les uns que les autres, témoigne de la gour-
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mandise et des ressources de cette classe essentiel-
lement patricienne qui donne libre cours ici à ses fan-
taisies gastronomiques. L'ensemble permet de com-
poser les actes principaux d'un bon souper, d'où le
potage, selon l'usage, est exclu: entrées, rôt, entre-
mets, dessert. Il fait défiler sous nos yeux pêle-mêle
pâtés, tourtes, jambons, crèmes, saucissons, longes
de veau, compotes, daubes, croûte au vin, langue,
aloyau, salades, rôtis, etc. Chaque patricienne offre
en principe un plat de cui ine et un plat d'office, une
viande et un dessert. Mais détaillons quelque élé-
ments de cette liste gourmande. Première in crite,
MmeBurmann (& Mon ieur naturellement) propose
«un Dindon en gelée, et une tourte au confitures»;
Mme Borel Borel, «une tourte au citron, un plat de
meringues & du veau en marinade », après avoir
songé à préparer « deux langues en ragoût » ; MmeLa
Receveuse Perrot annonce «2 Langues et un plat de
robes de chambre»; Mlle Charlotte de Rougemont
«une daube" et encore «un plat de robe de cham-
bre»; Mme Chaillet Bosset «une Longe de Veau et
deux Langues » ; MmePury Meuron «une Crème, un
Aloyau & deux saucissons», etc. En tout, vingt-cinq
dames font ainsi l'hommage de leur cuisine, de leurs
spécialités, révélant leur talent ou celui de leur cui-
sinière. Dans l'ensemble, toutes les offrandes sont
abondantes. La plupart des participantes ont à cœur
de régaler la compagnie et de lui plaire en rivalisant
de générosité et d'originalité. MmeMézerac se réjouit
d'offrir «une Daube, une Salade aux Citrons et -
insiste-t-elle - une ample Compote aux pommes >-

Certains plats ne sont pas banals: Mme Tribolet
Meuron annonce ainsi «une croquante relevée et un
Lievre si on peut ou un autre Roti ». Mmede Mont-
mollin de Luze, du «chevreuil» avec «une Compaute
aux pomes & deux saucissons». Mme la Châtelaine
Marval, «une tourte a la Cardinale & deux crêmes ».

. l'
La plupart des participants inscntS

au « piquenic » du Concert proposent un plat
de viande et un plat de dessert.
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MmeCoulon et la bannerette de Luze sont les seu-
les personnes qui font pâle figure dans ce tableau:
tandis que la première se borne à offrir une tourte
aux amandes, la seconde écrit négligemment qu'elle
apportera « ce qu'elle pourra trouver ».
Les dames les plus riches et les plus distinguées de

Neuchâtel sont engagées dans ce somptueux « pic-
nic ». On découvre ainsi sur la liste les noms de
MmeDuPeyrou, et apparemment de sa rivale Mmede
Pourtalès, dont les maisons sont au centre de la vie
mondaine du pays. Les deux femmes, qui n'ont nul
besoin de se distinguer sur le plan culinaire, propo-
sent desmets assezcommuns et similaires: la première
«un Paté froid, un gateau de biscuit et une compote
aux Pomes »; la seconde, un «Paté, un Jambon, une
Compôte».
Mais voici, rangés par catégories, l'ensemble des

plats présentés à ce festin servi probablement en
ambigu: quatre plats de langues (soit huit langues);
quatre longes de veau; trois plats en daube, dont l'un
de canard; trois plats de saucissons; trois jambons;
deux rôtis; un plat de veau en marinade; un plat
d'aloyau; un de chevreuil; un de lièvre; un dindon
en gelée; deux pâtés; une salade de citrons; huit com-
potes, dont cinq aux pommes et deux aux poires; six
tourtes, dont deux aux amandes, une aux confitures,
une au citron, une à la Cardinal et une aux pommes;
six crèmes, dont la seulepréciséeest au vin; deux plats
de robes de chambre; un plat de meringues; deux
plats de biscuits; un de fruit; une tarte à la crème;
un gâteau de biscuit; une croûte au vin et une cro-
quante relevée. La plupart, sinon la totalité des mets,
sont probablement servis froids. La grande majorité
correspond d'ailleurs à des entrées, des hors-d'œu-
vre, des entremets et des desserts servis habituellement
froids. Ainsi, les plats en daube, à cette époque, se
mangent froids. La société dispose toutefois de ré-
chauds pour tenir au chaud les quelques plats de
rôts annoncés.
L'énumération ci-dessusmet en évidence une orien-

tation très nette dans les offrandes. Celles-ci se divi-
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sent tout d'abord en deux grands volets: l'un carné,
l'autre sucré. Ce choix est sans doute un vœu de
l'Assemblée. Le « jardinage» est totalement ignoré.
Mais peut-on offrir de modestes plats de légume en
ces circonstances? Le poisson est aussi absent, tant
frais que fumé ou salé.
Dans son ensemble, la nourriture n'a rien d'ex-

ceptionnel et ne pré ente aucun plat vraiment rare
et raffiné. Il ne s'agit bien sûr que d'un « picnic ».

Les mets sont cependant d'une incontestable qua-
lité. Les viandes sont généralement prises dan les
meilleures parts: du veau, on retient e entiellement
la longe; du bœuf, l'aloyau; du cochon, urtout des
jambons. Ce dernier animal fournit aussi, il est vrai,
des plats moins nobles: de saucisses et de aucis-
sons. Ces viandes rustiques - réservées sans doute
aux musiciens - sont compensées par le chevreuil
des Montmollin de Luze et le lièvre annoncé par
MmeTribolet Meuron, si difficiles à obtenir dans
nos régions. Dans les deux registres, le choix des
mets est toutefois limité: la viande - du moins
celle qui est nommée - est surtout du veau et de la
cochonnaille. Pas de mouron ni d'agneau, et très
peu de volaille, ce qui contribue à confirmer les
résultats de l'enquête du chapitre précédent. La
rareté de la volaille sur les tables neuchâteloises
est aussi soulignée par Jean-Jacques Rousseau dans
sa première lettre au maréchal de Luxembourg
(voir p. 119).
Ainsi aucun poulet, aucun chapon, aucune oie dans

cette énumération où on découvre seulement deuX
volatiles: le dindon en gelée offert par MmeBurmann,
un mets presque royal de nature à épater l'assemblée,
et le «canard en dobe » présenté par MlleMarianne
Meuron. Mais ce plat n'a pas le prestige du précé-
dent: la daube, on le sait, est une préparation qui
permet d'accommoder entre autres les volatiles âgés
et coriaces.

Quant au registre sucré, composé essentiellement
de tourtes, de crèmes et de compotes, il met surtout
à contribution les produits du pays et en particulier



~esfruits du verger, les pommes et les poires. Il ignore
es glaces, les sorbets ou le fromage.

Dn exemple de cuisine bourgeoise
Si l'n o~ excepte quelques préparations, les plats an-
t ~nces.pOur ce souper musical témoignent d'une cer-
aIne slmpll·C·t' Ïls ri'armarti , 1 ..1 e. s n appartiennent pas a a cuisine
~pule?te et sophistiquée des cours et des châteaux.
s relevent d' .. d . b . 11une cuisine omesnque ourgeoise

enc f "ore ottement imprégnée de traditions rustiques,

TRAITE'
DE

CONFITURE,
Ou le NOIWMU 6- Parfllit

paysannes, fleurant bon le terroir et mettant en valeur
la production locale. Mais cette nourriture n'en est
pas moins élitaire, car elle se fonde sur des produits
chers: indigènes, comme le beurre, les œufs ou la
crème ou importés à grands frais de l'étranger tels le
sucre, les citrons, les cédrats ou les traditionnelles
épices - poivre, cannelle, clou de girofle, noix mus-
cade, etc. - utilisées, il est vrai, avec beaucoup plus
de modération depuis la fin du XVIIe siècle.

La cuisine bourgeoise se définit surtout par l'usage
du beurre, qui confère aux sauces une onctuosité
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contrastant avec celles, acides, des siècles précédents.
Elle se caractérise aussi par des produits simples, mais
savoureux, des cuissons douces et mijotées. Elle est
enfin une affaire de femmes, ce qui la distingue de
l'aristocratique où président des chefs cuisiniers. Dans
les très grandes maisons, ceux-ci travaillent parfois
sous les ordres d'un maître d'hôtel dont dépendent
alors officiers de cuisine et d'office, rôtisseurs, aides-
cuisiniers, garçons de cuisine, etc. A notre connais-
sance, cette cuisine seigneuriale n'existe pas à Neu-
châtel où le train du patriciat correspond apparem-
ment à celui des maisons bourgeoi es. i richis ime
soit-il, Alexandre DuPeyrou se contente de cuisinière
dans son élégant hôtel du Faubourg, tout comme les
Charrière, dans leur gentilhommière du Pontet, à
Colombier.

Cette cuisine domestique est celle que Menon vient
de célébrer et de codifier en 1746 dans sa Cuisinière
bourgeoise, qui deviendra le bréviaire gourmand des
classes aisées françaises. Certaines patriciennes neu-
châteloises trouvent peut-être une partie de leur ins-
piration dans cet ouvrage très populaire (une soixan-
taine d'éditions jusqu'en 1800) que nous avons re-
trouvé dans les bibliothèques de plusieurs grandes
demeures neuchâteloises et qui est édité deux fois à
Neuchâtel à la fin du XVIIIe siècle. Il faut préciser
cependant que les recettes ne sont pas applicables à
la lettre. Malgré l'effort de simplification de l'auteur
qui destine son manuel aux ménagères, elles sont
encore très élaborées; de plus, elles ne correspondent
pas à l'esprit et aux ressources de nos régions.

La culture culinaire de ces grandes maîtresses de
maison puise d'ailleurs à d'autres sources que la
France. Les quelques recueils de recettes qui nous sont
parvenus montrent des influences suisses alémani-
ques, germaniques, voire anglaises, hollandaises et
italiennes. On y trouve ainsi des recettes de «weck »,

de « leckerlis », de puddings, de pâtes, etc. Ces apports
s'expliquent en partie par l'histoire de la principauté
- sous domination française (dès 1504), puis prus-
sienne (dès 1707) -, par les liens séculaires qui la
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relient à la ville de Berne (depuis 1406), mais aussi
par sa situation géographique, aux portes de la
France, de l'évêché de Bâle et de la Suisse. Bien sûr,
la cuisine bourgeoise neuchâteloi e n'est pas faite que
d'emprunts. Elle a on génie propre et e fonde sur
une tradition orale. Elle e t le fruit d'expériences
accumulée par plu ieur génération .

Le pique-nique du oncert reflète a ez bien,
nous semble-t-il, le répertoire de la cui ine neuchâ-
teloi e. Le plat qu'il propo e e retrouvent en effet,
presque tou ,dan le troi grand recueil de recettes
neuchâteloi du XVIIIe iècle que nou avon pu
con ulter, Il 'agit donc de préparation da ique,
traditionnelle. Pour certaine d'entre elle, plu-
sieur variante ont propo ée, igne de leur « po-
pularité». C'est le ca , par exemple, de la tourte aux
amandes.

De ce troi recueil un eul e t édité: le manuS-
crit d'Esther Borel, publié en 1984 par Lucie Bolens
sous le titre Elixirs et merveilles, un manuscrit inédit
sur la cuisine bourgeoise en Suisse romande à la
fin du XVIIIe siècle 12. Les deux autre sont encore
inédits: il s'agit d'un manuscrit de la famille de Pierre,
intitulé « Recueil de toutes sortes de receptes &.
compositions de ma fasson» 13; et d'un manuscrit
conservé à la Bibliothèque publique et universitaire,
sommairement désigné sous le titre de: «Livre de
cuisine» 14. Cet important document, qui date des
années 1780-1800, provient de la Bibliothèque de
Pury, à Hauterive. Il renferme 509 recettes dont
451 de cuisine. A titre de comparaison, le recueil d'Es-
ther Borel compte 402 recettes dont 359 de cuisine
et 43 de pharmacopée; quant au recueil de la famille
de Pierre, il renferme 285 recettes dont 214 de cui-
sme.

Le document publié par Lucie Bolens est écrit d'une
seule main, celle d'Esther Borel qui le termine en
1817. Les deux autres recueils présentent chacun des
écritures différentes et sont l'œuvre de plusieurS
maîtresses de maison. Celui de la famille de Pierre
commence apparemment dans la première moitié du



XVIIIe siècle et se termine au début du siècle suivant·
l'auteure du manuscrit Pury écrit ses premières re-
ce~tes dans les années 1770-1780. La ménagère qui
lUIs~ccède - sa fille? -le termine dan le premières
annees du XIXe iècle. L'étude de ce deux documents
reste encore à faire. n ignore pre que tout de la
faç.on dont ils ont été élaboré, à quelle ource ils
pUlSent. Une lecture rapide montre cependant que
bo.n nombre de recette proviennent de sources im-
pnmées, de livre de cui ine, de périodique : on le
recopie plu ou main fidèlement, on le adapte à ses
possibilité, à e re ource on le enrichit parfois
d 'e notes per onnelles. De nombreu es recette sont
aUssi procurée par échange avec d'autre ménagères.

Les auteures de ce troi document ont contern-
Pl~rainesdes participantes du pique-nique du Concert,
e :s font partie de leur classe sociale. Les plats
qu eU ", es miJotent dan leur cuisine s'apparentent for-
cement aux' . , " . d Lpreparations enumerees CI- essus. es
recettes .que nous extrayons de leurs recueils - re-
pro~uites en pages 101-105 - peuvent ainsi donner
Une Idé' .1 e assez Juste de la confection, de la forme, de
la texture et des saveurs de certains des mets servis
ors de ce repas.
f Précisons, pour conclure, que tous les sociétaires
19urant Sur la liste (une septantaine) ne contribuent
PI.aslau repas par un don de nourriture, en particu-
1er es l'cava iers seuls. Ces personnes se partagent
peut-être 1 . d 1 b . d . d1 . e prix e a oisson, u pain ou 'autres
p ats (de Jardinage?) fournis par un traiteur. Ce docu-
ment ne porte malheureusement pas de dare. Quel-
ques ind' .ices nous permettent cependant de le Situer
entre 1781 et 178415.

taiquoi~u'ils ne présentent pas la diversité et la fan-
lesSiec.uhnaires des « picnics », les sou pers fournis par
en .tralteurs ne manquent pas de délicatesse, si l'on

b J~ge par la note suivante signée par Renaud, l'au-
erglste d F 'ch ' u aucon. Le 10 mars 1780, l'aubergiste est
arge dép 1 e porter pour le souper du Concert une

(3 ~~ e de veau rôtie (1 livre 10 sols), dix-huit grives
IVres 12 sols), deux pigeons rôtis (1 livre 4 sols),

un jambon (3 livres), deux plats de fritures (2 livres),
quatre salades (1 livre, 12 sols) et du pain (2 livres
8 sols), outre quatorze saucissons (4 livres 18 sols)
destinés aux musiciens qui ne sauraient être admis à
la table de cette société distinguée 16.

Longé de veau à la Marinade

Ilfaut prendre une Longe de veau & la larder par dedans
avec de gros lardons; après quoy vous la mettrés
tremper dans du bon vinaigre, avec du sel, du poivre &
une feuille ou deux de Laurier. Le lendemain, vous la
piqueréz et la rotirés. Etant à moitié rotie vous otterez
le Rognon & la graisse & les hacherés menus comme
du hachis. Ensuitte vous les mettrés cuire avec le Jus de
la Longe, des Capres & un Citron que vous couperés
par tranches. La Longe étant bien rotie vous la metrés
dans un pot avec la Sausse.
Tirée du «Recueil de toutes sortes de receptes & composi-
tions de ma fasson », manuscrit de la famille de Pierre (Xvllls-
XIX' siècles), coll. part., p. 91.

Bœuf en Daube

Une pièce de Bœuf bien mortifiée coupé des lardons de
lard que vous assaisonnerés avec du persil, qques côtes
d'ail avec des Echalottes du poivre, du sel, tournés vos
lardons dedans piqué votre Bœuf mettez le dans la
cloche avec un morceau de beurre et une coine de lard
un petit feu dessous pourqu'elle rende son jus douce-
ment de la farine dessus tournés le de tems en rems, un
verre de vin et deux verres de bouillon le saler a la fin
otés votre Bœuf pour oter votre graisse mettrez y un
morceau de beure fraix.
" Livre de cuisine", anonyme, vers 1780-1800, provenant de la
Bibliothèque de Pury, Hauterive, Bibliothèque publique et uni-
versitaire de Neuchâtel, p. 58.
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Les recueils de recettes
des particuliers renferment
surtout des préparations
sucrées - confitures,
pâtisseries, crèmes, biscuits -
destinées aux jours de fête.
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Maniére d'accomoder les langues fréches

Vous la ferés cuire avec du bouillon et quand elle sera
bien tendre vous la pelés et la fendés par le milieu ensuite
vous la mettrés dans une Casserole avec du bouillon et
l'assaisonner d'Epices du citron si vous voulés faire une
garniture de petites langues, vous les ferés cuire aussi
avec du bouillon vous les pélerés aussi en les faisant
ensuite donner deux ou trois tours dans du beure fraix
un quart d'heure avant que de les dresser il faut y mettre
du jus de bœuf, et quand vous les voudrés servir vous
leur ferés une liaison avec des Echalottes de fines her-
bettes et un morceau de beure fraix, et si on ne le trouve
pas assez de gour il faut y servir le jus d'un citron.
"Livre de cuisine», op. cit., p. 76.

Cette tourte particulièrement somptueuse, épicée et
sucrée à souhait, est un bel exemple de l'art culinaire
du XVIIIe siècle dont la richesse et la variété des saveurs
rappellent les audaces du Moyen Age. La palette des
goûts ne se résume pas, comme aujourd'hui dans notre
cuisine occidentale, à l'opposition sommaire du doux
et du salé.

Tourte à la Cardinal

Prenez du gros cuvar de bœuf, s'il n'est pas gras mettez
y du lard, le tout hâché bien fin. Il faut que ce soit de
la viande crue ou cuite, du gras de bouillon, du vinai-
gre, du sucre, des gros et petits raisins, un peu de canelle,
des épices mêlées, l'écorce d'un citron et le jus d'icelui
3 tranches de citronnat et un ou deux œufs suivant la
grosseur de la tourte. Pour la lier quand la tourte est
cuite, on fait un sirop très épais avec du sucre, du vin
rouge, de la canelle et on met le tout dans la tourte, avec
quelques noyeaux de pêche.
Recette tirée de Lucie Bolens, Elixirs et merveilles, op. cit.,
p.112.
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Crocante de MdmeBonet

Une poignée de farine. Une poignée de sucre gros comme
une noix de boere fraix. Lier le tout avec du blanc d'œuf,
êtandre cette pâte la faire cuire sur une feuille dans la
tourtiere ou dans de pettits moules puis quand on doit
la servir y mêtre de la gellée des us.
Tirée du "Recueil de toutes orre de receptes », op. cit., p. 110.

Robes de Chambre

Prenés 4 blancs d'œufs 4 bonne cuillerée ucre tami é
une poignée amandes ou pistaches, que couperés en
3 morceaux battes vos blancs d'œuf en neige bien épais,
puis mettez votre sucre & amande un peu de citron
coupé fin une goute eau fleur d'orange mellez le tout
légèrement, et dressés dans des moules de papier amoitié
plein glacé avec du sucre comme les biscuits faites les
cuire dans un four doux.
"Livre de cuisine », op. cit., p. 117.

Tourte de citron

6 citrons coupés par tranches que ferés blanchir & qu'ils
soyent bien tendres 1/4 livre d'amandes coupées par
lardons, vous ferés cuire dans de l'eau les citrons &
amandes come pour une compôte, la grosseur d'une
pome de sucre, les laisser cuire jusqu'à ce qu'il n'y aye
plus qu'une couple de ceuillerée de sirop, vous ferés la
pâte feuilletée ordre, vous mettés environ 1 livre sucre
pilé pour une grande tourte & pour une médiocre a pro-
portion vous le mettrés avec vos amandes & citron, vous
la glaceres avec un blanc d'œuf & du sucre, la ferés cuire
lentement & lorsqu'elle le sera, vous prendrés une pleine
ceuillerée vin blanc que vous batterées ensemble & le
verserés par le trou du couvercle.
"Livre de cuisine», op. cit., p. 151.



Compote aux poires

Pellés vos poires et les mettés par quartiers, vous pillés
du sucre & de la canelle, du vin rouge dans un saladier
vous y jettez vos quartiers les uns après les autres a
mesure que vous les sortés vous les poudrés avec votre

I
sucre& canelle et puis vous les jettez dans du beure pour
es frir si v "·1ous voyes qu 1 s ne prennent pas une croute
~vec le sucre, sortés les et le repoudré & le remettre
jUsquace qu'ils soyent croquants.
« Livre de cuisine ", op. cit., p. 56.

Crème au Vin de Mad. Jacobel

~re~és 8. œufs +h. pot de vin, 6 Jus de Citron, bien
o.ueter les œufs avec le petit balais, exprimer le Jus du
~ltron dans le vin, & y ajouter 112 livre sucre bon pad
~per avec les morceaux de sucre l'écorse de deux
b Itrons, quand on la retire du feu il faut continuer a
attre un bon moment avec le petit balai.

« Livre de cuisine », op. cit., p. 193.

Gâteau de biscuit
P~enez 4 onces ou 8 onces de biscuits que vous pilez
tres fin 7 f d '. ,œu s ont vous separez les blancs d'avec les
jaunes batr '1 1·l' ' ez tres entement es jaunes avec le sucre,
e~orce d'un citron hâchée fine 4 onces de farine petit

~old, battez les blancs en neige, mêlez les avec les jaunes
1n/o~rnant doucement du même côté, mettez y après
da ~nne, faites fondre un morceau de beurre bien frais
e a grosseur d'une pomme, mettez le dans le biscuit

en tourn Ala ant un moment pour que tout se mele; mettez
f g~osseurde deux noix de levain dans la tourtière, étant
°ln u versez votre biscuit dedans, faites le bien cuire et
Cea éttant, Coupez le tout chaud par morceaux dans la
OUrtière 1 1d vous e evez avec un couteau et le servez pour
essert.

4 onces biscuit: 125 g
8 onces biscuit: 250 g
4 onces farine: 125 g
Recette tirée de Lucie Bolens, Elixirs et merveilles, op. cit.,
p.l12.

Croûtes au vin

Coupez du pain par tranches que vous ferez frire, faites
un sirop de vin, du sucre et de la canelIe étant fait jettez-
y le pain, laissez le prendre 2 ou 3 bouillons afin que le
sirop s'imbibe et servez.
Recette tirée de Lucie Bolens, Elixirs et merveilles, op. cit.,
p.32.

Un ordinaire bourgeois

En 1766, l'Eglise morave ouvre une «Maison d'édu-
cation» pour jeunes filles dans sa propriété de cam-
pagne de Montmirail. L'organisation de cette insti-
tution nous est bien connue grâce à un prospectus
publié en 1781 par Sinner de Ballaigues dans son
Voyage historique et littéraire dans la Suisse occi-
dentale 17.

Outre une éducation chrétienne qui suit «le caté-
chisme de Heidelberg combiné avec l'Ecriture sainte»,
les pensionnaires reçoivent une instruction élémen-
taire et sont formées à leur futur rôle de maîtresse
de maison: «Elles peuvent apprendre à faire les ou-
vrages du sexe, comme à tricoter, à broder, à faire
la dentelle & les gants à jour. On leur enseigne à lire
& à écrire en françois & en allemand, l'arithmétique,
la musique vocale pour le chant des cantiques, & le
clavecin. Elles ont tous les jours leurs heures de récréa-
tion, soit à la promenade, soit à d'autres exercices,
toujours sous les yeux de leurs gouvernantes.» Les
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soupe, rôti, fruit cuit, salade ou autre chose, selon la
saison; & aux deux repas, du vin avec de I'eau.>

Cet ordinaire est plus que convenable. Servir de
la viande deux fois par jour (bouilli au dîner et rôti
au souper) est un luxe. Offrir au goûter - non paS
toutes les fois il est vrai - du beurre et du miel n'est
pas commun, même dans les bonnes maisons. La pré-
sence de vin «aux deux repas» paraît aussi excep-
tionnelle.

Cette table, assez raffinée, peut donner une idée
d'un certain ordinaire bourgeois de l'époque. Car elle

Scène champêtre à Montmirail sous le regard des petites pensionnaires en promenade.

conditions de logement sont assezconfortables: «Cha-
que pensionnaire a son propre lit. Ces lits sont placés
dans deux chambres contiguës.» Chaque pension-
naire est tenue cependant d'apporter le sien, «c'est-
à-dire le dedans du lit, ainsi que les draps, serviettes,
essuie-mains & service de bouche». Mais voyons ce
qu'on sert comme repas à ces demoiselles: «Pour le
déjeûner de la soupe, pour le dîner soupe, bouilli &
jardinage; à goûter deux fois la semaine du café au
lait avec le pain; & les autres jours, du lait ou du
beurre, du miel, du fruit selon la saison; à souper,
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Un goûter en plein air dans la cour de Montmirail.

s'adresse " ,, en pnonte aux classes supérieures de la
SOCIétéL . '1 ' ' 't . e pnx e eve de la pension exclut rnanifes-
dernenl~les gens modestes. Les frais s'élèvent à vingt-
eux Ivres d' l' 'é' IXSOSpar mois, argent de Berne, ce qUl
qUlVaut à pe " l ' " d' d'
rn' , u pres a a moitie u traitement un
lnlstre n hâ l '

S eue ate OIS.Logement nourriture et leçons
Ont Corn ' d 'ch' pris ans ce montant. Par contre, le blan-
lSSages "p e pale a part, « & est porté en compte aux

~rents avec les autres dépenses pour linge, habits
autres art' 1 Ad' ', lCes )}. U emeurant « la pension se pale

SIXrn ' d' ,OIS avance» !

L'ordinaire de la pension de Montmirail accorde,
on le voit, une place centrale à la soupe qui apparaît
aux trois repas principaux. Il faut préciser que le pros-
pectus où figure ce plan alimentaire date des années
1770. La mutation que nous avons relevée dans le
chapitre précédent commence à cette époque. Il est
possible aussi que l'origine germanique de la direc-
tion de l'établissement joue un rôle dans la compo-
sition des repas. La soupe est encore omniprésente
dans l'alimentation allemande. Particulièrement co-
pieux, le souper constitue le repas principal. Notons
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aussi la place inhabituelle et marginale du café servi
seulement au goûter, deux fois par semaine, avec du
lait.

Le goûter est alors à la mode dans les milieux aisés.
En lui attribuant une place privilégiée dans leur pro-
gramme, les frères moraves se conforment au goût
de la clientèle qu'ils entendent attirer dans leur éta-
blissement.

Le café, le thé et le chocolat
dans les milieux aisés

Contrairement au café dont l'usage se répand dans
tous les milieux sociaux au cours des années 1780-
1790, le thé et le chocolat restent l'apanage des gens
aisés. L'apparition du café à Neuchâtel remonte appa-
remment au début du siècle. Il figure notamment
au menu du repas offert au gouverneur Paul de Fro-
ment par la Ville du Lode, en 1724. Il est aussi pré-
sent, nous l'avons vu, sur la table du gouverneur de
Bézuc, à La Brévine, en 1738. L'existence d'un café,
au chef-lieu, en 1769 - le café Dardel P -, montre
l'importance que cette boisson revêt alors dans la vie
quotidienne.

Le thé apparaît dans la principauté à peu près à la
même époque que le café si l'on se réfère aux livres
de dépenses. Dans une lettre à son ancienne élève,
Belle de Zuylen, datée du 13 septembre 1755, Jeanne
Louise Prévost signale qu'il agrémente les goûters et
les parties de cartes de la bonne société où il est servi
à 5 heures de l'après-midi 19. Elle-même goûte fort à
cette boisson et possède un service à thé, sans doute
en porcelaine, qu'elle a reçu en Hollande, de la mère
d'Isabelle. On peut se faire servir du thé dans les
auberges des Montagnes au début des années 1770,
si l'on en croit Johann Rudolf Schinz. Venu visi-
ter notre pays en compagnie de sept camarades, ce
jeune Zurichois signale dans son récit de voyage
avoir déjeuné en 1773 à La Chaux-de-Fonds, au
Lion d'or, avec « du thé, du beurre et du miel » 20.

L'usage du chocolat, comme boisson - il faut atten-
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dre le XIXe siècle pour qu'on puisse le consommer
sous la forme solide actuelle -, se répand aussi dans
la seconde moitié du XVIIIe siècle. Il est une des
boissons favorites de Mme de Charrière.

Importés principalement d'Amérique du Sud, les
grains de cacao sont torréfié , puis broyés et mé-
langés avec du sucre, de la vanille et de la cannelle.
Certains particuliers préparent le chocolat chez eux
comme l'attestent les recettes tirées du «Recueil de
recettes» de la famille de Pierre (p. 116). Mais on peut
aussi l'acheter tout fait chez l'épicier ou le confiseur
sous forme de tablettes. La boisson s'obtient en les
râpant et en fai am chauffer le chocolat dans une cho-
colatière en y mêlant du lait ou de l'eau. Le chocolat
sert encore à faire des crèmes et des pâtisserie . Une
partie du chocolat consommé dans la principauté à
la fin du XVIIIe siècle est fabriquée dans les phar-
macies. Cette activité est ensuite reprise par des confi-
seurs. Les premiers sont le major Touchon 21, installé
à la rue de l'Hôpital, Zuffi, un Tes inois, à la rue
Fleury, puis le célèbre Philippe Suchard, établi à Neu-
châtel dès 1826, après un apprentissage de confiseur
chez son frère, à Berne.

Ces trois boissons se prennent à des moments très
différents selon les individus et selon les milieux. On
observe cependant quelques tendances. Elles peuvent
apparaître au déjeuner et au goûter. On se souvient
qu'elles sont servies toutes trois au déjeuner dînatoire
offert au gouverneur de Béville, à Saint-Blaise, le
Il novembre 1786. Elles sont présentes aussi aU
goûter évoqué par Marie-Jeanne-Marguerite Rieu en
visite à Môtiers, chez Jean-Pierre Boy de la Tour, en
1788. Dans la vie quotidienne, le thé a cependant la
faveur au goûter et le café au déjeuner. C'est l'avis
de Jean-Jacques Rousseau. Dans sa première lettre
au maréchal de Luxembourg, l'écrivain écrit que les
Neuchâtelois offrent à déjeuner «du caffé et du fro-
mage» et à goûter «du thé avec du jambon» 22. .

Le prix élevé de ces trois boissons, et surtout celUi
du thé et du chocolat, explique que leur consom-
mation soit restée longtemps le privilège des classes



La confiserie Suchard à Berne, vers 1820. Frédéric, Philippe et Rosalie Suchard.

aisées Dru . es annonces parues dans la Feuille d'avis
ontrent qu'il f déb . .,d b aut e ourser au moms une quinzaine
e atz P l'1770 Our une Ivre de chocolat dans les années

off . Coste, un marchand forain venant de Turin,
14r~ en 1768 «du chocolat de santé à l'épreuve à

atz la liv[re]»; du chocolat «à pâte dure sans

sucre à 18 batz la Liv]re] et du chocolat à la cannelle
très fin à 21 batz»23.
Or, une livre de chocolat ne dorme, selon François

de Capitani, que «12 gobelets de boissons» 24.

Une livre de thé fin revient à 50 batz environ à la
même époque. Le 27 octobre 1768, on offre ainsi à

109



vendre dans la Feuille d'avis du «Thé boé excellent»
à 19 batz la livre, du «Thé verd supérieur» à 35 batz
la livre, du «Thé verd Tonckay» à 40 batz la livre
et du «Thé boé à pointes blanches» à 50 batz la li-
vre 25. Il est vrai qu'une livre permet de servir
quelque 260 tasses. Le prix du café est moins élevé:
entre 10 et 15 batz dans les années 1760-1770:
171h batz pour du café fin Moka; 16 batz pour du
café du Levant et 9 batz pour du café de la Mar-
tinique, moins estimé. Selon la «Grande Société de
Berne», citée par François de Capitani, une livre
de café permet de préparer 54 tasses 26. Seules les
familles aisées boivent du café pur. Les pauvres, nous
l'avons vu, y mêlent toutes sortes de succédanés.

Une lettre publiée en 1765 dans le Journal helvé-
tique sur les «inconvéniens du commerce d'impor-
tation pour les petits Etats» montre que l'usage de
ces trois boissons est alors général dans la bonne
société du pays. Son auteur le déplore car la dépense
qu'il provoque n'est pas profitable à la principauté.
Sa crainte, prémonitoire, est de voir cette consom-
mation s'étendre aux classes paysannes:

«Si quelqu'un doutait de la grandeur du mal, qu'il
considère la branche de nôtre Luxe la plus perni-
cieuse, je parle de nôtre immense consomation de
sucre, thé, chocolat, café & autres dépenses, qui en
sont les suites, comme porcelaines etc. L'usage de ces
productions étrangères est si commun parmi nous,
qu'il s'étend presque à tous les individus. Cela va
même si loin, que nous ne devons pas désespérer
de voir bientôt nos Paysans, au lieu de nourriture
solide, se faire servir du thé, ou du café. Cette sin-
gularité ne me surprendra pas, j'en ai déjà vû bien des
exemples & je ne suis sûrement pas le seul qui les ait
vûs. Or, un usage si étendu d'une marchandise qu'il
faut payer à l'étranger, marchandise qui ne sert pres-
que qu'à flatter les sens, est incontestablement dans
nôtre position un luxe éfrené, pernicieux. » 27
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Les autres boissons

Les gens aisés se distinguent encore des paysans et des
laboureurs par la consommation d'autres boissons:
vins fins, eaux-de-vie, liqueurs, sirops, etc.

Dans ce pays viticole, on se contente le plus sou-
vent du vin du pays, qui s'achète sept ou huit batz le
pot (1,9041), soit quelque 4 batz la bouteille (la moitié
d'un pot environ). Les plus riches varient cependant
l'ordinaire avec des vins étrangers en bouteilles dont
la vente ne cesse de s'amplifier à la fin du siècle grâce
aux marchands forains toujours plu nombreux à fré-
quenter les foires de Neuchâtel. L'offre est vaste: vins
de Bourgogne, de Bordeaux, de la vallée du Rhône
ou du Languedoc voisinent avec des vins d'Espagne,
d'Italie et du Portugal.

Le 4 février 1768, le marchand turinois Coste offre
ainsi dans la Feuille d'avis du «très bon vin d'Espagne
blanc & rouge, les Bouteilles grandeur raisonnable,
à 15 batz la Bouteille» 28; le 25 février 1768, les frères
Michaut proposent du «Malaga rouge & blanc à
16 batz la bouteille perdue » 29; le 4 janvier 1770,
Mrs. Péter & Gigaud fréres ainés annoncent du «Vin
de Champagne» à 18 batz la bouteille, du «Mus-
cat, vrai Frontignan» à 10 batz +h, du «Pacarette
en Ih pot de Berne» à 12 batz, du « Bourgogne, crû
de Pomard, Chassagne, Beaune & Nuis en bouteilles
fortes» à 13 batz, des « Cotte-rôtie» à 13 batz, etc. 30.

Quelques documents - et en particulier l'inventaire
de la cave de Pierre-Alexandre DuPeyrou - montrent
que les Neuchâtelois ont alors un goût très vif poUf
les vins doux. Les vins que les directeurs de la Société
typographique commandent en France chez un de
leurs clients, négociant en vins, appartiennent surtout
à cette catégorie: au printemps 1780, ils reçoivent
ainsi de Michel de Cette une caisse de 30 bouteilles
contenant entre autres six bouteilles de Malaga
(entre 32 et 36 sols, soit de 16 à 18 batz), trois bou
teilles de Pa caret à 40 sols (20 batz), trois de Muscat
Lunel vieux à 30 sols et trois de Muscat de Fronti-
gnan à 25 sols (12 batz Ih). Vins rouges de la vallée



du Rhône, de l'Hermitage et du Roussillon complè-
tent l'envoi 31.

I?,ans le domaine des apéritifs, on apprécie parti-
culIerement le vin d'absinthe - déjà cité plus haut -
et l'extrait d'absinthe. La fabrication de ce dernier
d~~t certainement remonter au xvn- siècle. La pre-
mle~e préparation que nous publions ici figure dans
un .lIvre de recettes commencé à cette époque. L'ex-
trait d'absinthe est souvent servi lors de banquets,
certainement à l'apéritif--. En 1768, on peut s'en
~rocurer à la confi erie Heinzely, sous les arcades.
auberge du Faucon en ert à ses clients en 1787. Un

de s~s hôtes, un certain Durand, qui travaille dans
~ne Imprimerie de la ville, en consomme cette année-
a une dizaine de verres durant le mois de mai qui luic ~Outent 1 batz chacun 33.

, Ce~te boisson jouit déjà d'une certaine réputation
~,la fm du siècle et commence à devenir un article
.expOrtation. En 1796, M. de Charrière en envoie

am ", ,SIa Son ami Claude de Narbonne-Pelet de Salgas,
~,eslda~t à Rolle: «J'ai reçu la caisse qui renfermoit
/Xtralt d'absinthe & mes importables pantoufles.
d en remercie Mr de Charriere que j'embrasse ten-
rement. Je lui écrirai la semaine prochaine. Pourriez-
~?~"Madame, me faire savoir le prix de l'Extrait
m~ sinthe > J'en dois remettre à une personne qui

en a demandé. » 34

d L'eau de cerises est l'eau-de-vie à la mode à la fin
u siècle. Les assemblées musicales en font une grande

consomm t' ~ f d dEl! a Ion, peut-erre sous orme e« canar s ».
o e se vend entre 8 et 12 batz environ la bouteille.

b
,n l'estime beaucoup chez les Charrière à Colom-
ier,

. Dans le domaine des boissons sucrées, on appré-
Cieparticulièrement la limonade les sirops d'orgeat
et de capillaire. '

Sirop d'orgeat

4 onces d'amandes douces et amères, 1 livre sucre qu'on
fait en sirop avec un quart de pot d'eau on passe les
amandes avec la même quantité d'eau après quoy on
melles le tout ensemble avec un peu d'eau de fleur
d'orange on peut conserver le sirop quelques tems, dans
un endroit froid mais il le faut bien bouchés.
Tirée du ~Recueil de toutes sortes de receptes », op. cit., p. 15.

Sirop capillaire

Demi batz ou une poigne capilaire du Canada après
qu'on a épluché les plus grosses côtes, on y met 112 de
pot d'Eau bouillante dessus, après qu'il a infusé un
moment on le passe par un linmge sur une livre de sucre
qui doit faire ce sirop vous l'écumes en y jettant tou-
jours un peu de blanc d'œuf battés a neige dans lequel
on mêle un peu d'eau lorsqu'il est en sirop on y met de
l'eau de fleur d'orange a volonté.
«Livre de cuisine », op, cit., p. 85.

La maniere de fayre LEssence dabsinthe
Du Sieur De Hautebeau

Prend 4. poignées dabsinte, une poignée d'aigremoine,
derny poignée betoine, le tier dune Ecorce citron seche,
coupe menu toutes ces herbes et les mets tremper en Eau
de vie 7. ou 8. jours au soleil, ou sur le fourneau puis
les coule par un Linge, et jetteras les Herbes hors, Et
ton Essence sera faite.

NB: quesi tu prens de LEsprit de vin, cet a dire de Leau
de vie rectifiee il en tirera mieux La Substance, Et une
goute quon metras dans un verre de vin fera autant
defet, que 7 ou 8 goutes de ce qui naura été infusé que
dans l'eau de vie comune.
Tiré de « Recueil De Toutes Sortes de Receptes, Et Secrets», ano-
nyme, fin XVIIe siècle, p. 3. Bibliothèque publique et universitaire,
ms A269.
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En pension au Faucon, chez
Renaud, en 1787, Durand, un
commissionnaire de la Société
typographique, débourse 1 livre
10 sols pour un dîner ou un
souper, soit quinze batz. Un demi-
POt de vin ouvert - soit 0,95 1_
aCCompagné d'une miche de pain
lui est facturé six sols, soit trois
batz. Le vin bouché est un luxe:
Durand paie 5 batz pour une bou-
teille de vin blanc et 7 batz pour
une bouteille de rouge. Un verre
d'extra d'absinthe ou d'eau de
cerises revient à deux sols, soit
Un batz, comme une tasse de café.
Pour sa pension - au Faucon du
21 avril au 26 juillet - Durand
devra verser 133 livres au tenan-
cier, soit 42 livres par mois ou
420 batz. Pour une année, la
dépense représenterait 5040 batz,
U~e somme supérieure au budget
alImentaire annuel du petit
Paysan des Reprises.
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Maniere de faire un bon extra d'absynthe de
Madame feu de Mr Josué Merveilleux

Il faut mettre tremper dans de bonne Eau de vie ce qui
suit:

1. grande absynthe
2. petite absynthe
3. Melisse Royale
4. Melisse Commune
5. grand matricaire
6. Racine d'Aulne
7. Racine de Valeriane
8. Racine de Gentiane
9. fenouil de florence
X. Coriandre
XI. Carline
XII. grand Gue [?]
13. R. Méum
Recette tirée du livre de raison de David Rognon (1691-1759),
BPUN, ms 1464.

Composition de lextra d'absinthe

Pour un pot quarteron mesure de Geneve de bonne Eau
de vie repassée on y mettra deux poignées de grosse
absinthe

Trois poignées de petite absinthe
Trois poignées de mélice
Une poignée de matricaire et une sensorte [?]
De la racine d'Aulne
De la Racine de Meon [méum]
De la Racine de grande ache [hache]
De la Racine de Carline
De la Racine de grande Valeriane
Un peu de fenouil d'Italie
Un peu de Coriandre
Un peu d'Anis
Une bonne poignée de Noyau pêche bien concassé

Le tout dans une bonne bouteille de verre bien bouchée
et la laisser infuser pendent six semaines au Soleil. Bien
entendu qu'il faut hacher toutes les susdites herbes &
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racines pour les mettre dans la bouteille; Et au bout des
six semaines on sortira le tout de la bouteille quon pas-
sera par un Linge & qu'on pressera avec force; Sa vertu
principale est pour fortifier l'estomach contre les va-
peurs, la Collique, & les devoyements et elle done l'ap-
petit à ceux qui n'en on pas. On en prendra deux doigts
de vin derny heure avant les repas.
Tirée du "Recueil de toutes sortes de recepte ", op. cit., p. 15.

Le chocolat doit être très apprécié par la famille de
Pierre si l'on en croit son livre de recettes. Celui-ci
s'ouvre ainsi par une recette de chocolat et en contient
six en tout. La première est une préparation encore ru-
dimentaire, tirée d'un certain Baudan, à Berlin, et datée
d'avant 1748; trois autres sont des recettes «espagno-
les»; une autre recette est procurée par un certain
Rognon. L'origine de la dernière, plus détaillée que les
précédentes, n'est pas indiquée.

Composition du Chocolate comme Mf de Baudan
le fait à Berlin
Le chocolate se fait mieux en hyver qu'en Esté. Pour cela
il faut rotir quatre livres de Cacao, il faut prendre
de celuy qu'on apelle [Caraque], et non de celuy de
France qui vient des Isles, lequel n'est pas a beaucouf
pres si bon. Le Cacao estant roti, il aura diminué d'une
livre comme pourroit faire le caffé, ensuite il faut bien
trier toutes les pelures, et puis le bien piler dans un mor-
tier ou le broyer sur une plaque de fer avec un rouleaU
de fer ou de metal, ensorte qu'il soit en patte et plus
broyé et mettes derny livre de sucre sur chaque livre de
Cacao roty, on met cette pate dans des moules de fer
blanc ou dans des soucoupes de porcelaine.

Trois differentes manieres ou dozes,
Pour faire le Chocolat, comme on le pratique
en Espagne

l. Par Exemple sur vingt Livres de cacao, on met dix
Livres de sucre en poudre Plus 4. Onces de Canelle &.
50. Vanilles on reduit le tout en poudre, et on le mêle



ensemble Nota, le Cacao se calcine doucement comme
le Caffé, et ensuite on le reduit de même en poudre.
2. Sur Vingt Livres Cacao, il faut 20 Livres de sucre, et
une vanille ou derny vanille sur chaque livre de Cacao,
et quatre onze de canelle, quelque -uns pour le rendre
plus piquant y ajoutent quatre grains de Poivre Rouge:

l
e,tun grain de mu c, i on veut & sy Ion n'en craint
odeur.

3. Sur dix Livres de aco, on met cinquante vanille six
~nc~s de Canelle, douze livre de ucre, & du Musc &
e 1Ambre gris si on ne le craint, de chacun 20 grains,

et u . dh ~ .gram e Poivre Rouge y on veut Nota, on peut
c oisir Sur Troi maniere celle qui plaira le plus à on
fOUtet augmenter ou diminuer les dozes suivant qu'on
e veut plus ou moins Cher.
4 '.Les Espagnols qui se piq' de faire ou de preparer le
mieux le bon chocolat, et surtout de dégrai ser le Cacao
Ceq~i n'est pas un des moindres articles, le font de la
manlere suivante:

Sous l" file thé ln .uence de l'Angleterre,
devient la boisson à la

mode dl' .
1 ans es milieux aisés qui
e prennenr SUrtoutau goûter
Sansce d 'pen ant se priver de café
Ouparfois de chocolat.

Ils prennent les Grains de Cacao, et les font rotir dans
une Poële de fer percée comme on fait en Europe les
Chataignes ou Marrons, après cela ils en ôtent la petite
peau qui est dessous, les mettent sur une pierre unie et
les broyent jusques à ce qu'ils soyent reduits en Pate à
laquelle ils ajoutent deux fois autant de sucre et de la
vanille et l'ambre gris à ceux qui en veulent et en peu-
vent souffrir l'odeur après qu'ils ont bien melé toutes
ces choses avec cette pate de cacao, Ils en font des Rou-
leaux à leur volonté qu'ils gardent dans un lieu sec, &
quand ils sen veulent servir, Ils rappent ce qu'ils veu-
lent dans ces Rouleaux comme on fait de la muscade
ensuitte ils mettent chaufer de leau dans des Pots ou
Chocolatieres bien nettes et y font bouillir cette Pou-
dre qu'ils ont rappée de ses Rouleaux et achevent le reste
de loperations comme on le fait ordinairement en
Europe, jusques à la boisson qu'on met dans les Tasses
de porcelaine et les delicats y trempent un petit morceau
de biscuit qu'ils tiennt tout prêt pour cela.
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Chocolat suivant les doses que ma fournies
Monsieur Rognon
24 onces de Pate de Cacao
18 ou 20 onces de Sucre
3/8 onces de bonne Canelle
un ou deux brins de vanille suivant le degré de force
qu'on veut luy donner ou 1/8 par livre
5 livres de Cacao font 3 dozes cy dessus.

Maniere de faire de bon chocolat
Il faut avoir soin de choisir de bon cacao de Caraque,
le bien netoyer av' que de le ra tir car il s'y trouve ordi-
nairem' des petites pierres et autres choses qu'il faut ôter.
Après quoi il faut rotir bien a propos le Cacao; et
prendre garde qu'il ne sente le brulé, on otera ensuite
la pelure ou ecorse qui restera attachée aux feves de
Cacao, ou qui en sera detaché après qu'il aura été roti
et nétoyé; il faut broier sur une pierre bien polie, ou sur
une platine de fer jusqu'à ce qu'il soit liquide et avoir
soin de tenir la pierre d'un degré de chaleur raisonable
en mettant des braises dessous, après que le Cacao sera
broié come il est dit, on y mettra le sucre pilé bien fin,
et aussi la Vanille et la Canelle, suivant la proportion
ci après savoir sur 4 livres de Cacao rori, il faut mettre
3 livres de sucre avec une once et demi de Canelle fine,
et une ou deux ou trois branches de Vanilles, suivant
la grosseur et qualité de Vanille et qu'on veut avoir le
Chocolat plus ou moins vanillé. Il faut acher la vanille,
autant mince qu'on veut avec un Couteau; et ensuite la
piler d'abord avec la Canelle et un peu de sucre, afin
qu'elle ne s'évante, et passer la Canelle et la Vanille par
un Tamis bien fin après quoi on melera le Sucre, la
Vanille et la Canelle avec le Cacao broié, on doit broier
le tout ensemble, jusqu'à ce que le tout soit un peu
liquide; on en fera ensite des tablettes de 2 ou 4 onces;
On peut y ajouter la 24 ou 32e parties d'une once
d'Ambre, si on veut rendre le cacao plus agréable, mais
tout le monde ne s'en acomode pas; ilest bon d'attendre
au moins 15 jours de prendre le Chocolat après qu'il a
été fait.
Préparations tirées du "Recueil de toutes sortes de receptes ",
op. cit., pp. 1,38-39,42, 105.
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Meringues au Chocolat

Pour une Tablette de Chocolat il faut 1/4 livre de sucre
qu'il faut tamiser, & raper le Chocolat; il faut ensuitte
battre un blanc d'œuf & le délier avec le Chocolat &
le Sucre de façon que la pâte soit propre et rouler par
les mains, des petits globule en forme de Tablettes, de
la grosseur d'une bone noisette & le mettre ur du
papier dans la Tourtière avec une très petite braise
dessus & dessous afin qu'elles se cuisent bien douce-
ment prenant garde quelles ne sélargi ent par Je trop
de chaleur.
Préparation tirée du «Recueil de toute one de recepte », op-
cit., p. 89.
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Soupe .
Pain ················ .
Poisson .
Patté .
Bouly .
Jardinage .
Sa lié, langue et bajoue .
Siviez(civet) de lièvre .
Roty en venaison .
2 salades .

6 batz
8

35
8

10
4

18
14
8
6

Plats de dessert. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 26
Vin blanc, 8 bouteilles. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 14
Vin rouge, 2 bouteilles . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5
Extra d'apessinte. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 10

172 batz

Vin à la servante 4
Plus 8 bouteilles de rouge nouveau. . . . . . . . . .. 20

196 batz

33. «Monsieur Durand de la Société Typographique Doit à
Renaud au Faucon », BPUN, ms STN 1145, Dossier Durand,
commissionnaire de la STN.

Claude de arbonne-Pelet de Salgas à Isabelle de Charrière,
dans Isabelle de Charrière, Œuvres complètes, op. cit., t. 5,
p.224.

34.
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Le regard de l'étranger peut contribuer à éclairer les mœurs alimentaires d'un pays.
Les Montagnes deviennent, à la fin du XVIIIe siècle, une destination très prisée des voyageurs qui

espèrent rencontrer à La Chaux-de-Fonds le célèbre Pierre Jaquet-Droz, le génial constructeur de pendules
à automates, ou descendre au Col-des-Roches, dans les profondeurs des Moulins souterrains.
Les témoignages qu'ils laissent sur la nourriture d'auberge sont malheureusement trop rares.
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LA TABLE NEUCHÂ TELOISE
SOUS LE REGARD DES ÉTRANGERS

Les o?servations de voyageur, de hôtes de pa age
constltuent une ource importante pour re tituer le
mœurs alimentaires d'un pays, car celle -ci ont sou-
~ent un sujet de curiosité et d'étonnement pour les
etrangers. Elles SOntmalheureusement rare en ce qui
~ncerne la principauté de Neuchâtel au XVIIIe siècle.
os premiers touristes sont généralement très discrets

SUr ce chapitre. Le seul témoignage important qui
nou .Il f SSOItparvenu est celui de Jean-Jacques Rousseau.
. 19ure dans les deux célèbres Lettres (20 et 28 jan-

VIer 1763) que le philosophe adresse depuis Môtiers
au maréchal de Luxembourg, qui lui avait demandé
Une d "J esCnptlOn de sa nouvelle demeure. A Môtiers,
(ea~-Jacques Rousseau réside dans une petite maison
,tr;:;_schambres, une cuisine et un réduit) appartenant
a meBoy de la Tour. Il y habite du 10 juillet 1762
a~118septembre 1765. Durant ce séjour, il côtoie les
VI a . 1s ,?~OIS, es gens du peuple, mais surtout la bonne
oClet~, au sein de laquelle il se fait quelques amies
et ~mls: Marianne Françoise de Luze (1728-1796)
qUIava't ' ," ,l epouse en 1747 Jean Jacques de Luze, pro-
~~:etalre de la fabrique d'indiennes du Bied; Isabelle
G :rnois (1735-1797), fille du procureur général
P UIlaume Pierre d'Ivernois; le colonel Abram
(ury (1724-1807); le Dr Jean-Antoine d'Ivernois

tm
ort en 1764), son initiateur en botanique, et sur-

OUtPi AI 'dé erre exandre DuPeyrou (1729-1794) qu'il
Ges!gnera comme le dépositaire de ses manuscrits.
race à ce ' " R d bi l's amines, ousseau est onc ien pace

Pour obs 1 b 'L d erver a ta le des grandes familles de ce pays.

la escription très condensée qu'il en donne dans
a pre "Co f ffilere lettre au maréchal est donc digne de

P
n lance malgré la raillerie qui perce dans ses pro-
os. Elle nous ' " , fruspresente une SOCIeteencore assez te,

tentée par le raffinement des manières, mais peinant
à e dégager de ses racines paysannes:

«Leur délicatesse [des Suisses, autrement dit des
Neuchâtelois] a toujours quelque chose de grossier,
leur luxe a toujours quelque chose de rude. Ils ont
des entremets, mais ils mangent du pain noir, ils ser-
vent des vins étrangers et boivent de la piquette, des
ragouts fins accompagnent leur lard rance et leur
choux, ils vous offriront à déjeuné du caffé et du fro-
mage, à gouté du thé avec du jambon; les femmes ont
de la dentelle et de fort gros linge, des robes de gout
avec des bas de couleur: leurs valets alternativement
laquais ou bouviers ont l'habit de livrée en servant à
table, et mêlent l'odeur de fumier à celle des mets. »1

Après la table des Neuchâtelois, Rousseau brosse,
dans la seconde lettre, un tableau des ressources ali-
mentaires du pays, et notamment du Val-de-Travers.
Ses propos confirment quelques-unes des observa-
tions que nous avons faites plus haut: la rareté de cer-
tains produits comme la volaille, le gibier ou les fruits,
et l'exportation des denrées délicates. Très sensible à
la qualité de l'eau, l'écrivain lui consacre un long
paragraphe:

«On peut vivre ici puisqu'il y a des habitans. On
y trouve même les principales commodités de la vie
quoiqu'un peu moins facilement qu'en France. Les
denrées y sont chères parce que le pays en produit peu
et qu'il est fort peuplé surtout depuis qu'on y a établi
des manufactures de toile peinte et que les travaux
d'horlogerie et de dentelle s'y multiplient. Pour y
avoir du pain mangeable il faut le faire chez soi et c'est
le parti que j'ai pris à l'aide de Mlle LeVasseur; la
viande y est mauvaise, non que le pays n'en produise
de bonne, mais tout le bœuf va à Genève ou à Neuf-
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Rousseau, qui apprécie la bonne chère, est un des
meilleurs observateurs de la table neuchâteloise à la
fin de l'Ancien Régime.

châtel et l'on ne tue ici que de la vache. La rivière
fournit d'excellente truite, mais si délicate qu'il faut
la manger en sortant de l'eau. Le vin vient de Neuf-
châtel, et il est très bon, surtout le rouge; pour moi
je me tiens au blanc bien moins violent, à meilleur
marché et selon moi beaucoup plus sain. Point de
volaille, peu de gibier, point de fruit, pas même des
pommes; seulement des fraises bien parfumées, en
abondance, et qui durent longtemps. Le laitage y est
excellent, moins pourtant que le fromage de Viry pré-
paré par Mademoiselle Rose; les eaux y sont claires
et légères: ce n'est pas pour moi une chose indiffé-
rente que de bonne eau et je me sentirai longtemps
du mal que m'a fait celle de Montmorency. J'ai sous
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ma fenetre une très belle fontaine dont le bruit fait
une de mes délices. Ces fontaines, qui sont élevées et
taillées en colonnes ou en obélisques et coulent par
des tuyaux de fer dans de grands bassins sont un des
ornemens de la Suisse. Il n'y a si chetif village qui n'en
ait au moins deux ou trois, le maisons écartées ont
presque chacune la sienne et l'on en trouve même sur
les chemins pour la comodité de pas an , hommes
et bestiaux. Je ne saurois exprimer combien l'aspect
de toutes ces belle eaux coulante e t agréable au
milieu de rochers et de boi durant le chaleur, l'on
est déjà raffraichi par la vue et l'on e t tenté d'en boire
sans avoir soif. » 2

A part Rousseau, aucun visiteur de la principauté
ne laisse de témoignage important sur nos mœurs
alimentaires, pas même Sébastien Mercier, un des
grands témoins de la vie quotidienne de la fin de l'An-
cien Régime, qui séjourne pourtant plus de troi ans
au chef-lieu. Les rares observations dans ce domaine
ne s'élèvent guère au-dessus de l'anecdote. De plus,
elles se résument le plus souvent à des expériences
d'auberges. Si superficielles, si fugitives soient-elles,
ces impressions n'en ajoutent pas moins quelques
pièces supplémentaires à notre puzzle alimentaire
si difficile à reconstituer.

Pour commencer, on citera le témoignage de
Thomas Blaikie (1750-1838). Ce botaniste écossais,
futur jardinier du comte d'Artois et du duc d'Orléans,
qui attachera son nom à la création des célèbres jar-
dins de Bagatelle et du parc Monceau, explore le Jura
en 1775 dans le cadre d'un grand voyage en Suisse.
Il est chargé par deux savants anglais de recueillir des
plantes alpines. Il arrive dans la principauté en août,
après s'être arrêté à la Ferrière, où il rend visite il
Abraham Gagnebin (1707-1800), dont il admire le
cabinet de curiosités. Ce dernier l'accompagne dans
ses excursions botaniques autour de La Ferrière et
aux alentours de Tête de Ran. Le 11 août, errant dans
la montagne, entre Tête de Ran et la Tourne, les deuX
savants cherchent désespérément une auberge pour
se restaurer: «Vers 8 heures toutefois, fatigués et



Selon l'hôte de Môtiers, l'Areuse fournit une «excellente truite, mais si délicate
qu'il faut la manger en sortant de l'eau».

lU '
, qUIets, nous entendîmes des voix qui nous condui-
SIrent " ,
la une pente ferme occupee par des gens avec
eur bé 1
f etaI. Nous nous restaurâmes avec du lait et du
rOllJ.ag 1 he, seu es c oses que ces montagnards purent
~~us ~rocurer, avec un bon lit sur le foin. »3 Le len-

llJ.aIn, Gagnebin retourne à La Ferrière et Blaikie
toursuit Son chemin seul, en direction du Pays de
Eau~ par les crêtes du Jura. li s'égare à nouveau.
Xtenué en A dl' '1' " Iaiv' l ' quete e OgIS, I reussit a se aire ou-

q~rl a porte d'une ferme isolée: «Je leur demandai
n' e,que chose à manger; mais ils n'avaient ni pain
I nen, sinon un peu de lait de chèvre, dont je dus

me contenter pour mon souper, tout affamé et
harassé que je fusse. C'était la première fois que je
rencontrais la vraie misère, car je ne sais pas comment
ces gens réussissaient à vivre. L'homme cependant me
conduisit à un tas de foin où je m'étendis mais je ne
dormis guère, bien que très fatigué. »4

Les expériences alimentaires des voyageurs ne
sont pas toutes aussi noires que celles de Blaikie. li
est vrai que la plupart d'entre eux ne s'égarent pas
dans les montagnes mais logent dans les auberges.
Descendus au Lion d'or, à La Chaux-de-Fonds, en
juillet 1773, Schinz et ses compagnons, que nous
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avons déjà cités plus haut, se font servir au petit
déjeuner du miel, du beurre et du thé. La nourriture
des auberges paraît assez fruste à ces fils de bonne
famille. Mais ils finissent par s'en accommoder, en
faisant de la frugalité un art de vivre:

«Nous sommes arrivés au Locle à onze heures.
C'était jour de marché. Cette circonstance nous aida,
pour la première fois, à vaincre un préjugé très nui-
sible au porte monnaie, dont certains de nos com-
pagnons ne pouvaient se défaire. Ils étaient d'avis
qu'il est impossible, malsain ou inconvenant de se
contenter, à midi, de pain, de vin et de fromage,
comme le font des milliers de gens, et non des plus
misérables. Après cette expérience, nous en vînmes
à nous demander, si comme le prétendent nos parents,
il est vraiment indispensable à une vie heureuse de
ne manger que des aliments bien cuits et bien apprê-
tés. Par la suite, nous avons constaté qu'il n'en est rien
et que l'on peut vivre sainement en ne prenant que
les aliments les plus simples. Cela évite bien des pei-
nes, des soucis et des frais, conséquence inévitable
d'un mode de vie trop raffiné. Je compte cette dé-
couverte comme l'un des grands avantages d'un
voyage en Suisse.Nous nous rendîmes donc dans une
simple auberge du Locle, et nous étions aussi bien,
après avoir pris un verre de vin, que si nous avions
mangé un grand repas. »5

S'il n'évoque, et pour cause, aucun repas pris dans
la principauté, Schinz souligne en revanche la saveur
de certains produits. li se souvient d'une crème dé-
licieuse dégustée dans un chalet de montagne, au-
dessus de Môtiers.
Plusieurs voyageurs louent, comme Schinz, la

qualité des laitages, de la crème, du beurre et des fro-
mages du Haut Jura. Le professeur Christoph Mei-
ners, de l'Université de Gôttingen (1747-1810), qui
visite la principauté en 1782 et 1788, écrit ainsi dans
sesBriefe über die Schweiz: «Lorsque nous arrivâmes
à la Tourne, nous n'avions pas seulement la nostalgie
du calme, mais aussi d'une nourriture fortifiante,
par laquelle nous pourrions reconstituer nos forces
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affaiblies. Mais nous trouvâmes réellement du 51

bon vin rouge de Neuchâtel, du pain et du beurre
si exquis, et en particulier du beurre de montagne si
savoureux, que nous n'aurions pas échangé notre
déjeuner contre un repas de roi. »6 Le beurre neu-
châtelois fait aussi une grande impression à un cer-
tain Wilhelm Ludwig Steinbrenner. Il se souvient
d'avoir pris, au Locle, le 6 août 1790, un «excellent
déjeuner de superbe beurre des montagnes et de fruits
en conserve» 7. Parmi d'autres voyageur friands de
nos laitages, citons encore Friedrich Leopold Graf zu
Stolberg qui fait halte à la Tourne en septembre 1791:
« Nous nous délectâmes d'un excellent beurre et de
miel, et nous les hommes prîmes encore comme en-
cas quelques gorgées de kir ch suisse, qui ne cède en
rien à l'eau dorée de Danzig en force et en goût.» 8

Spécialités du pays, l'eau de cerises et l'ab inthe ne
sont pas lesseules boissons signalées et appréciées par
les étrangers. Au début du sièclesuivant, un voyageur
prussien fait un éloge enthousiaste de la bière neu-
châteloise : «M. de S. nous régala d'un breuvage que
nous n'avions pas bu depuis longtemps: d'une bière
si bonne qu'on eût pu se croire dans une société de
Prussiens du nord.» 9 Peut-être s'agit-il d'une bière
de la brasserie adenbousch, établie à Peseux vers
1770? Rares sont les voyageurs qui signalent avoir
consommé des produits exotiques. Le témoignage
d'Anna Helena von Krock est exceptionnel à cet
égard. Cette voyageuse allemande, très intéressée
comme d'autres visiteurs par la production horlogère
des Montagnes, écrit avoir dégusté au Locle « du rai-
sin, des pêches et des oranges sucrées», constatant
que «l'abondance a produit les besoins, et fait adop-
ter les trésors des pays étrangers pour leur satisfaC-
tion s 10.

Pour terminer, citons Mme de Gauthier, qui voyage
dans la principauté en 1789 et 1790. Cette personne
apprécie diversement les produits de notre pays. Cer-
tains de ses propos - et notamment sur la viande -
rejoignent ceux de Rousseau: «On mange à Neu-
châtel d'excellent poisson, de la volaille médiocre et



«Bon logis à pied et à cheval », l'auberge est aménagée pour accueillir les visiteurs et leurs montures.
Rares cependant sont les voyageurs qui se déplacent à cheval. Miranda est une exception.

La plupart parcourent le pays à pied, comme Schinz et ses compagnons, d'autres en char à banc.
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Une des grandes découvertes gourmandes des voyageurs en pays neuchâtelois:
le beurre et la crème dégustés dans les auberges ou les fruitières.

d'assez mauvaise viande, à l'exception du bœuf. Le
gibier est si rare qu'on ne peut point en parler, l'abus
de la chasse en ayant privé ses habitants. » 11

Cette suite de témoignages un peu hétéroclites met
une fois de plus en évidence l'uniformité, et parfois
la frugalité, d'un environnement alimentaire où les
produits de la région occupent la première place. Gar-
dons-nous cependant de ranger les produits laitiers
dans les denrées communes. Le beurre et le fromage
- gras il s'entend - sont parmi les mets les plus raf-
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finés qu'une auberge puisse présenter à ses hôtes. Ce
sont des articles de luxe inaccessibles au plus grand
nombre. La nourriture d'auberge telle qu'elle est pré-
sentée dans ces récits ne comporte aucun plat cuisiné.
Cela ne signifie pas, bien sûr, l'absence de toute CUI-

sine, sauf peut-être dans les gîtes de montagne 12. Nul
besoin de rappeler le souvenir d'une potée sans attrait,
alors que la mémoire se cristallise volontiers autour
d'un aliment naturel particulièrement savoureUX et
bucolique.
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de Luxembourg, (20 et 28 janvier 1763), contenant une des-
cription de la Suisse, de la Principauté de Neuchâtel et du
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Il suffit par COntre que la potée soit infecte pour qu'on la
s:~ale. En été 1791, Charles de Chaillet (1775-1845), le fils
aine du pasteur Henri-David de Chaillet, s'empresse ainsi de
raconter à Isabelle de Charrière le mauvais traitement qu'il
a reçu avec ses compagnons dans une auberge de Buttes:

«Des draps qui piquoient & qui cependant laissoient percer
la paille, un gros duvet pour couverture avoient rendu la nuit
sufisamment longue. Le souper avoit consisté en de mauvais
lard, & des pois dont la sauce empatoit la bouche» ; cf. lettre
d'Isabelle de Charrière à Caroline de Sandoz-Rollin, été 1791,
dans 1 abelle de Charrière, Œuvres complètes, Correspon-
dance, Amsterdam, Genève, 1983, t. 3, p. 300.
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A Zurich comme à Neuchâtel, les repas sont réglés selon un rituel très précis.
Les places à table sont distribuées d'après le rang de chacun. Le maître se tient généralement

en haut de la table. Lorsque celle-ci est mise, la prière ouvre le repas.
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USTENSILES ET MANIÈRES DE TABLE

Comme les comportements alimentaires, les maniè-
~es de t~b!e ont peu connue car elle font partie
~ quotidien qui va de oi, mais aussi d'un espace

~res privé, presque intime, qu'on répugne à dévoiler.
d~ur tenter de le re tituer, nous pouvons recourir
d a~ord aux inventaires de ménage qui nous donnent
Les mdices sur le mobilier ou les ustensiles de table.
a lecture des journaux intimes, des livres de raison

~~ de, l~ corr~sp~nd~nce privée nous apporte aussi
precieuses indications. Dans le cas de Neuchâtel,

nous, a~ons surtout à notre disposition les enquê-
tes ~eahsées sous l'égide de la Société d'émulation
patnotique.

Le cadre des repas

Dans les milieux modestes

Les historiens s'accordent à dire que la salle à manger
est une invention moderne - du moins en France -
et que l'e 1· d' bln rnp 01 une ta e spécifique pour les repas

d; date que des années 1770. La première mention
Une s li 'p.' a e a manger, en France, date de 1691. Les

/ec~s des habitations n'ont pas auparavant de des-
matlon précise. La table est dressée des siècles durant
SUrdes tre'te dans la niê 1 . ,
1 aux ans a piece convenant e nueux a
a qu li 'la ~ It~et au nombre des convives. Qu'en est-il dans
pnnclpauté? Cette question mériterait une étude

approfondie de l'habitat et de l'ameublement de l'épo-
que que nous ' id . .L ne pouvons eVI emment mener ICI.
int ed~anque d'espace et les problèmes de chauffage
sPéer./sent naturellement l'aménagement d'une pièce
fa ~;llque aux repas dans les intérieurs modestes des
nu es rurales et vigneronnes. Dans les maisons

paysannes, ceux-ci se prennent alors communément
dans, le poêle - rarement dans la cuisine ou devant
l'âtre -, soit la seule chambre chauffée, dite aussi
chambre commune ou de ménage. Le fait est attesté
par plusieurs auteurs de la Société d'émulation qui
soulignent les autres fonctions de cette chambre à tout
faire jouant aussi le rôle de chambre à coucher. Rap-
pelons la description qu'en fait le pasteur Charles-
Daniel Vaucher dans sa Mairie de Lignières: «Le long
de la paroi, une grande table autour de laquelle se ras-
semble pour les repas toute la famille, présidée par
le père ou le maître. Derrière la table, un long banc;
un autre banc sur le devant de la table; deux ou trois
chaises de paille ou de bois, un buffet à deux portes,
couleur de noyer; un lit avec des rideaux de cotonne
chez les riches, et sans rideaux chez les pauvres. » 1A
usages multiples, servant aussi bien pour manger que
pour les travaux intérieurs, la table est bien sûr fixe.

Dans les milieux aisés

Dans la savante étude qu'il a consacrée à Pierre II
Chambrier (1542 ?-1609)2, le professeur Rémy Scheu-
rer a réussi à reconstituer son cadre de vie dans son
« Château» d'Auvernier. li a pu restituer la disposi-
tion et l'ameublement des pièces en 1614 - et en
1637 - en se référant à des inventaires et des plans
dessinés par Jean-Louis de Chambrier. En 1614, il dis-
tingue «neuf pièces meublées: sept, dont deux "poê-
les", pour les maîtres; deux pour les serviteurs ». Les
deux poêles se trouvent au bel étage, soit au premier.

Rémy Scheurer relève que toutes les chambres
comportent des lits, à l'exception du grand poêle, la
pièce principale. Selon l'inventaire daté du 27 avril
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16143 cett de ni ' ,, e gran e piece contient trois tables en
~oyer: «une table de noyer qui se tire a deux feuil-
I~tz qui est du costé de bize », une autre «qui est de
aultre costé aussy de noyer a deux tiran [soit à deux

rallonges] , " df » et une troisieme « e noyer proche du
ou~neau». Autour de ce table, trois banc de noyer,
mais aucun siège individuel. Le grand poêle n'est
pas la seule pièce pourvue de table. Le petit poêle
comprend ain i une « table de noyer qui s'ouvre par
mo "yne assez caducque »; une autre chambre e t pour-
vue ~',une « table de fra ne [frêne] qui 'ouvre par
mO~tle avec a ferrure », etc. Dan le mobilier corn-
bose en Outre de quelque coffre, buffet et arche-
~ncs, Rémy Scheurer relève l'ab ence de siège indi-

VI ~el hormis une « vieille chere de noyer». Avec es
trOIs tab] ' bes et ses trot anc, le grand poêle est appa-
rem~ent la pièce qui fait office de aile à manger mais
aUSSIde s 1 P ,a on. ourvues de tables, d'autres pièces
peuvent aussi servir de salle à manger. L'historien
Conclut "l'qu 1 n ya « pas encore au sens propre d'ap-
partement formé d' ite de niè , ,f e une suite e pièces a usage specI-
Ique}}4 L'e ' l'. space ou on mange n'est donc pas encore
organisé.

AlUn siècle et demi plus tard, le richissime Pierre

t exandre DuPeyrou se fait construire un sornp-
Ueux hôt 1 f ble e au au ourg du Lac. Novembre 1764,
OOn~t~ , " 1construcnon est signe avec es entre-

preneurs L h ' ,. a c arpente est montee vers 1767 . l'ame-
nagem ',. ', ent Inteneur est terminé en 1771. Au premier
etage l'h bi ,d' ' a itation comprend entre autres au sud
est en ou bd' , " ,d est, un ou Olt, le cabmet de JOur, le salon

1. ~ cdompagnie - soit le grand salon - la chambre de
'~a a ' 'n d me et le cabinet de toilette attenant. A l'angle
Or -Ouest 1P se trouve e cabinet d'affaires de Du-

éteyrou. On découvre enfin, à l'angle nord-est de cet
age un ffi, 0 ice et surtout une salle à manger, clai-

< ~;:i~uf.er fin et, sans domestique dans un élégant hôtel
les v u ter. Le vin - placé dans un seau à rafraîchir-

erres - dans ' , " d 'des co' une vernere - sont a portee e main
nVlVesqui entendent préserver leur intimité.

Un fastueux amphitryon: Pierre-Alexandre DuPeyrou.

rement désignée dans l'inventaire de la succession 5

établi en novembre-décembre 1794. Ce précieux do-
cument nous permet d'en reconstituer l'ameublement.
Celui-ci est assez modeste compte tenu du luxe de la
demeure: outre une «table de trumeau en console »

recouverte de marbre, ilcomprend une table très or-
dinaire de sapin «avec son pied de bois dur & une
raponse » entourée de « 14 chaises de canne avec
leurs doubles fourres velours d'Utrecht cramoisi». Le
parquet est recouvert de deux tapis verts. Aux murs,
dix grandes vues de Venise encadrées de noir, une
pendule à cabinet en noir également et une glace en
«deux pièces au trumeau avec son cadre sculpté».
Les fenêtres sont habillées de rideaux de «cottonne
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Lorsqu'il planifie la construction de son hôtel en 1764, DuPeyrou prévoit
l'aménagement d'une salle à manger spécifique.

Plan général (1806) de l'hôtel DuPeyrou qui devient en 1799 propriété de Louis et Frédéric de Pourtalès.

rouge & blanc». Le chauffage est assuré par un
«vieux fourneau de fer bland avec son chauderon ».

L'éclairage de la pièce, assez sombre étant donné son
emplacement au nord-est, est particulièrement soigné:
un «grand fallot de bronze doré» suspendu au mi-
lieu de la salle et trois lustres à deux chandelles.

Dans leur inventaire de la salle à manger, les experts
mentionnent en sus une vaisselle impressionnante,
mais ni buffet ni vaisselier pour la ranger ou l'expo-
ser. La vaisselle est sans doute serrée dans des armoi-
res fixes aménagées dans les parois.

Ces deux exemples, très éloignés dans le temps,
ne permettent évidemment pas de déterminer quand
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apparaît la salle à manger dans les grandes demev
res neuchâteloises. Ils nous donnent malgré tout quel-
ques points de repère sur l'évolution de notre habi-
tat et de notre ameublement.

Selon Brissot de Warville, reçu à l'hôtel DuPeyroU l'
comme beaucoup d'autres étrangers célèbres,

le «salon doré, qui convenait plus à Paris
qu'à des montagnes solitaires, contrastait trop avec

la simplicité du maître, la bienfaisance de son épouse,
et le buste de Rousseau qu'on y vénéraip)

(Mémoires, t. 1, pp. 289·290).





Objets de table et comportement

La vaisselle du plus grand nombre e t encore trè
modeste, même à la fin du XVIII( iecle. Le aliment
sont ervis sur la table dan le marmite ou le ca -
seroles où ils ont mijoté. Le couvert individuel e t
simple et sommaire. Il e réduit le plu ouvent à une
cuillère en boi ou en fer étamé, fabriquée fréquem-
ment par le maître de mai on. n e ert encore beau-
coup de doigt . Dan certain milieux, 'ajoutent le
couteau et la fourchette, parfoi en étain. uteaux
etfourchette ont ignalé par exemple en ] 75 dan
le livre de rai on de Vuille une famille agnarde>.
Pour Abraharn-Loui andoz, la fourchette e t un
u ten ile de table indi pen able. Dan le journal de
on voyage en E pagne avec on beau-fil Pierre

jaquet-Droz, en 1758-1759, il e lamente d'être obligé
de manger dan le auberge e pagnoles ave de
cuillère en boi , et an fourchette, et de partager
on couvert et on verre avec e voi in . Habitué à
son couvert individuel, et ne pouvant e pa er de
sa fourchette, il achete finalement une cuiller et une
fourchette de laiton -.

En guise d'a siette , on e contente généralement
de «plats de bois tournés et an bords ur le quel
chacun mangeait sa part de viande et de jardi-
nage », Dans sa description de la Juridiction de Tra-
vers (1845" le Dr Allarnand relève la per i tance
de ces tranchoirs: Au commencement de ce iècle
encore, il était des ménages aisés et même riche parmi
les communiers de Travers où figurait l'a iette de
bois. » 9 Poreuse et fragile, la vai elle en terre ne ern-
ble pas d'usage courant.

La soupière est encore un récipient de luxe
réservé aux gens aisés. Selon l'auteur de la de crip-
tion de la Mairie de la Bréuine .. la oupe et le lait e
mangeaient dans une grande écuelle commune dan
laquelle chacun allait pui er avec sa petite cuiller
en boi ou en fer» 10.

Pour boire, on se sert apparemment de récipients
en fer blanc, rarement en étain ou en verre.
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Le place à table ont di tribuée elon le rang de
chacun. En règle générale le maître de mai on e tient
en haut de la table, a famille à e côté ,le ouvriers
rangé à la uite de enfant. Il appartient au chef de
famille ou à a femme de « faire le p rtion ».

Le repa 'ouvrent et e terminent rdinairernent

par une prière du hef de famille.
hez le gen ai é la vai elle la plu rnrnune

e r en étain ou en faïen e. A Môrier Rou eau
man e dan de a iette d faïen e prêté par Ma-
dame B y de la our. e pa teur H nri- avid de
haillet, d nt nou parler n plu loin prend e

repa dan de a ietre en étain. Le plu ri h P?-
dent de la vai Ile d'arg nt, r parfoi de p r dame

apparue dan no régi n dan la premier moitié du
XVIIIe ie le. uillere four herre et outeaux ont
d'u age ourant dan e milieux, de la prernière
partie du XVIII' iè le. Il apparai ent ouven: en
plu i urs taill et ont qu Iquefoi gravé au hJffre

du propriétaire. Pour le ervi e de boi on, la ver-
rerie tend à rempla er le timbale et le channe den
étain. Le buffet de grande mai on renferment es
verre et de carafe en cri tal. Pour ervir le rnetS,
on di po e de toure une gamme de plat ,de oupières,
de aladiers, de au iere ,etc. Dan le mai ons opu-

. orreslente, la table 'orne par ailleur de routes



Si la vaisselle d'étain des particuliers provient souvent de potiers neuchâtelois,
la verrerie est apparemment importée. Elle peut être peinte, gravée, teintée et aussi d'opaline.

d'objets ,.
vrière precIeux en argent et en cristal: salières, poi-

s, Jattes à suc h ·1· ·11" ~truelle . re, UI iers, CUl eres a ragout,
chand SI'· petItes cuillères à café, fourchettes à crème,

e lers b ., ougeolfs, etc. Les cafetières sont sou-

vent en argent, les théières en porcelaine. Très chère,
l'argenterie constitue un des éléments importants du
patrimoine d'une famille. La table est bien entendu
nappée, et les convives disposent de serviettes. Pré-

133



cisons que les nappes et les serviettes assorties en ser-
vice de table apparaissent en France dans les années
1660. On ne sait en revanche si l'usage de plier les
serviettes dans des formes sophistiquées, représentant
toute sortes de figures de fleurs, d'animaux, etc. s'est
répandu dans la principauté.

Tout repas important est réglé selon les principes
en usage dans le grand monde. Les mets sont servis
à la française, une manière que nous avons longue-
ment exposée au premier chapitre. On ne dispo e en
revanche d'aucune indication sur le service des bois-
sons. On sait que l'usage est de servir à boire aux
c~nvives lorsqu'ils le demandent. Les verres sont pla-
ces sur une desserte, dans une verrière d'argent ou e
porcelaine, contenant de la glace pilée. Les bouteilles
sont maintenues au frais dans des rafraîchissoirs.

Ces pratiques n'ont bien sûr pas cours dans les
milieux modestes, dépourvus de domesticité, où la
no~riture se résume le plus souvent à un plat
uruque.

Précisons encore que l'étiquette du service des bois-
sons a tendance à s'assouplir dans la seconde moitié
du XVIIIe siècle. Pour éviter d'avoir recours à des
domestiques et préserver une certaine intimité, les
verres et le vin apparaissent de plus en plus souvent
sur les tables.
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Les différents repas

Les trois repas principaux qui ponctuent la journée
sont le déjeuner, le dîner et le souper. Les heures aux-
quelles ils se prennent varient selon les milieux. Dans
les campagnes, elles sont conditionnées par le travail
aux champs. L'usage le plus commun est de déjeuner
au lever du jour et de souper à la nuit tombante pour
éviter l'usage de la chandelle. Le dîner e prend ordi-
nairement au milieu de la journée. A ces trois repas
peuvent s'ajouter de collation, oit de léger repas
intermédiaires avant le dîner et le ouper, et à l'issue
de la veillée (pou egnon).

Dans le classe ai ées, le déjeuner est ervi plus tar-
divement, le dîner entre midi et une heure, et le souper
vers huit ou neuf heures. On goûte vers cinq heures,
en buvant du thé, en prenant exemple sur le high tea
de la gentry anglaise.



Avec l'usage du thé, de précieux services en porcelaine apparaissent sur la table des gens aisés.
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Règles de table

Comment se comporte-t-on à table dans nos régions?
Les témoignages à ce sujet sont pratiquement inexis-
tants. On peut cependant imaginer que nos règles de
table correspondent à celles de nos voisins français.
En effet, le libraire Samuel Girardet a publié des ex-
traits de traités de civilité français dans ses manuels
éducatifs destinés à la jeunesse de notre pays.

Voici ces règles qui rappellent celles du célèbre
traité d'Antoine Courtin 11 :

«En entrant à table, on doit saluer la compagnie.
On ne se découvre point pendant le repas, à moins
qu'il ne survienne des personnes auxquelles il oit
honnête de marquer un singulier respect, ou que ce
ne soit pour remercier de quelque chose celui qu'on
honore particulièrement; envers toute autre personne,
on fait seulement une humble inclination de corps
avec un remerciement. Il ne faut pas se pencher contre
la table sur laquelle on mange, ni s'y appuyer du
coude. La bouche, les doigts, la cuiller, la fourchette
& le couteau doivent s'essuyer avec la serviette qu'on
doit avoir devant soi. Il est bon de ne pas s'en servir
à autre chose, & de prendre garde de la trop salir.
C'est une incivilité de se sucer les doigts. L'assiette
doit toujours être vis-à-vis de soi sur le bord de la ta-
ble, le couteau & la fourchette à droite, & le pain à
gauche. Le pain se porte à la bouche avec la main,
& la viande avec la fourchette.

»II n'est pas séant à un jeune homme de marquer
son appétit particulier pour quelque chose, ou sa
répugnance pour une autre. On reçoit de la main le
pain, le fruit & les autres choses sèches qui sont pré-
sentées. La viande & les choses qui ont quelque suc,
se reçoivent en présentant son assiette de la main
gauche, & les recevant de la droite avec remercie-
ment.

» On ne doit pas regarder les viandes avec avidité,
ni marquer qu'on ait envie des meilleurs morceaux;
il faut se contenter de ce qui est donné. On doit
manger modestement et sans précipitation. II ne faut
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pas ronger des os, ni les secouer ou sucer pour en tirer
la moëlle.

»II ne faut demander à boire qu'après que les per-
sonnes les plus remarquables ont bu; & encore il est
bon que ce soit tout bas, ou en fai ant quelque signe
à celui qui en peut donner. Il n'est pa éant à de
jeunes gens de porter des santés; il leur suffit, avant
de boire, de 'incliner humblement ver celui ou ceuX
à qui ils adressent leurs souhait, & cela ans se
découvrir.

» La bouche doit être vuide & e uyée avant de
boire.

» Le fruit [soit le de ert en général] étant ur la
table, on doit s'ab tenir de promener le yeux des-
sus, ou de les y attacher pour marquer le de ir qu'on
a d'en avoir; il est même incivil d'en prendre qu'il
ne soit offert.

»Enfin, en toutes sortes d'actions, le jeune homme
doit être extrêmement modeste, retenu, & uivre avec
soin & exactitude les manieres honnêtes & bien-
séantes de ses supérieurs & de tous ceux qui peuvent
lui servir d'exemple de civilité & de vertu. » 12

Les ustensiles de table d'un grand bourgeois
neuchâtelois: Pierre-Abram Borrel
é à Couvet en 1726, décédé à Colombier en 1803,

le receveur Pierre-Abram Borrel ':' appartient à la
haute bourgeoisie de la principauté. Négociant aisé,
associé à la fabrique d'indiennes de Couvet, il est tour
à tour receveur de Travers et de Colombier (grand
commis de l'Etat chargé de recouvrer les revenus d~
prince). Marié depuis 1759 avec Louise Guyenet, 1

a le privilège de fréquenter Rousseau lorsqu'il réside
au prieuré de Môtiers. Il s'attire la reconnaissance d~
ses concitoyens et du roi lors de la grande disette qUl
frappe le pays en 1770-1771. Il aurait consacré ~e
partie de sa fortune à importer des céréales d'Ita~l~i
Selon les mémoires de son fils, il « se rendit au perl
de sa vie, à travers les neiges du grand Saint Bernard,



solliciter du roi de Sardaigne à Turin, l'autorisation
de Sortir des céréales. Il eut audience auprès du sou-
verain et réussit sa démarche. Le transport du grain
eut lieu à dos de mulet à travers le alpe . Borrel fut
reçu dans la principauté avec de grands honneurs,
Colombier lui offrit la bourgeoi ie et le roi de Pru se
voulut l'honorer de lettre de nobles e. Il refu a ce
dernier honneur par mode tie.» Il obtient cependant
l~ permission d'ajouter un r à on nom pour le di -
tlOguer des autres Borel.
Malgré ses libéralité, le receveur Borrellais e à sa

mOrt une petite fortune à e enfant, qui 'élève à
quelque 182000 livre de Neuchâtel. Ce patrimoine
est Constitué de mai on , de vignes, de prés et de
vergers à Colombier et dan le environ (Vaudijon,
plaine d'Areuse, Boudry).

L'inventaire de sa succession, daté du 6 février
180414 . 1" d' '11' d' COntient une iste tres etai ee e tous ses
biens, y compris de sa vaisselle. Nous avons retrouvé
ce dOcument fortuitement dans les collections de
m~nuscrits de la Bibliothèque publique et universi-
taire, avant d'apprendre, aussi par hasard, que Pierre-
Arnold Borel avait légué au Musée de Môtiers des
C?uverts armoriés ayant appartenu à ce lointain an-
cetre. Voici le fruit de ces découvertes qui donne
Une idée du décor de la table de ce grand bourgeois
neuchâtelois.

Cuiller à sucre
aux armes de
Pierre-Abram
Borrel.

Dans les grandes maisons, les couverts se placent
dans le sens contraire à l'usage actuel, les manches en
haut, de manière qu'on puisse lire les initiales ou
les armes gravées du propriétaire.
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VAISSELLE

21 Cueillers & 22 fourchettes estimé
le tout en arg' de Neuchâtel L .

1 Cueiller percée .
12 Cueillers & 12 fourchettes à crème ..
1 Poche à servir la soupe .
6 Cuillers à ragoût .

24 Cuillers à caffé .
1 Truelle .

22 Couteaux de table à virole & bout
d'argent .

12 petits couteaux de des ert manche
de nacre avec l'étuy .

1 Couteau & sa fourchette à découper.
1 huilIer en argent .
4 Chandeliers d'argent massif .
6 Chandeliers d'argent haché .
1 Caffetiere en argent .
2 Salieres avec leurs petites cueillers,
le tout en argent .

1 Cri blet en argent pour la theière .
1 Jatte à sucre en argent .
1 Pot à lait en argent .

TERRE, FAYANCE, PORCELAINE

22 Tasses avec soucoupes en porcelaine
blanc & or .

1 Theiere en porcelaine .
1 Pot à lait en porcelaine .
1 Jatte à sucre .

15 Tasses avec soucoupes porcelaine
de Suisse à bouquets .

12 Assiettes de dessert de porcelaine bleu
12 Assiettes plattes de porcelaine bleu ..
6 Plats idem porcelaine bleu .

185 Assiettes terre anglaise dont 30 à soupe
125 plattes et 30 de dessert
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326.16
10.9

114
30.8
92.16
43.14
16.3

16.16

21
4.4

49.8
167.4
18.18
68.8

7.12
1.18

25.13
22.16

L 1038.3

23
2.2
1.4
1.1

10.10
4.4
6.6
4.4

30 Plats 18 Saladiers 2 Saucières, 14 pots
à crème, 2 soupières & 3 Corbeilles
à fruit aussi comme ci-dessus
en terre anglai e 100.16

L 153.7

VERRERIE

6 Caraffe e timée en emble .
50 Verre dépareillé .
68 Verre à pied .

1300 Bouteille vide ou environ e timée

LINGE DE TABLE

1 ape & 12 erviette abimée ervant
depui 40 an L

1 ape & 12 Serviette idem .
2 ape & 21 erviette achetée
de Mme Gouhard pa sables .

2 Napes & 18 erviettes de ein
quadrillé totalem' u é .

3 ape & 22 Serviettes bâton rompu
en très mauvais état .

3 apes} 10 . ,
1 N

apes estimees
ape 1 déoé

5 vu eur epenssementapes
1 Nape & vétusté .

5 Serviettes excessivement mauvaises ..
6 apes rouges mauvaises .
9 serviettes passables .

3.3
12.12
12.12

218.8

L 246.15

8.8
8.8

18.4

7.7

11.14

8.15
4.10
6.6

21 serviettes petites & fort u ées. . . . . . . 3.3
24 nappes de cuisine très vieilles

presqu'abîmées. . . . . . . . . . . . . . . . . . 3.12

35 tabliers de cuisine très vieux presqu'usés 5.5
021 essuyemains , 31.1

6 essuyemains . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3.32
36 essuyemains de cuisine à 6 batz .... , 21.1

L 168.5



Cet inventaire met d'abord en évidence l'importance
de la vaisselle d'argent estimée à 1038 livres 3 sols
de.~euchâtel, soit dix-huit moi de traitement d'un
ministre neuchâteloi . L'argent e t ré ervé urtout
aux usten ile individuel - cuillère fourchette
COuteaux et bi , " '. . 'Al' - aux 0 Jet et recipient qui Jouent un
la e Important dan l'agrément et la décoration de
ahtable: cafetière, huilier, aliere jatte à ucre truelle
c andeliers. '"

La vaisselle principale est de la terre anglaise, soit
une faïence fine. Le nombre assez important d'us-
tensiles montre que les Borrel peuvent recevoir une
a ez grande compagnie.

Pour le thé, ils sont ainsi en mesure de servir une
vingtaine de personnes dans un service de porcelaine
blanc et or, ou une quinzaine avec des soucoupes de
ui e à bouquet. La médiocrité du linge de table

reflète l'âge du ménage et peut-être aussi une certaine
économie domestique de son riche propriétaire.

cl Le ~in et l'alcool sont conservés dans des bouteilles contenant généralement un demi-pot. Mais il existe aussi
e~~~tes ~outeilles correspondant à un quart de pot. ~es bouteilles vid~s ont leur prix: E~es sont ~oigneusement

ervees dans les caves. L'inventaire d'Abram-Louis Borrel en mentiOnne 1300, esnmees 218 livres 8 sols.
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Potager «moderne» surmonté d'une élégante aiguière mobile.

La cuisine
La cuisson des plats au sein d'une grande famille
bourgeoise ne diffère guère de celle d'une ferme des
Montagnes. Elle se fait dans les deux cas dans les
tisons du foyer. Toutefois, on voit apparaître dans les
milieux aisés des potagers rudimentaires installés sous
le manteau de la cheminée. Ces constructions en bri-
ques sont percées d'ouvertures protégées par des gril-
les. Outre un «réchaud de cuivre rouge », l'inventaire
du mobilier de la maison de Mme Boy de la Tour,
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à Môtiers, en 1765, mentionne ainsi un « potager
garny de ces trois grilles et trespieds . 15. L'apparition
des premiers potagers date, en France, du xvne siècle.
A l'origine, ils sont installés à proximité de la pièce
où se donnent les repas pour réchauffer les plats, et
surtout le potage, d'où leur nom.

L'équipement des cuisines varie cependant seloIl

les milieux et les régions. La cuisinière des MoIlta-
gnes travaille ainsi sous une énorme hotte en bois, le
« tué », où est conservée la viande pour l'hiver, soit



les jambons, le lard et les saucisses tirés du cochon
gras tué à l'automne. Elle a à sa disposition un four
Pour cuire Son pain alors que les ménagères du Lino-
~a~ont l'obligation de e rendre au four banal pour
eVlter les risque d'incendie.
,L'éventail et la qualité de la batterie de cui ine

dependent bien sûr de la bour e du propriétaire. i
le plus grand nombre doit e contenter d'ustensile
en fer ou en terre cuite, le gens ai é e plai ent à
arborer une «ca erolerie » en cuivre étamé. Tou
les foyers, par ailleur , ne po èdent pa de fer à
gaufres ou à bricelet , de poi onnière ou de tourne-

broche mécanique à contrepoids - que Montaigne
décrit en 1580 dans son Journal de voyage en Italie
par la Suisse et l'Allemagne. Quelques marmites,
quelques chaudrons, un «teufelet » - petit pot à tré-
pied pour cuire dans l'âtre - et l'indispensable chau-
dière pendue à la crémaillère - désignée chez nous
sous le nom de comacle - constituent souvent la seule
richesse de la cuisine. La tourtière ou braisière figure
généralement dans ce maigre inventaire. Cette mar-
mite pourvue de petits pieds, disposée sur le feu,
permet de chauffer les aliments des deux côtés, car
on couvercle en creux peut se remplir de braises. Elle

Fers à bricelets du Xvlll= siècle (1710).
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convient particulièrement bien aux cuissons douces,
à l'étouffée. On y fait cuire aussi bien des tourtes que
des pâtés et des tartes. Grâce à un trou pratiqué dans
le couvercle, on peut ajouter du vin ou d'autres ingré-
dients en cours de cuisson.

Avec sa riche panoplie de marmites, de tourtières
et de poêles - à poisson, à frire - la cuisine du sieur
Abram-Louis Borrel suggère le train d'une grande
famille bourgeoise, où le café (quatre cafetières, deux
moulins à café) et le chocolat (deux chocolatières)
font sans doute partie du quotidien. Les douceurs
sont apparemment appréciées dans cette maison où
la cuisinière, Susette Rochat, dispose de trois fers à
gaufres et à bricelets.

Posés sur trois pieds, les teufflets de terre ou de fonte permettent
de faire mitonner, dans l'âtre, les aliments à petit feu.
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En bois, en pierre ou en métal, les mortiers sont indispensables
pour broyer les épices ou piler le cacao.

BATTERIE DE CUISINE 16

2 Cocasses dont une vieille estimées
Il ensemble L 10
1 Marmites...................... 33.12
1 Casse de fer . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1.8
4 Casse à Eau. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1.8
2 Casseroles étamées 4.16
9 Cassotons ou teuffel de fer. . . . . . . . . 1.16
4 Chandeliers jaunes 4.4

Chandeliers d .. 2 22 e CUlsme. . . . . . . . . . . . .
1 ~hoC?latières................... 14

Ortler de métal. . . . . . . . . . . . . . . . 3.3

1 Mortier de pierre .
2 Moulins à caffé .
2 lampes ·
2 lanternes ou faUots .
3 fers à repasser .
3 poches en fer .
2 passoirs ·····
1 pochon jaune vieux .
1 Teuffel jaune .. , .
3 Casseroles de fer .
4 Cafferières .
1 Poële à poisson .
2 Poëles à frire .

1.1
3
2.2
8.8
9
2.2
10.6
6.12
2.2
1.8
1.8
4.4
2.8
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4 Tourtières ...................... 4.16 3 Assiettes à ea u en étain ............ 3
1 Panier en fer blanc pour la viande ... 3.3 1 Petit chaudron de cuivre ........... 1.8
1 Seillon à traire avec le couloir 4 Plats d'Etain .................... 2.16

& la mesure .................... 4.4 6 Assiettes plates d'Etain ............ 3.3
1 Baignoir pour les pieds en fer blanc .. 4.4 1 ditto idem ..................... 10.6
1 Lèche frite ..................... 1.8 1 balon à soupe en étain ............ 1.1
3 petires poêles en fer pour la cuisine .. 10.6 8 coupes en fer pour cuire le pain
1 fourchette idem ................. 14 2.16 à 1 Chaudière 10 (?) ......... 12.16
3 fers à gaufres & brisselets ......... 6.6
3 Couteaux courbes à hâcher la viande. 2.2 L 159.10.6

Ingénieuse invention que la braisière, ou tourtière, permettant de cuire les aliments par le bas et par le haut,
grâce à sa couronne qui peut se remplir de braises.
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1. Charles-Daniel Vaucher, Description topographique et éco-
nomIque de la Mairie de Lignières, euchâtel, 1801, op. cit.,
p.91.

2. Rémy Scheurer, Pierre Chambrier, 1542 ?-1609, aspects de
la VIe Publique et privée d'un homme d'Etat neucbàtelois
Neuchâtel, 1988, ahier de la ociété d'hi toire et d'ar:
chéologie du canton de euchâtel, n? 9.

3. Rémy Scheurer, op. cit., pp. 131-132.

4. Ibidem, p. 62.

5. Voir l' . d. inventaIre e la ucce ion DuPeyrou dan les Plurni-
tIfs de justice de euchâtel,] 792-] 798, cahier 58, pp. 75-
16~, 10 décembre 1794 au 9 janvier 1795, ainsi que le bel
article de Jean ourvoi ier dans Musée neuchâtelois, «L'Hô-

2
telDuPeyrou et ses propriétaires ucce sifs ", 1952, pp. 20-
9,33-46,77-92,103-109.

6. ;'ernand Loew, «La vie quotidienne à la Sagne d'après un
IVre de rai on des XVIIe et XVIIIe siècles" Musée neucbà-
telois, 1976, p. 148. '

7. ~ndré Tisser, Voyage de Pierre [aquet-Droz à la cour du roi
ESPagne, 1758-1759, d'après le journal d'Abraham Louis

~ndoz, son beau-pere, euchâtel, La Baconnière, 1982,
ahlers de l'Institut neuchâtelois, n? 22, p. 74.

8. ~avid-Guillaume Huguenin, Description de la Juridiction
e la Brévine, 1841, op. cit., p. 103.

9. Charles-Henri Allamand, Description de la Juridiction de
Travers, 1843, op. cit., p. 58.

10. David Guillaume Huguenin, Description de la Juridiction
de la Brévine, 1841, op. cit., p. 103.

11. Antoine Courtin, Nouveau traité de la civilité, Avignon, 1766
(première édition à Paris, en 1671, nouvelle édition aug-
mentée à Pari en 1702).

12. «Règles de la civilité», dans Paleyra, Nouvelle methode d'en-
seigner l'A.B.C. et a epeller aux enfans [... ],A Lausanne, Au
Café littéraire, 1792, pp. 63-66.

13. Une partie de ces renseignements provient du premier Ca-
hier, fascicule A, du Livre de raison & chronique de famille,
établis par Pierre-Arnold Borel, consacrés aux Quartiers
Borel, famille protestante, originaire de Couvet et de Neu-
châtel en Suisse, La Chaux-de-Fonds, 1976, p. 93.

14. Premier partage de la succession de feu Mons' Pierre Abram
Borrel, receveur de Colombier, du 6 février 1804, BPUN,
ms 1493.

15. Philippe Godet, «Un document inédit sur Rousseau, Inven-
taire des Effets reconnus le 28< 7bre 1765, dans la Maison
de Madame Boy de la Tour née Roguin à Motier apprès le
depart de Monsieur Rousseau, Musée neucbâtelois, 1892,
pp. 209-211.

16. Premier partage de la succession de feu Mons' Pierre Abram
Borrel, receveur de Colombier, du 6 février 1804, BPUN,
ms 1493.
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L'horizon alimentaire du monde paysan se limite pour l'e sentie!
aux produi de la ferme.
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PARTICULIERS À TABLE

La moro . ~ l' .fa' rte a rrnentaire d'une modeste
mllle pay anne

Dan Je bel Ouvra q "1 ' . J'H' , dLa h u Jan a r a tstotre e
produ~ux-de-Fonds J, Ra ut op fait l'inv ntair d

ItScon 001' 177 1 farni 'paysan de ~e en ,4 par a arnille d'un petit
ces d ' Repn e : Daniel andoz. Il a pu établir

onnees grâ ' • 'soin t ce a on Journal ou sont notees avec
oute le d' 1 f 'Celle-ci e epen e et e recette de la arnille.

et tro: compose de inq per onne , deux adulte
Son t ISblgrandsenfant. Raoul Cop a distingué dan

a eau le d' d 1 fla fa 'II pro urt e a erme con ommés par
ml e et les d' heté "COÛt. pro UItS ac ete en indiquant leur

Dans les 'tOUt r ,pre,mlers, quelque aliments dominent: en
P enuer heu la f ' fai d ' '142' , ' anne, pour aire u pain, SOit
emlnes·1 iand 'livres. 1 b ' a Vlan e, essentiellement du porc: 233

On '1'e eurre: 105 livres et demie' le lait: 365 pots.
re eve en d 'quantit' out~e u fromage maigre, sans doute une

sOO1me
d
assez Importante puisqu'il représente la

2 émi: ~.t60 b,atz, 6 émines de pommes de terre,
gUmes ~~ , « a:ome faite abremelle » et quelques lé-
P ,Jardm dont naturellement des choux.
arml les d'nOmb d pro uits achetés figurent un certain
re e fruits d "Poires d " surtOut es pommes, mais aUSSIdes

ment' eSfcenses et des prunes, ces dernières égale-
sous orm ' héPour c l' e sec ee (deux pots de prunes sèches),

CUre Omp eter la production de la ferme on se pro-
encore 2' .des 0' emines et demie de pommes de terre,
Ignons 8 rbœuf 0 ' Ivres et demie de viande (peut-être du

blanc nUdu veau) et une vingtaine de livres de pain
. ans ce ' ,deux po d,maIgre inventaire, on trouve en outre

ts e vmaigre et des denrées exotiques, mais

en très petite quantité: du café, 11ivre et demie; du
riz, i livre et demie; du sucre 1 livre et quart, et enfin
quelques épices qui ne sont pas détaillées. L'alcool
e ré ume à 1 pot de vin et à un demi-pot de bran-
devin.

elon le calcul de Raoul Cop, la valeur des pro-
duits de la ferme repré ente une somme de 2620 batz,
alors que les achats de nourriture s'élèvent à 352 batz.
Les dépenses d'huile et de sel ne figurent pas dans
ce compte car ces deux articles sont encore utilisés
à d'autres fins. Le sel est surtout destiné au bétail,
outre le salage de la viande. Ilreprésente un poste de
104 batz. Quant aux dépenses d'huile, qui sert aussi
à l'éclairage, elles s'élèvent à 78,3 batz. Il s'agit
d'huiles de noix, d'olive, de navette et de lin.

La table de la famille Sandoz s'inscrit parfaitement
dans la morosité alimentaire que nous venons d'évo-
quer. Elle confirme en grande partie nos conclusions.
Les habitants des Reprises se nourrissent essentielle-
ment de pain de ménage (orge et avoine, car le fro-
ment pousse mal sous ces latitudes), de salé de porc,
de lait, de fromage maigre, de beurre - un luxe réservé
à la paysannerie - et de légumes du jardin dont le
traditionnel chou, sous forme de choucroute ou de
compote. La présence encore discrète du café et des
pommes de terre s'explique bien sûr par la période
considérée qui se situe au tout début de la mutation
alimentaire décrite dans le deuxième chapitre. Le
registre du sucré est exceptionnel chez les Sandoz,
confinés dans l'aigre et le salé. Le café qu'ils boivent
est bien sûr sans sucre et démesurément allongé de
succédanés. La petite livre et demie de sucre est
réservée sans doute aux jours de fête pour préparer
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tailloles, bricelets, gaufres ou beignets. La sobriété est
de règle dans la maison.
La consommation annuelle de viande, soit quel-

que vingt kilos par personne, n'est pas négligeable.
Elle équivaut par exemple à celle des paysans du
Languedoc-. En revanche, elle est bien en dessous
de la ration que s'octroient les Parisiens à la fin du
XVIIIe siècle qui atteint le chiffre de 62 kg3!

LE PANIER DE LA MÉNAGÈRE DES
MONTAGNES, EN 1774:

1 livre de beurre: 31/4 batz
1 pot de lait: 1 batz
1 livre de cochon: 2112 batz
1 livre de riz: 21/4 batz

1 livre de sucre: 7 batz
1 livre de pain blanc: 1 batz
1 livre de café: 7 batz
1 émine de pommes de terre: 7 batz
1 émine de farine (orge et avoine): 8 batz
1 émine de gruau: 14 batz

NOTES

1. Raoul Cop, Histoire de La Chaux-de-Fonds, édité ous les
au pice du Conseil communal de La haux-de-Fonds, La
haux-de-Fonds, 1981, pp. 104-105.

2. Les Français et la table, Paris, Edition de la Réunion des
mu ée nationauxç I 985, p. 39.

3. Ibidem, p. 39.

Les festins t «rustiques» de Jean-Jacques
Rousseau

« Quand je m'entendois appeller j'accourois
fort content, et muni d'un grand appetit;
car c'est encore une chose à noter que quelque
malade que je puisse être l'appetit ne me manque
jamais. »2

Dans lesConfessions, Jean-Jacques Rousseau ne cesse
de clamer son goût pour les mets simples. Jeune
homme, il rêve de «festins rustiques», de « fruits dé-
licieux » et de « cuves de lait et de crème» 3. «Avec
du laitage, des œufs, des herbes, du fromage, du pain
bis et du vin passable on est toujours sûr de me bien
régaler » 4, écrit-il en évoquant son dur apprentis-
sage de la vie, à Turin. Et il poursuit: «Mes poires,
ma Giuncà [lait caillé], mon fromage, mes grisses
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[semoule], et quelques verres d'un gros vin de Mont-
ferrat à couper par tranches me rendoient le pluS
heureux des gourmands. » 5

S'il est ensuite souvent admis à la table des
grands, il dit en éprouver de l'embarras et préférer
la compagnie des humbles: «Therese avoit fait ami-
tié avec la filled'un maçon mon voisin nommé Pilleu:
je la fis de même avec le pere, et après avoir le matiD
diné au Château, non sans gêne, mais pour complaire
à Made la Marêchale, avec quel empressement je
revenois le soir souper avec le bon homme pilleu
et sa famille, tantot chez lui, tantot chez rnoi-" 6

Le plaisir de manger est lié chez lui avant tout à l'eS-
pace privé, au bonheur domestique. Parmi ses pluS
beaux souvenirs gastronomiques figurent les petitS
repas sans cérémonie pris en tête à tête avec Thérèse
Levasseur dans leur appartement de l'Hôtel de Lan-
guedoc, rue Grenelle Saint-Honoré: «Nos petits sou-



Jean-Jacques Rousseau
herborisant à Ermenonville.



pés à la croisée de ma fenêtre, assis en vis-à-vis sur
deux petites chaises posées sur une malle qui tenoit
la largeur de l'embrasure. Dans cette situation la
fenêtre nous servoit de table, nous respirions l'air,
nous pouvions voir les environs, les passans, et
quoiqu'au quatriéme étage, plonger dans la rue tout
en mangeant. Qui décrira, qui sentira les charmes de
ces repas, composés pour touts mets d'un quartier
de gros pain, de quelques cerises, d'un petit mor-
ceau de fromage, et d'un derni-septier de vin que
nous buvions à nous deux.» 7 Si l'on en croit les
Confessions, Rousseau prise par-dessus tout les repas
champêtres, informels: « dinés fait sur l'herbe à
Montagnole» 8, « soupés sous le berceau» 9, goûters
impromptus, surtout s'il s'y ajoute quelque divertis-
sement. On ne peut s'empêcher ici de rappeler le
goûter aux champs à Montmorency, en compagnie
de deux professeurs oratoriens: « Nous porta mes aux
Champeaux un petit gouté que nous mangeame de
grand appetit. Nous avions oublié des verres: nous
y suppleames par des chalumaux de seigle, avec les-
quels nous aspirions le vin dans la bouteille, nous
piquans de choisir des tuyaux bien larges pour
pomper à qui mieux mieux. Je n'ai de ma vie été si
gai. » 10 Chez Rousseau, un repas doit être un lieu
d'échanges et de convivialité. C'est pourquoi il ap-
précie tant les petits déjeuners des Charmettes:
«Nous déjeunions ordinairement avec du caffé au
lait. C'étoit le tems de la journée où nous étions le
plus tranquilles, où nous causions le plus à nôtre aise.
Ces séances, pour l'ordinaire assez longues, m'ont
laissé un gout vif pour les déjeunés, et je préfére infi-
niment l'usage d'Angleterre et de Suisse où le déjeuné
est un vrai repas qui rassemble tout le monde, à celui
de France où chacun dejeune seul dans sa chambre,
ou le plus souvent, ne déjeune point du tout. » 11

Son parti pris de simplicité n'empêche pas cepen-
dant notre philosophe d'apprécier les plats raffinés
des châteaux. De la table princière de Mme Dupin,
à Chenonceaux, il écrit: «On y faisoit très bonne
chere; j'y devins gras comme un Moine.» 12

150

Au reste, la sobriété ne semble pas être la caracté-
ristique principale de la table de Rousseau, à Môtiers.
Sans être opulente, celle-ci apparaît abondante et déli-
cate à travers les témoignages que nous ont laissés
d'Escherny et Boswell, deux de es admirateurs les
plus envahissants. Invité chez Rou seau à plusieurs
reprises, le premier ne tarit pas d'éloges sur le talentS
de cuisinière de Thérè e Leva seur:

« [ •.. ] il doit m'être permi de dire un mot de excel-
lents dîners que j'ai faits à Motier -Travers, chez Jean-
Jacque, tête-à-tête avec lui. Sa cui ine étoit simple,
telle qu'il l'aimoit, et je partageoi bien on goût:
apprêtée supérieurement, et dan ce genre impie, il
n'est pas possible de faire mieux que MlleLevasseur;
c'étoit de succulents légume ,de gigots de moutons,
nourris dans le vallon de thym, de serpolet, et d'un
fumet admirable et parfaitement rôti. La Reuse, petite
rivière qui couloit non loin de son habitation, noUS
fournissoit des truites aumonée dont elle abonde,
et dans la saison, je n'ai mangé à aucune table de
Paris, des cailles et des bécasses comparables à cel-
les qu'on nous apportoit; c'étoient des pelotons de
graisse, nous ne buvions que des vins du pays; mai~
ceux de Cortaillod, dans les bonnes années, sont ausSI
bons que les meilleurs vins de Bourgogne: la conver-
sation étoit vive, animée, elle rouloit sur toutes sor-
tes de sujets, rien de suivi; l'air des montagnes est vif:
nous mettions plus de suite dans notre appétit que
dans nos entretiens, et nous mangions avec toute la
réflexion dont nous les dispensions; souvent des dis-
sertations sur les plats qu'on nous servoit, et sur les
qualités de chaque mets, dignes de figurer dans la gas-
tronomie, ou d'être inscrites au rocher de Cancale.
MlleLevasseur paroissoit de temps en temps, rompoit
le tête-à-tête, Rousseau s'égayoit à ses dépens, quel-
quefois aux miens, mais je le lui rendois; je faisoi~
compliment à Mlle Levasseur sur son dîner; ce q~
m'étonne, c'est que malgré mes invitations, jamais J
n'a voulu permettre qu'elle se mît à table avec nous;
ilétoit à son aise et fort gai; et sans la gaîté, la liberte

et l'appétit, point de plaisir à table; nous prenions



le. café, point de liqueur; quelquefois dans l'après
dInée, il se mettait à son épinette, m'accompagnait
quelques airs italiens, ou en chantait lui-même. » 13

Les souvenirs d'E chemy doivent être con idérés
~vec prudence car l'homme est orgueilleux et très
Infatué de lui-même. Mai on ait aussi les sillons
profonds que les plai irs gourmands peuvent creu-
ser dans la mémoire. Il nous plaît ain i de croire
aux talents culinaires de Thérè e Levasseur sans
cependant imaginer qu'il puis ent être comparé au

Rocher de Cancale, un restaurant né sous le Direc-
toire, que Grimod de La Reynière qualifiera de «Pic
de Ténériffe de l'Univers Gourmand» 14.

Que la gastronomie ait été un des grands sujets de
di cussion entre les deux hommes n'est certainement
pas imaginaire. Rousseau montre dans toute son œu-
vre un intérêt très vif pour la nourriture. Elle tient par
exemple une place importante dans le programme
éducatif d'Emile. On relèvera par ailleurs l'anec-
dote suivante: après son passage à Montmorency,

Rousseau, assis sur un banc, près de sa maison à Môtiers, « propose des gâteaux
à des enfants pour prix de la course».
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François Favre écrit à Moultou: «Tout y sent le phi-
losophe campagnard, je jetai les yeux sur la table, quel
fut mon étonnement d'y trouver un grand cahier de
menus de cuisine. Que cela ne vous surprenne pas,
dit-il, j'ai été curieux de voir au moins les noms sin-
guliers de tous les ragoûts fins qui nous empoison-
nent si agréablement, un maître d'hôtel me l'a envoyé,
lisez,vous verrez des poulets à la mousseline, du bœuf
à la Sylvie, des mauviettes à la Genevoise. » 15 Invité
ensuite à dîner, François Favre souligne avec raison
que le repas « ne se ressentit nullement du livre
du maître d'hôtel. [...) Notre bouilli réchauffé fut
immédiatement suivi du dessert, c'étoit du fruit et du
fromage avec un pot de confiture qui fesoit le plat
de façon.»
Contrairement à d'Escherny, Boswell n'est invité

qu'à un seul repas chez Rousseau, pour un dîner, le
14 décembre 1764. Sans être aussi enthousiaste que
d'Escherny, il relève aussi la qualité de la cuisine
bourgeoise de Thérèse Levasseur, mais aussi la
manière très personnelle du philosophe de concevoir
les règles de la table:

«Je me suis amusé à faire semblant d'aider MlleLe
Vasseur à préparer la soupe. Nous avons dîné dans
la cuisine, qui était propre et gaie. Il y avait quelque
chose de singulièrement agréable dans cette scène.
Rousseau dans toute sa simplicité, avec son costume
d'Arménien, dont j'ai sûrement déjà parlé. Son long
manteau et son bonnet de nuit lui donnaient l'air
aimable et bien portant.
Notre dîner secomposait comme suit: 1° une excel-

lente soupe; 2° un bouilli de bœuf et de veau; 3° chou,
navets et carottes; 4° porc froid; 5° truite en gelée
qu'il appela langue pour plaisanter; 6° un petit plat
que j'ai oublié. Pour le dessert, des poires et des châ-
taignes. Vin blanc et vin rouge. Un repas simple et
bon. Nous étions très à l'aise. De temps en temps, je
m'oubliais et devenais cérémonieux.
Boswell. - Puis-je vous servir de ce plat?
Rousseau. - Non, Monsieur, je puis me servir moi-

même.
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Ou encore:
Boswell. - Puis-je reprendre de cela?
Rousseau. - N'avez-vous pa le bra a ez long?

Un homme fait les honneurs de sa maison par
vanité. Ilne veut pas que l'on oublie qui est lemaître.
J'aimerais que chacun fût son propre maître, et que
personne ne jouât le rôle de l'hôte. Que chacun
demande ce dont il a be oin; 'il y en a, qu'il le

James Boswell.



prenne; autrement qu'il s'en pas e. Voilà, voyez-vousl ,. ,
a ventable hospitalité. » 16

POur préparer e plat, Thérè e Leva seur ne di -
Pose pas d'une cui ine équipée au i richement que
celle d P' Ab .e terre- ram Borrel. La « cas erolerie » est
modeste, du moin celle qui e t fournie par Mme Boy
de la Tour: l'inventaire établi après le départ du
Couple .ne mentIOnne que quelques marmites et quel-
ques poêles dont certaines en fer, outre une lèchefrite
et ~n coquemar. Thérè e Leva eur ne doit pa tra-
va~ller cependant dan la eule fumée de l'âtre. Elle
a ~ sa dispo ition un « potager garny de ces troi
fnUes et tre pied ». Le luxe de la cuisine e t bien ûr
le ~(Tourne Broche monté avec son pied sur la Gal-
ene , qUI'pe ' Th" d' . drrnet a ere e e preparer ses gigots e
~outon et ses rôts de caille et de bécasse. Le ménage
.ousseau prend certainement ses repas dans la cui-
Sine puisqu' . ~ 1 . ., Bon y reçoit meme es mvites comme os-well L .,. a plece e t apparemment accueillante, «pro-
de et gaie», selon le témoignage du futur biographe
/ Sar_nuelJohnson. Léger et pratique, le mobilier
Ignale dans l" . . d ~ .,Inventaire pouvait cepen ant etre aise-
ment déplacé dans une autre pièce. licomprend, entre
aUI.tres,deux chaises et une table de sapin à pied
Plant.

Invent· d'atre es Effets reconnus le 28" 7bre 1765,
dans laM .R.o . ,alson de Madame Boy de la Tour née
M:UI~ a Motier apprès le depart de

nSleur Rousseau 17:

UA'2 ~slete de fayance.
Upetites marmites de fer.

On Coquemar Cuivre Rouge.
ne Ca ' . dOsse a pie ,cuivre jaune.
ne Casse à Eau.

~; Rechaud Cuivre Rouge.
On~Ot~ger garny de ces trois grilles et trespieds.
o pair de Chenet à feu.
ne Lechefrite de fer.

Une Cramaillier,
Une Paile a feu.
Un tire Braize.
De Pincettes.
Le Tourne Broche monté avec son pied sur la Gal-
Ierie.
Deux chezes de Bois.
Une Table de sapin a pied pliant.
Une ditte a pied caré avec sa layette, Bois dur.
Une Arche fariniere.
Un mauvais Tabouret sans garniture.
Le portes de fer aux deux fourneaux.
Deux Broches a Rotir.
Une paile a four.

Les repas aux champs

La gastronomie fait partie des excursions botani-
ques que Rousseau organise dans la région avec ses
amis neuchâtelois. Elle inspire de petits repas cham-
pêtres, des pique-niques dont le philosophe est si
friand. Une de ces herborisations gourmandes, au
Chasseron, est racontée en détail par d'Escherny dans
ses mémoires:

« Nous avions une partie du vallon à traverser
pour arriver au pied de la montagne de Chasseron,
et comme nous ouvrions une campagne qui devoit
durer plus d'un jour [... ], il s'agissoit d'avoir des
vivres et de camper. Nous avions pourvu à tout;
nos magasins portatifs reposoient sur le dos d'une
mule; ils consistoient en couvertures pour la nuit, en
pâtés, volailles et gibier rôti; cantine bien fournie.
Le justicier Clerc étoit le pourvoyeur. M. du Peyrou
avoit soin des herbiers. Le colonel de Pury étoit notre
éclaireur, il portoit la boussole, car dans la sombre
épaisseur des forêts, on ne peut se guider qu'en
connoissant le nord. Accoutumé aux pays de mon-
tagnes où j'ai vécu si long-temps, je fus créé fourrier:
j'avois de plus la garde du café et l'emploi de le faire:
muni d'un briquet que je garde précieusement,
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tétait moi qui dans le bois allumais le feu, comme
.e plus adroit à le reproduire, et à donner au café sa
Just~ cuisson. Rousseau, comme le plus âgé, était le
capItaine de la petite troupe, chargé de la discipline
~u corps, et d'y maintenir l'ordre et la subordina-
tl~n. [.. -l J~mais dîner ne fut plus gai, plus bruyant,
p ,us, amme et plus sensuel en même temps. Si en
g~~er~lla conver ation excite à table l'appétit, l'ap-
p.etlt a son tour l'échauffe et la nourrit: cette action
~l t~iviale, si peu poétique de boire et de manger,
eveille l'imagination; le vin en uite donne aux idées
~a b~illante couleur, leur communique son éclat, il
inSpIre de plus la confiance. » 18

Le lendemain matin, la petite troupe déjeune dans
un." alpage» appartenant à des" vachers de Fribourg,
qUIfabriquent les fromages de Gruyère» :
,," C?n se leva; la toilette fut bientôt faite, on ne
s etaIt point déshabillé. J'allai préparer le café et
~~urvoir au déjeûner. Réunis dans la pièce contigue
~ a grange où mangeoient ces bonnes gens, l'un
be~x nous apporta de la crême dans un baquet de
OIStrès-propre. Mais quelle crème! nous convîn-

mes tous q ,... A' d. ue nous n en avions jamais goute e
~l d.élicieuse: elle étoit fraîche, de la veille, et si
epalSse qu 1 '11" . , ., e a CUI ere s y tenoit ; nous etions tous
arnateurs du café à la crème, mais sur-tout Rous-
seau q . ., ui ne POUVOltse lasser d'exalter et de savourer
cet~e. crème. Je lui fis remarquer qu'il mettoit la
~Oltlé plus de Sucre que moi. - "C'est vrai, dit-il,Jen' . . .
j' . al ramais pu me sucrer également; chaque jour
aJoute à la dose de la veille; mais aussi quand je

SUISparve' . h '. nu a une certaine auteur, tout-a-coup
~e rne retranche des trois-quarts' puis j'augmente
InSe ibl 'nSI ernenr, c'est le flux et le reflux' vous ver-
rez que dans 1 " ' .
t ' que ques JOurs, je commencerai par unres- .
. petit morceau de sucre il n'y a que le premier
JOUrqui me Ali d '.. déicaf', Colite; e en ernam, je trouve eJa mon
p ,e :res-bon, parce qu'il est plus sucré que le jour
recedent." » 19

Le soir 1 .à ...., a petite troupe mange au chalet se gorgeant
nouveau de crème:

« [ ... ] je passe tout de suite à notre retour au chalet,
à son rustique réfectoire, et au souper que nous y
fîmes: il me semble que je m'y vois encore, tous assis
sur des bancs, autour d'une table, et au-devant de
chacun de nous, une écuelle de bois remplie de la
crême du matin; nous, y trempant de fort bon appé-
tit du pain bis à la lueur d'une lampe suspendue au
plancher, lampe qui réveilloit plutôt l'idée d'obscu-
rité gue celle de lumière. »
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Chez Henri-David de Chaillet:
de la cave au grenier 1

Un suffragant à Neuchâtel à la fin du XVIIIe siècle
ne peut guère vivre de son seul traitement, surtout s'il
a charge de famille. Appelé à Colombier, le 16 août
1775, pour seconder le pasteur Rodolphe Le Cham-
brier, Henri-David de Chaillet ne reçoit comme
appointements que 18 louis par an, soit 302 livres
8 sols, ou 3024 batz? auxquels s'ajoutent quelques
petits revenus et dons surtout en nature liés à la fonc-
tion. Cette somme est dérisoire et peut à peine cou-
vrir les dépenses alimentaires d'un ménage modeste
pendant une année. Elle correspond au budget ali-
mentaire de la famille du petit paysan des Reprises
que nous avons présenté plus haut. Johann Georg
Heinzmann, un auteur bernois de la fin du XVIIIe siè-
clecité par François de Capitani 3, évalue à 1500 livres
de Suisse - soit 15750 batz de Neuchâtel - le bud-
get idéal «pour mener un train de vie digne d'une
famille de la petite bourgeoisie». «Pour une famille
de quatre personnes, une cuisinière et une servante,
Heinzmann compte une moyenne de 15 batz [de
Berne] par jour pour le dîner et le souper. Il faut y
ajouter le vin, le café et d'autres produits indispen-
sables pour mener un train de vie bourgeois. )}
Issu d'une famille patricienne aisée, Henri-David

de Chaillet dispose heureusement d'autres ressour-
ces, procurées par son père et sa belle-famille. Depuis
son mariage le 8 août 1774 avec Marie-Françoise-
Charlotte Rognon, son père lui alloue annuellement
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200 livres (2000 batz). Placée, la dote de 5000 livres
(50000 batz) tournois de sa femme lui assure un in-
térêt annuel d'environ 200 livres, soit 2000 batz. En
O~tre, Chaillet a d'autres petits capitaux ainsi que des
vIgnes à Neuchâtel et à Boudry, desquels il retire
en~ore d'appréciables intérêts (une centaine de livres,
S~lt 1000 batz pour les vignes dans les bonne an-
nees). Pour faire vivre a famille qui ne cesse de s'ac-
Cr ~ (1Oitre e le comprend un enfant en 1775, troi en
~778, cinq en 1782 et ix en 1784), Henri-David
e Chaillet peut compter ur des revenu 0 cillant

entre 1000 et 1500 livre de Neuchâtel oit entre
JOOOO et 15000 batz. Or, il a be oin d'en~iron 1000tres de Neuchâtel pour es dépenses de ménage, et
a location de son logement lui revient à 100 livres
~6 sols. Le ménage Chaillet tourne ainsi difficilement,
DU ~oins durant les dix premières années. Henri-
RaVld ne cesse de s'en plaindre dans son «Livre de
Aecet~e& Dépense » ou dans son « Journal intime».
.I~fm de l'année 1781, il note dans le premier, en

u~lhsant selon son habitude une écriture microsco-
PIque: « Et nous sommes au bout de presque toutes
nos ?rovisions; la liste que je pourrois en faire ici,
serOlt si COurte qu'il ne vaut pas la peine d'en tenir
~ompte [... ] que du grain & du vin pour deux mois;
f es compôtes, du salé, des fèves séchées au four, du
~Ult verd & sec pour l'hiver; à peine assez de sucre

,de café pour l'année. Nous ne somes plus riches
dU e~ thé, grâce aux primevères dont je me suis avisé
.e faIre récolte au printemps & que je prens volon-
~:rs ~n guise de thé. Je serais donc bien éloigné
aVOIrde quoi entretenir mon ménage avec 50. louis

p.ar an [8400 batz] car je ne vois pas que, dans ces
S1)( m .
d N OIS,auxquels 30 louis [5040 batz ou 504 livres
cl~ euchâtel] ont à peine suffi nous aions fait aucune
Eepense extraordinaire. » 4

Dn a.oùt 1783, apprenant la mort d'un oncle, Henri-
aVld se co f . ., JI" Qn le ainsi a son « ourna innme »: « ue

gagner '. 'l ,. .
je ~p al-Je a a mort de mon oncle? Qu'en hériterai-
c .. as grand'chose apparemment. Mon père, qui se
rOlt généreux, qui a fort au-delà de ce qu'il lui faut,

qui met annuellement de l'argent de côté et qui sait
que nous tournons à peine, ne me paraît pas fort
disposé à nous laisser parvenir grand'chose. [... ] Il
s'embarrasse peu que nous soyons obligés à vivre
d'économies; qu'il faille que les présents continuels
de la maison de Charrière nous mettent en état de
nourrir et d'élever nos cinq enfants. Il nous donne
environ 250 livres par an, et, sans s'incommoder ni
e gêner le moins du monde, sans se rien retrancher,
il pourrait nous en donner 500. Il ne le veut pas.
Pourquoi? Je n'en sais rien. Chacun l'en blâme et
je m'empêche de tout mon pouvoir de l'en blâmer.
Mais je tâcherai de m'en souvenir qu'il ne faut pas
l'imiter, afin que mes enfants n'aient pas besoin d'ef-
forts pour croire qu'ils n'ont pas à se plaindre de leur
père.» 5

Cette année 1783, Chaillet hérite finalement de
son oncle 1010 livres de Neuchâtel. Il peut ainsi
s'acquitter de quelques arriérés, placer un peu d'ar-
gent et s'offrir quelques livres, mais ses dépenses de
ménage restent stables. Elles s'élèvent pour toute
l'année à 907 livres 4 sols. En voici le détail:

Pour Entretien de Meubles: L 59
Pour Habillemens (les trois quarts

d'enfants) 109.10
Pour lait (article presque uniquement

d'enfans) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 36.15
Pour Goutés des enfans, fruit miel,

beurre & seré . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6.6
Pour Lessives, Blanchissage d'enfans,

savons, amidon, etc. . . . . . . . . . . . . . .. 39.6
Pour' Jardin, fumier, légumes

achetés . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 29.18
Pour Servante, & vice-servante pendant

une maladie de la servante, et pour
remèdes dont elle a eû besoin. . . . . . .. 37

Pour autres Salaires, Nouvel an,
Tringelt, etc. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 20.5

Pour Lard salé, viande, etc. (il reste
à payer un gros compte de boucherie).. 22.15
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Pour Grain & Grainettes, gruau, riz,
orge, griess, etc. . .

Pour Bois, charbon, sciûre, etc. . .
Pour Chandelles (& nous sommes

au bout) .
Pour Huile de Lampe (voilà L 31 [sic]

pour lumière) .
Pour Huile de salade .
Pour œufs .
Pour sel .
Pour beurre .
Pour Sucre (c'est la première fois que

nous ayons été obligés d'en acheter,
& cet article ne reviendra pas l'année
prochaine) .

Pour vin du ménage (on m'en a donné
à moi, autant qu'il m'en faloit pour
mon propre usage) .

La bourse de ménage a fait un prêt
économique de .

220
182.10

21.15

9.5
1.16
1.1
3.16

38.12

10.2

22.12

35

907.4

«Sur ces dépenses dans le courant de cette année, je
ne vois pas trop ce qu'on pourroit espérer de dépenser
de moins une autre année. Nous n'avons de provi-
sions à l'avance que 3 sacs de froment, du sucre pour
un an, du café pour deux, du bois pour l'année,
comme cela doit être, du savon pour quelques lessives,
quelques légumes & du fruit sec.

Mais je ne compte pas
pour louage de maison 6 louis
pour louage de jardin 1 louis
pour compte arriéré
de boucherie 4 louis

en tout 11 louis,
dont je suis arriéré. » 6

Si l'on ajoute les quatre louis - soit 67 livres
4 sols ou 672 batz - de boucherie d'arriérés, les frais
de nourriture proprement dit représentent environ
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450 livres, soit 4500 batz. Malgré ses doléances,
Chaillet ne se prive pourtant pas du nécessaire. lifait
partie d'un monde où le quotidien est confortable.
Il est habitué à une cuisine bourgeoise. Sa femme
Marie-Françoise-Charlotte cuisine apparemment au
beurre. Sa famille ne mange pas que des salaisons
mais aussi de la viande fraîche achetée à grands frais
chez le boucher. Pour leurs goûters, ses enfants se
gavent de beurre, de miel et de fruits.

L'inventaire ci-dessus ne reflète cependant que l'or-
dinaire de la table du suffragant. Pour l'agrémenter,
celui-ci peut compter sur des dons en nature qui lui
viennent de toutes parts, du cercle familial, de la
paroisse, de la commune de Colombier, de ses caté-
chumènes ou encore de ses protecteurs et amis. Il est
particulièrement comblé de cadeaux par les proprié-
taires du manoir du Pontet, Isabelle et Emmanuel de
Charrière, dont il sera l'un des familiers pendant plu-
sieurs années. Ces présents ne sont pas négligeables.
Ils dispensent ainsi le jeune suffragant d'acheter la
plupart des produits de luxe et certaines années de
tuer et saler un cochon. Habituellement, il reçoit
assez de sucre et de café pour sa consommation
annuelle, de même que le vin. Emmanuel de Char-
rière lui offre même parfois le vin d'absinthe qu'il
apprécie tant « pour ses goûters». Les dons ne cor-
respondent pas seulement à de la nourriture. Le mé-
nage Chaillet reçoit aussi du bois pour se chauffer,
des habits pour les enfants ou des ustensiles de table
et de cuisine.

Les dons

Dans son « Livre de Recette et Depense», Chaillet
tient un compte scrupuleux de tous ces présent~,
notant avec soin leur nature, leur provenance, esn:
mant même leur valeur.

Ouvrons d'abord son livre de comptes à l'année
1780:

On y découvre d'abord les dons de ses catéchu-
mènes d'Auvernier et de Colombier. Les premiers



lui offrent quinze livres de sucre, deux livres de café,
une livre de chocolat, une oie et deux langues. Ceux
de Colombier se sont « cottisés tous ensemble pour
m'acheter une chaudière, qui leur aura coûté plus
d'un louis neuf. Ainsi, vu la cherté du caffé & du sucre
cette année les présens des Catéchumènes m'ont valu
environ L. 42.

»La Communauté de Colombier, extraordinaire-
ment honnête cette année, & voulant contre mon
attente, me témoigner dans les circonstances présen-
tes, une satisfaction particulière, m'a donné de plus
Une bonne toise de bois & un char de branches:
valeur L. 8.8.

» J'ai reçu aussi les petits présents annuels d'usage
de la part des particuliers. On m'a envoié des raisins
~e la Cure, de chez M. de Charrière, de chez M. le
eceveur Borel; j'en ai même reçu de Mr Dupâquier-

RObert. Je n'ai toujours point tué de cochon; & on
m'en a toujours envoié: j'en ai eu de Bevaix, de
~lle Juillard, de Suzon Guinand, du Colonel Sandoz,
e, la Cure & du Château. J'évalue tous ces petits

presens à environ L 8.8.
b » Mes de Pentaz ont eu soin de nous selon leur
onn- & louable coutume; & outre les petits dons

courans j'en ai reçu cette année un char de fagots de
saule, 26 bouteilles d'absynthe mousseux; 12 de vin
:ouge & 1 livre de tabac. Je mets ces divers articles
s r. 16.16.

»Il a pris fantaisie à ma tante Suson Tribolet de
~o~s donner à l'occasion de la naissance de Sophie
lIvres de sucre, & 8 livres de caffé; elle m'a donné

~~e p.air~de bas, & 1h livre de chocolat, à mes enfants
cl s blscomes de Nouvel an, à ma femme, des corsets,
es bonnets, des gants d'enfants. Je ne compte pour

tOUtcela que L 12.12.
1 »Le petit Fatton, en cessant de prendre de mes
{çons, m'a fait présent d'un gros pain de sucre

4.4. », etc.

Et Chaillet termine ce minutieux inventaire en rele-
va?t: « Cela aide beaucoup dans un petit misérable
menage où tout manque & tout coûte. » 7

Comme beaucoup de ses confrères, Chaillet compte
sur ses ouailles et ses protecteurs pour agrémenter son
ordinaire.

Ce type de dons se répète chaque année. Tournons
la page pour nous en convaincre. Chaillet d'ailleurs
s'en réjouit autant qu'il s'en étonne. Ses notes sont
accompagnées parfois de savoureux commentaires
qui donnent de précieux détails sur ses habitudes et
ses goûts alimentaires.
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Voici ce qu'il écrit en mai ou juin 1781:
«Que de choses on continue à nous donner! Cela

durera-t-il toujours?
» [ ... ] Mr DeLuze, à l'occasion du mariage de son

fils, m'a donné 8 grands mouchoirs de poche ... Fort
à propos: car je commençois à en manquer, & je n'en
avois presque point d'honnêtes.

» J'ai reçu le tribut ordinaire en salé, de M. Breguet
& de Mmesde Pentaz. Et par quel excellent [?]
MlleEsther Chambrier, ma bonne & digne commère,
m'a-t-elle aussi amené de Neûchâtel un plein panier
de saucisses & de cotelettes? [...]

» Je n'ai point d'asperges dans mon jardin; mais
on m'en a donné tant qu'a duré la saison; on n'a pas
teint des œufs de Pâques 8 chez moi pour mes enfans,
& on a bien fait: car il leur en est venu de toutes parts;
ils en ont eu de reste, ils ne savoient qu'en faire, ils
en ont fait leurs goutés pendant un mois;

» Sans jamais acheter de poisson, j'en ai souvent
mangé. [...]

» N'oublions pas de noter sur la liste de ce qui me
vient de la maison de Charrière; du coton pour
2 paires de bas; de l'huile de noix; & surtout 45 bou-
teilles de vin rouge de 79, assez médiocre, si vous
voulez, mais qu'importe? Il se boira très bien.

» Et par quel renversement de toutes choses Ma-
rianne Pétavel, à qui je dois un présent, comme par-
rain de son fils ainé, vient-elle au contraire m'en faire
un, de 6 livres café? & cela dans le tems que le café
est à six piécettes. li n'y aura donc personne autour
de moi, qui ne veuille à toute force me donner! Soit!
puisqu'il le faut, je m'y résigne: car, sans tout ce
casuel, mon pauvre ménage auroit bien de la peine
à aller; ou du moins avec toute mon épargne, tout
mon travail, & toutes mes rentes, je ne pourrois faire
absolument aucune avance. » 9

En décembre 1781, Chaillet peut souligner une fois
de plus la générosité de ses catéchumènes dont les
dons lui permettent sans doute de passer d'opulentes
fêtes de Noël:
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«Enfin, j'ai eu de mes Catéchumènes
2 louis, savoir:
2 oies grasses; 2 palées; 6 lottes;

une langue & un jambon:
ktoutenviron .

en argent, 3 petits écus, portés ci contre,
p. 10 .

Une poissonnière de cuivre, dont je
n'avois malheureusement que faire ..

13 livres sucre; 2 livres caffé & 1 livre
de chocolat: pour le moin .

En tout

environ

L. 4.-4

L. 6.-6

L. 6.-6

L.16.-16---L. 33.12

» Il résulte de toute cette énumération qu'on m'a
donné cette année plus de 6 louis [soit 1008 batzl~
en sorte que le Journal 10 n'est pas une province qUI
raporte à ma couronne plus de revenu que celle des
présents annuels. Et, nonobstant tous ces subsides,
& autres petites chances inespérées, de L 27.6 d'ar-
gent gagné au jeu, que j'ai fondu, come à l'ordinaire,
dans la dépense du ménage, qui ont paié mes portS
& mes fantaisies, fourni à mes aumônes & tringeltS:
nonobstant tout cela, dis-je, je ne vois pas que je soi~
venu à bout de faire de l'avance cette année. Il est vrai
que j'ai tant placé, déplacé, replacé, emprunté, &,
tourmenté en toutes manières mon argent, que je ne
sais plus à quoi j'en suis... » 11

Pour varier l'ordinaire, Chaillet procède aussi à des
échanges. C'est l'occasion de se débarrasser de pro-
duits dont on «n'a que faire» :

«Puis, nous faisons avec Gigaud le Confiseur un
petit commerce de présens. Nous lui avons donné un
pot de cornichons, dont nous n'avions que faire:
il nous a donné un cornet de bonbons & 1 livre de
chocolat. » 12

L'exemple de Chaillet montre l'importance que l~s
dons peuvent revêtir dans l'alimentation d'un me-
nage. Le suffragant doit à ses donateurs une grande
partie du luxe de sa table. Son cas n'est bien sûr
pas isolé dans cette société qui pratique encore lar-
gement l'échange des biens et la redistribution des
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redevances payées en nature. Les salaires des servi-
teurs de Dieu comme ceux des fonctionnaires sont
payés ainsi encore en grande partie sous forme de
grain, de bois ou de vin. Il faut bien sûr tenir compte
de ces facteurs pour reconstituer la table des parti-
culiers. Malheureusement, rares sont les livres de
compte ou de ménage mentionnant les dons. Chaillet
est une exception.

Mobilier et cuisine

Le ménage des Chaillet est très modeste en 1775. Il
s'enrichit toutefois rapidement grâce à des dons de
la famille mais aussi des catéchumènes. Le mobilier
mentionné dans un inventaire daté de 1776 suggère
l'intérieur d'un ménage bourgeois déjà assez cossu.
Il n'est pas seulement utilitaire. Outre des lits, des
tables à manger (trois), des chaises (une vingtaine),
un buffet à deux portes et des commodes (deux), il
comprend aussi une table « à écriture », une « table
de jeu» et surtout deux bibliothèques. Celles-ci sont
alors le signe d'un statut social élevé. MmeChaillet
dispose d'une table de toilette et d'un petit miroir.
D'autres petits objets illustrent le confort bourgeois
des Chaillet: une pendule, un thermomètre, des
« chauffepiés », etc.
En 1776, la cuisine comprend déjà la batterie indis-

pensable, mais la vaisselle et les ustensiles de table
sont encore peu nombreux et rudimentaires. Au début,
les Chaillet mangent dans de la vaisselle d'étain. Les
couverts individuels - couteaux, cuillères, fourchet-
tes - sont absents de cet inventaire ainsi que la ver-
rerie. Toutefois, il est fait mention d'une « assiette
pour mettre les verres », peut-être un cabaret ou une
verrière. S'ils emploient une servante, les Chaillet ne
peuvent cependant s'offrir le luxe d'une cuisinière.
C'est Marie-Françoise-Charlotte qui est sans doute
aux fourneaux.
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Inventaire des ustensiles du ménage d'Henri-
David de Chaillet, en 177613

Cuisine

Une chaise de bois.
Cinq seilles de bois.
Quatre bagnolet .
Deux salières.
Quatre planches quarrées à couvrir le seilles, &c.
& une ronde à gâteau.
Deux maies.

Une seille de cuivre avec
un puisoir,
Deux casses de cuivre jaune.
Un teuffelet.
Une cocasse.
Un gril à caffé.
Une chaudière.

Un mortier de métal avec le pâlon.
Un pot de métal.
Trois pots de fer.
Deux teuffelets.
Une cloche.
Un gril.
Une chaufferette.

Vingt-quatre assiettes d'étain.
Six plats.
Un bassin à soupe avec une assiette.
Un passoir.
Une assiette à mettre les verres.
Deux théières.
Une écuëlle ronde à soupe.

Trois caffetières de fer blanc.
Deux couvre-plats.
Une feuille de gâteaux.

Un bassin à barbe de terre
Six pots à lait.



Au lecteur

Après Daniel Sandoz, Jean-Jacques Rousseau et
Henri-David de Chaille t, notre intention était d'in-
Vlternos lecteurs à la table d'autres particuliers: chez
~s.abe~lede Charrière, au manoir du Pontet, à Colom-
le~r,a l'hôtel de Pierre-Alexandre DuPeyrou, à Neu-

chatel, où nous aurions fait l'inventaire de ses riches
celliers, ou encore chez Théophile Rémy Frêne, le
P~steur de Tavannes bien connu, grand amateur de
vlande. Hélas, le temps et l'énergie nous ont manqué
Pour terminer cet ultime chapitre qui devait, en guise

NOTES

1. ~ils de pasteur, Henri-David de Chaillet (1751-1823) fait des
etudes de théologie et est consacré en 1772. Il exerce à Bevaix,
puis à Colombier, à Auvernier et à Neuchâtel où il devient
pasteur en 1789. Dès 1771, il collabore avec Jean-Elie
Bertrand à la rédaction du Journal helvétique et se fait
c?nnaître en tant que critique littéraire. En 1779, il en est le
redacteur principal.
Sur H.-D. de Chaillet, voir: Charly Guyot, La vie intellec-
tuelle et religieuse en Suisse française à la fin du XVIII' siècle:
Henri-David de Chaillet, 1751-1823, Boudry, La Baconnière,
1946.

2. Le traitement d'un pasteur neuchâtelois oscille alors entre
600 et 800 livres par an.

3. François de Capitani, Soupes et citrons, op. cit., p. 22.

4. «Livre de recette & Dépense depuis mon arrivée en mé-
nage à la prise le 19 août 1775, avec ma femme, mon fils
Charle, & une servante, continué à Colombier où nous avons

de conclusion, apporter un éclairage plus intime sur
nos mangeurs. La multiplicité des exemples aurait
permis de souligner la diversité des goûts et des com-
portements au-delà d'une certaine uniformité. Elle
aurait aussi confirmé le cosmopolitisme alimentaire
des gens aisés.

A suivre dans: A bouche que veux-tu, menus propos
sur la gastronomie française et européenne de l'âge
classique à la Belle Epoque, dans la série «Patrimoine
de la Bibliothèque publique et universitaire de Neu-
châtel »,

pris un louage le 20' décembre 1775 ... 1790 », p. 9
(BPUN, ms 1524/56).

5. Charly Guyot, La vie intellectuelle, op. cit., p. 85.

6. • Livre de recette », ms cit., p. 13.

7. Ibidem, p. 7.
8. La coutume de teindre des œufs est très ancienne et répan-

due dans d'autres pays. Dans les pays catholiques, l'œuf est
assimilé à l'animal, d'où l'interdiction de le consommer en
temps de carême. Cette prohibition explique la surabondance
des œufs dans les fermes à l'époque de Pâques et le folklore
qui l'entoure destiné à épuiser les surplus.

9 .• Livre de recette », p. 8.

10. Pour la rédaction du Journal helvétique, Chaillet reçoit
environ 6 louis par an.

Il. «Livre de recette », ms cit., p. 9.

12. Ibidem, p. 8.
13. «Rolle de notre linge», 1776, BPUN, ms 1431.2.
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L'utilisation du sucre dans
la fabrication de conserves de fruits vers 1700.
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GLOSSAIRE

Abremel ou abermel :gruau d'avoine moulu, farine entière
d'avoine.

Absinthe, extrait d': voir pp. 111-114.

Absinthe, vin d': voir pp. 22-23.

Adragante: gomme qui sort des tiges et des rameaux de
plusieurs espèces d'astragale et dont on se sert pour la
confection de bonbons, de socles de pièces montées, etc.

Ambigu: repas tenant lieu de collation et de souper, habi-
tuellement froid, où tous les plats sont servis simultané-
ment.

Bage ou boige: sorte de méteil, mélange de céréales, sur-
tout d'orge et d'avoine, ou de vesces et d'avoine.

Ballon ou ballon à soupe: soupière.
Ba~. . 'd '. VOir CI- essous Monnate et taux de change.

Biscôme: pain d'épices particulier à la Suisse romande, et
SOUventdécoré de l'ours de Berne en sucre.

Biscotin: petit biscuit sec, dur et cassant; voir p. 20.
Bra' "tsiere- casserole de forme oblongue ovale ou ronde
Où les met A· '1 foi ' dd s peuvent etre CUits a a OISpar- essus et par-
essous car le couvercle concave peut contenir des braises.

B~echelle, brichelle: brioche, bretzel, pâtisserie ayant gé-
neralement la forme d'une double ganse.

Brisselet, bricelet: craquelin, gaufrette croustillante plate
oh roulée: « Le brisselet est plus épais que l'oublie eti8uSmince que la gaufre» (A. Godet, Musée neuchâtelois,

87, p. 76).

BuiSson: mode de dressage d'un plat qui a la forme d'un
tronc de CA " S' l' ,b ' one a etages. app ique surtout aux crustaces:
UISSOnde langoustes, d'écrevisses, de homards, etc.

Café: venu de Constantinople, et mis à la mode dans leârand monde sous le règne de Louis XV par l'ambassadeur
u Grand Turc Soliman Aga, à Versailles, le café pur

est Un "l'do: pnvi ege des classes aisées. Selon Voltaire, le café
« Olt A ,erre noir comme la nuit, chaud comme l'enfer doux
Co , 'rnrn- 1amour ». Les classes populaires - en Europe -

n'en connaîtront qu'une version dénaturée, allongée de
glands, d'orge, de fèves grillées ou de carottes; voir pp. 72-
74.

Capillaire, sirop de: voir p. 111.

Cardinal, à la: 1. « Accompagné d'une garniture compor-
tant des escalopes de homard et des truffes etlou nappé
d'une sauce blanche additionnée d'un coulis de homard,
en parlant surtout de poissons; peut-être par allusion à la
couleur rouge que prend le homard après sa cuisson et qui
rappelle la robe des cardinaux. » 2. « Nappé d'un coulis de
fruits rouges, surtout de framboises etlou de groseilles en
parlant d'entremets glacés ou de desserts aux fruits»
(Hofler); voir pp. 40, 49, 104.

Cédrat: fruit du cédratier - grand citronnier - dont
l'écorce, très aromatique, est recherchée dans le domaine
de la confiserie, de la pâtisserie et des entremets.

Chocolat: introduite en France par les Espagnols, cette
boisson aztèque parfumée à l'ambre et à la cannelle est
d'abord réservée au sexe féminin; voir pp. 108-110; 114-
116.

Conservation: avant l'ingénieuse invention d'Appert, vers
1810, on recourt à des procédés plus ou moins efficaces
pour conserver les aliments. Le « Livre de cuisine» de la
Bibliothèque de Pury, cité dans cet ouvrage, donne une
recette pour la conservation du jardinage: « Dans le mois
d'8bre [octobre] on prend des Laitues, des Epinards, des
bettes & de l'ozeille, on laisse dominer ce qu'on préfere
[... ] on met le tout sur le feu avec très peu d'eau seulern'
pr empecher que les herbes ne se brulent et parce qu'à
mesure qu'elles cuisent elles en rendent beaucoup, alors on
se tient auprès de la marmite avec une Ceuiller a pôt pour
ôter cette eau, & lorsqu'elles n'en donnent plus, on y met
du beurre bien fraix suivant la quantité d'herbes qu'on a
[... ] un peu de poivre blanc & de sel, après qu'elles ont
mitonné la dedans un moment & qu'elles sont froides on
les met dans des Vases de terre vernis en dedans & dehors
et on les couvre avec du beurre au bain marie, & lors qu'on
veut les manger, il suffit qu'elles soyent 1/4 d'heure sur le
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feu, on y ajoute un peu de bouillon ou un peu de crème
[ ... ]» « Livre de cuisine », anonyme, vers 1780-1800, pro-
venant de la Bibliothèque de Pury, Hauterive, Bibliothèque
publique et universitaire de Neuchâtel; p. 182.

Coquemar: grosse bouilloire à bec et à anse.

Crémaillère: tige de fer recourbée où l'on accroche les
chaudrons.

Croquant: pâte d'amandes pilées avec des blancs d'œufs,
que l'on façonne diversement en petites pièces avant de
les rouler dans la cassonade et de les cuire à feu doux.

Déjeuner à la fourchette: voir p. 26.

Déjeuner dînatoire: voir p. 26.

Dormant, voir Surtout.

Ecrelet, équerlet: voir Lékerlet.

Emine: unité de capacité pour les grains et les matières
sèches. Vaut à euchâtel 8 pots, soit 15,235 1.

Entremets: plats de légumes ou de douceurs servis entre
le rôt et le dessert; voir p. 17.

Française, service à la: voir pp. 12-19.

Fromage de femme: voir p. 70.
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Frontignan: vin doux naturel récolté en Languedoc, fait
avec du muscat doré. Voltaire en raffolait.

Fruit: à l'origine désigne le dessert.

Fruitier: chef de fabrication de produits laitiers au service
d'une société de producteurs de lait.

Fruitière: ferme où l'on fabrique le fromage ou association
de producteurs de lait.

Hochepot: sorte de ragoût.

Lékerlet, lécrelet, leckerlis: petit pain d'épices assez dur,
brun, avec le dessus glacé, contenant du miel et des aman-
des. Le plus connu est le leckerli de Bâle.

Livre: voir ci-dessous Monnaie et taux de change.

Louis d'or: voir ci-dessous Monnaie et taux de change.

Muid: unité de mesure de capacité. Vaut à Neuchâtel
0,365624 1.
Navette: variété de navet à graines oléagineuses.

Office: dans les grandes maisons, pièce séparée, distincte
de la cuisine, où des pâtissiers ou d'autres spécialistes pré-
parent les entremets, les desserts, les pâtés, etc. sous la direc-
tion d'un officier. ous n'avons pas retrouvé des demeu-
res neuchâteloises employant à la fois des cuisiniers et des
pâtissiers. On sait en revanche que l'hôtel DuPeyrou dis-
posait d'un office qui était peut-être un relais entre la cui-
sine et la salle à manger. Mais on peut aussi imaginer que
cette petite pièce attenante à la salle à manger était le lieu
de travail de pâtissiers engagés lors de grandes réceptions.

Once: unité de poids, environ 30 g.

Orgée: mélange d'orge et d'avoine.

Orgeat: voir p. 111.

Pacaret: nom de l'un des vins du cru de Xérès.

Pain à soupe, à potage: voir p. 35.

Pièce montée: voir pp. 52-53.

Pique-nique: à la mode au xvme siècle, les pique-niques
sont des repas plus ou moins improvisés dont les frais sont
partagés entre les participants qui peuvent y contribuer
en apportant des aliments, voire des plats préparés; voir
p. 96 ss.

Pochon: 1. Casserole en fer battu, en fer émaillé oU
en cuivre, sorte de poêle ou de casserole à trois pieds.



2
1
. Grande poche ou louche de cuivre ou de fer émaillé pour
a soupe.

Poêle: voir pp. 69 et 127.

Pomme de terre: venue du Nouveau Monde, la pomme de
terre est plantée pour la première fois en Espagne vers 1539,
Illals .elle est considérée, jusqu'au XVIIIe siècle, comme
~n~ sllllple curiosité exotique. Elle doit sa promotion dans
dalImentation générale des Européens à une succession
e mauvaises récoltes de blé et aux efforts d'Antoine-

Augustin Parmentier.

~t: unité de mesure de capacité, le double de la bouteille.
pot neuchâtelois vaut 1,90425 1 le pot de Berne 1 67251

et le Pd' ' .'hâ or vau OIS1,351. La contenance d'une bouteille neu-
c ateloise est d'un demi-pot. Celle des bouteilles françaises
oSCIlle,au XVIIIe siècle, entre 0,75 et 0,921.

ious~egnon: collation ou léger repas froid pris à la fin de
a veIllée.

Praline· ad' l' d 1h . man e nsso ee ans e sucre. Du nom du maré-
~ al du Plessis-Praslin (1598-1675) dont le chef d'office
Inventa ce bonbon.
Rafra' hi .tc tssoir : seau de forme cylindrique en argent en
Porcelaine 0 f .. dl' 1 '1'"u en aience contenant e a g ace pl ee ou
On Illaintient les bouteilles au frais.
Relevé' plat' dl' d' .. qUI pren a surte un autre; voir p. 13.

Ro.be de chambre: «Enrobé d'une préparation spécifique
qUIle masque au regard dit plus couramment aujourd'huien ch . . , , ,
b emise. Par analogie d aspect avec une personne en

ro e de chambre» (Hôfler) ; voir p. 104.

f~quille: unité de mesure de capacité. Vaut à Neuchâtel
, 9 décilitre.

Rôt: voir p. 16.

Rôta: voir p.76.

Rôtie: voir p. 76.

Russe serui '1' d' mili d .,, tee a a: mtro urt au eu u XIXe siècle ce
Illode de' . '
III d presentation des plats correspond à notre service
né- erne. Les plats sont servis successivement et simulta-
ement aux convives, une fois assis.

Sainte_M' h' . ,
g '11 ene oult : « CUlt dans un fond aromatise pané
fi ée . ' ,
en t servi avec de la moutarde ou une sauce piquante,

parlant surtout de pieds de porc» (Hôfler),

Setier: unité de mesure de capacité. Vaut à Neuchâtel
0,304687 hectolitre.
Servante: petite table disposée près de la grande qu'on uti-
lise, lors des repas, pour déposer des objets et suppléer
au service des domestiques.

Sucre: le sucre - de canne - restera une denrée rare et
chère tout au long du XVIIIe siècle, malgré la culture inten-
sive de la canne au Nouveau Monde. Il ne se démocrati-
sera qu'au siècle suivant lorsqu'il sera tiré de la betterave.
Pour'rernplacer le sucre, on recourt généralement au miel.
Dans la principauté, beaucoup de particuliers élèvent ainsi
des abeilles ou mouchettes. Mais le miel est aussi cher. Les
plus pauvres utilisent du jus de sureau ou de carotte. En
Europe, les Vénitiens sont les premiers raffineurs de
sucre. On leur doit l'art de présenter le sucre sous forme
de cônes nommés « pains de Venise». Cette mode perdu-
rera pendant trois siècles. Les pains peuvent atteindre
85 cm de hauteur et 42 cm de diamètre à la base. Ils peu-
vent peser jusqu'à 15 kilos. Le premier pain de sucre de
betterave est produit dans une raffinerie de Passy. Ilest pré-
senté à Napoléon 1er le 2 janvier 1812. Très durs, les pains
se coupent avec des marteaux ou des couperets.
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Sultan, à la: préparé avec des pistaches ou du beurre de
pistache, par allusion à l'origine orientale du fruit utilisé
dans cette préparation.

Surprise, en: les plats en surprise sont déguisés de manière
inattendue; voir p. 49.

Surtout: sorte de ragoût: voir p. 41; ornement de table:
voir p. 13.

Taillole: p. 24.

Teufflet: poêlon ou petite marmite de terre ou de fonte,
à trois pieds.

Thé: voir pp. 108-110.

Tourtière: voir braisière.

Tranchoir: à l'origine tranche de pain rectangulaire - on
dit aussi pain-tranchoir - qui tient lieu d'assiette sur la table
médiévale pour les mets solides; désigne aussi la planchette
de bois utilisée comme assiette.

Turban: voir p. 52.

Vec, uêque, weck: brioche, petit pain mollet fait de fleur
de farine, pétri avec du lait et du beurre, rond ou allongé,
et ordinairement sucré.

Verrière: seau en argent ou en porcelaine de forme ovale
dont les bords échancrés permettent de disposer des ver-
res dans la glace.

Monnaie et taux de change

Du XVe au XVIlle siècle, on se sert à Neuchâtel comme
monnaie de compte de la livre qui vaut 4 batz (16 kreut-
zers) et se divise en 20 sols (livre lausannoise) ou en 12 gros
(livre faible). Le salau le gros se divise en 12 deniers. A la
fin du XVlll" siècle, la livre faible est peu à peu supplantée
par la livre tournois ou franc de euchâtel. Celle-ci se
subdivise en 20 sols de 12 deniers chaque ou en 10 batz
de 4 kreutzers chaque. Le louis neuf (pièce française en or)

Monnaie de la principauté
au Xvlll= siècle: batz et kreutzers.
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est alors taxé à 168 batz de euchâtel ou à 160 batz de
Berne, ce qui donne au billon de euchâtel un cours de
10,5 pour 10 sur celui de Berne.

Principales références

Dictionnaire de l'Académie des gastronomes, Paris, 1962.
Manfred Hôfler, Dictionnaire de l'art culinaire français,
étymologie et histoire, Aix-en-Provence, 1996.
William Pierrehumbert, Dictionnaire historique du parler
neuchâtelois et suisse romand, euchâtel, Victor Attinger,
1926.
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Colonne de gauche, saucière; colonne de droite, seau à
rafraîchir, par Lucotte, gravé en taille-douce par Benard,
tiré de Recueil de planches, sur les sciences, les arts libé-
raux, et les arts méchaniques, op. cit., septième livraison,
ou huitième volume, Paris, Briasson, 1771, «Orfèvre
grossier», pl. VI (BPUN).

Page 135
Photographie de Jean-Jacques Luder, tiré de Trésors de nos
musées: la vie quotidienne neuchâteloise, publié sous la
direction de Jean-Pierre jelmini, Neuchâtel, 1977.

Page 137
Argenterie Pierre-Abram Borrel, reproduite dans le Livre
de raison & Chronique de famille, Quartiers Borel, éta-
blis par Pierre Arnold Borel, premier cahier, fascicule A,
La Chaux-de-Fonds, 1976 (BPUN).

Page 139
Bouteilles et verres en étain, XVIIIe-XIX· siècles. Musée du
Château de Valangin. Photographie Jean-Marc Breguet,
Neuchâtel.

Page 140
Potager, XIXe siècle. Musée du Château de Valangin. Pho-
tographie Jean-Marc Breguet, Neuchâtel.

Page 141
Fers à bricelets, XVIIIe siècle. Musée du Château de Va-
langin. Photographie Jean-Marc Breguet, euchâtel.

Page 142
Réchaud à esprit-de-vin, par Lucotte, gravé en taille-douce
par Benard, tiré de Recueil de planches, sur les sciences,
les arts libéraux, et les arts méchaniques, op. cit., septième
livraison, ou huitième volume, Paris, Briasson, 1771,
«Orfèvre grossier », pl. VII (BPUN).

En bas: Teufflets, XVIIIe- XIXe siècles. Musée du Château
de Valangin. Photographie Jean-Marc Breguet, euchâtel.

Page 143
Mortiers. Musée du Château de Valangin. Photographie
Jean-Marc Breguet, Neuchâtel.
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Page 144
Braisière ou tourtière. Musée du Château de Valangin. Pho-
tographie Jean-Marc Breguet, euchâtel.

Page 145
Plat ovale contourné, par Lucotte, gravé en taille-douce
par Benard, tiré de Recueil de planches, sur les sciences,
les arts libéraux, et les arts méchaniques, op. cit., septième
livraison, ou huitième volume, Paris, Brias on, 1771,
«Orfèvre grossier», pl. VII (BPUN).

Page 146
«Le père Denis », par Léon Delachaux (1850-1919), sans
date, huile sur bois, 46x55 cm (Musée d'art et d'histoire,
euchâtel, Suisse). Photo Anne de Tribolet.

Page 149
«J.J. Rousseau à Ermenonville'), gravure aquarellée
d'après Mayer, signée «W », 13,7x9,3 cm (BPUN, col-
lection Perrier).

Page 151
«Maison de J.]. Rousseau à Moutiers-Travers. Le Philo-
sophe est sur un banc, proposant des Gateaux à des Enfans

pour prix de la Course», par Le Barbier, gravé en taille-
douce par Fessard, 15,1 x22,5 cm, tiré de Tableaux de la
Suisse, op. cit. (BPUN).

Page 152
«James Boswell, from an original sketch by Georges
Langton», gravure sur bois de W. T. Green, 12x6 cm,
dans Boswell's life of Johnson [...j, London, John Murray,
1866, p. XIX.

Page 154
«Weiningen, Schloss irn Zürich Gebiet, Château dans le
Canton de Zurich », par David Herrliberger, taille-douce,
16,7x28 cm, tiré de Neue und vollstaendige Topographie
der Eydgnosschaft [... j, von David Herrliberger, Zürich,
Johann Kaspar Ziegler, 1754,4°, détail (BPUN).

Page 156
Henri-David de Chaillet, peintre anonyme, huile, 64 x4 7 cm
(BPUN). Photo Jean-Marc Breguet, euchâtel.



Page 159
Henri-David de Chaillet, par Louis de Meuron (1780-
1847), septembre 1810, dessin aquarellé, tiré de « Recueil
de dessins et de portraits, en majorité neuchâtelois, 1804-
1847» (BPUN, MsA 336).

Page 161
« Livre de recettes & Dépense depuis mon arrivée en mé-
nag '1 .e a a pme le 19 août 1775, avec ma femme, mon fils
Charle, & une servante, continué à Colombier où nous
avo .ns pris un louage le 20e décembre 1775 ... 1790 », p. 9
(BPUN, ms 1524/56).

Page 164
«Zuckerverarbeitung», anonyme, taille-douce 10 5x14 5Cm " " ,

'. tire de Wolf Helmhardt von Hohberg, Georgica
CUr/Osaaucta : das ist, Umstandlicher Bericht und klarer

Unterricht von dem adelichen Land- und Feld-Leben,
Nürnberg, Martin Endter, 1701, in-folio (BPUN).

Page 166
Vases en terre pour la conservation des aliments. Musée
paysan, La Chaux-de-Fonds. Photo Jean-Marc Breguet,
Neuchâtel.

Page 167
Pain'de sucre et couperet. Musée du Château de Valangin.
Photo Jean-Marc Breguet, Neuchâtel.

Page 168
Monnaie de la principauté au XVIIIe siècle: batz et kreut-
zers (Musée d'art et d'histoire, Neuchâtel, Suisse). Photo
Anne de Tribolet.
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