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Les recettes inédites du moulin Courbat, a Buix

Buix possédait déja son moulin a
Iépoque médiévale, sur lequel nous
ne connaissons que tres peu délé-
ments.

Pierre Cotbat de Fregiécourt, né
en 1662 (par la suite Courbat) est ar-
rivé 2 Buix en 1678 et s’est marié avec
Anastasie Meusy, originaire de Buix'.
Ainsi naissait cette famille désormais
originaite de Buix. A partir de cette
date, tous les meuniers ont été des
descendants de Pierre et Anastasie
Cotbat-Meusy.

Ainsi, ce ne sont pas moins de sept
meuniers qui se sont transmis cette
maison.

Liste des meuniers de 1678 a 1929

Pierre Cotbat, 1662-1712, marié a
Anastasie Meusy, de Buix;

Jean Cotbat, 1683-1742, marié a
Marie Anne Stouff, de Florimont;
Jean Pierre Corbat, 1719-1805,

marié 2 Madeleine Galeuchet, de
Courtemaiche;

Jean Pierre Félix Courbat, 1744-1798,
marié a Catherine Crelier, de Bure;
Pierre Joseph Courbat, 1790-1854,
marié a Catherine Prongué, de Buix;
Pierre Joseph Victor Courbat, 1812-
1874, marié a2 Marie Courvoisier, de
Faverois;

Pierre Joseph Victor Courbat, 1847-

' ’Hbtd N° 13, «Les anciens vignobles de Buix»,
Philippe Froidevaux, 1989, page 18.

Le moulin de Buix vers 1900. 2° depuis la droite
Theurillat (1856-1917).

1929, marié a Marie Theurillat, de
Montignez.

Le dernier ayant été meunier fut Jo-
seph Courbat, né en 1847 et mort en
1929

Joseph et son frére Xavier firent leurs
écoles au petit séminaire de Lacha-
pelle-sous-Rougemont (Territoire de
Belfort). Xavier ayant écarté son désir
de devenir prétre (les Courbat ont
«fourni» sept prétres du X VIII© siecle
2 2009) devait reprendre I'exploitation

: Joseph Courbat (1847-1929), 3°: Marie Courbat-

du moulin, mais il décéda subitement
a Page de 20 ans. Clest donc Joseph
qui reprit le moulin laissé par son
papa. Il unit sa destinée 2 Marie Theu-
rillat, fille de Jacques, de Montignez,
le 16 novembre 1880. Trois enfants
naquirent de cette union: Marie en
1881 (mariée a Louis Laurent (1875-
1912), Mathilde en 1884 (restée céli-
bataire) et Pierre Joseph Xavier en
1892. Malheureusement, le petit der-
nier décéda en décembre de la méme
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Souvenez-vous dans vos pricres
de Pame de

JOSEPH COURBAT
pieusement décédé, a Buix, le 30 décembre 1929,
i dans sa 83me années : .

= 4

La véritable vie est en Dieu, o nous retrou-
' verons ceux que nous avons aimés sur la terre.

Seigneur, vous nous I'aviez donné pour faire
notre bonheur ; vous nous le demandez ; nous vous
le rendons le ceeur brisé ; que votre sainte volon-
té soit faite |

Miséricordieux Jésus, donnez-lui le repos
éternel ! (Ind. 7 ans et 7 quar.)

Ceeur Sacré de Jésus, j'ai confiance en vous !
(Ind. 300 jours.)

Doux Cceur de Marie, soyez mon salut !
(Ind. 300 jours.)

Image mortuaire de Joseph Courbat, dernier
meunier de Buix.

année. Tres certainement, Joseph, ne
voyant pas de descendant pour re-
prendre le moulin et accusant une
baisse des travaux de meunerie, cessa
ses activités a la fin du XIX" siecle.
Deés cette période, il se consacra a
lagriculture, suivi par son petit-fils
Georges Laurent (1910-1981), son ar-
ricre-petit-fils Louis Laurent (1946-
2004) et actuellement son arriere-ar-
riere-petit-fils Nicolas Laurent.

Cette batisse est dans les mains de la
méme famille depuis plus de trois
cents ans, comme en témoigne la let-
tre de patente de 1746 ci-contre.
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Le moulin avant rénovation, en avril 1969. Photo Robert Prongué.

LLe moulin

Le batiment actuel a été recons-
truit, au début du XIX¢ siecle, sur des
fondations plus anciennes. Le linteau
de la porte témoigne de cette restau-
ration en indiquant le millésime de
1818 et les initiales du maitre d’ceuvre,
en loccurrence Piette Joseph Courbat
Buix (PJCB).

Lintérieur du moulin d’aujourd’hui
est encore imprégné du style de cette
restauration de 1818: escalier en ché-
ne avec rampe découpée, plafonds en
stuc avec pour certains de magnifi-
ques motifs de fleurs, boiseries, etc.
La plus grande piece de la maison,
avec sa cheminée, a peut-étre servi de
décor lors des repas familiaux au
XIXe siecle. Par contre, cette méme
piece a, durant la période du Kultur-

kampf, servi de lieu de culte aux ca-
tholiques de Buix qui ne pouvaient
plus utiliser I'église du village.
Malheureusement, du moulin
d’avant cette restauration, nous ne sa-
vons que peu de choses, sauf que la

maison était plus basse quactuelle-
ment.

Durant presque tout le XIX¢ siecle,
le moulin a été en activité, faisant la
farine et pressant 'huile pour les gens
de la région.

Un courtier de la Fabrique de blu-
terie & articles de meunerie Charlas
Freres a Lyon, du 14 mai 1864, indi-
que quune nouvelle bluterie a éte
commandée pour le Moulin de Buix
au prix de 78 francs frangais. Un autre
courrier, daté de 1867, nous apprend
que le jour de foire (a Porrentruy?), le
meunier vendait 10 a 12 sacs de farine.
Des lettres de voiture datées des an-
nées 1873 et 1879 prouvent que le
meunier d’alors faisait également ve-
nir du blé de France (Issoire, Mar-
seille, Belfort) par chemin de fer, et
qu’il allait chercher cette marchandise
en gare de Delle.

/Ollt’ 2wy rl,'yu.} Vovsris oA /myvrﬁ; @k, N
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e. — Le Jura rap-
porte ce fait sicgalier : Lors de l'incendie
da moulin Courbat, 4 Buix, le 31 juillet

Une vache sanv

dermier, une génisse de 2 ans s'est sanvée,
effrayée, el n'est plus rentrée au village.
Elle vit dans les foréts des emvirong; on
Vapergoit 4 proximité de Boncourt, de Mon-
tignez ou de Courcelles, mais il est impos-
sible de la re‘foindre. Aussitot gqu'elle se
voit suivie, e'le s'enfuit avec une vitesse
surprenante et une agilité de vrai fauve.
Elle a d’ailleurs Yorsilie trés subtile, per-
¢oit le moindre bruit de pas, le froissement

Le 31 juillet 1892, un incendie dé-
truisit les granges attenantes au mou-
lin, par chance sans toucher grave-
ment la maison. Le journal La Liberte,
du 2 aout 1892, reprenant une infor-
mation du journal Le Jura, cite une
anecdote concernant une vache deve-
nue folle lors de cet incendie.

La grange et les écuries actuelles
ont été reconstruites en 1894, selon le
permis de construire daté du 29 aott
1894.

Durant le début du XX¢ siécle, la
maison na pas subi de tres grands
changements sauf pour ce qui concer-
ne I'installation de Iélectricité en 1912,
selon la facture retrouvée.

Malgré la mise hors service des ins-
tallations de meunerie (et certaine-
ment de huilerie) a la fin du XIX* sie-
cle, la quasi-totalité de la machinerie,
les meules, etc. ont été heureusement
conservées jusqua nos jours. Les
écluses sont toujours existantes ainsi
que le moyeu de l'ancienne roue a
aube démolie 2 la fin des années 1950,
en raison de sa vétusté.
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des feuilles et se dérobe 4 12 moindre alerte,
gans que depuis deux mois et demi de vie
sauvage, il ait ét¢ possible de I'approcher.
De jour, eile se blottit de préférence dans
les fourrés les plus épais des forats et la
puit lui sert pour ee fourrager dans la
campagne. Il y a quelgues jours qu'on
I'apargut dans la forét prés de Montignez
et on voulut la tuer d'un coup de fen; mais
soit maladresse du tireur, soit fenacité de
la peau de I'animal, l'entreprise mourtriére
n'eut &’auire résultat gue d'effaroucher
davantage encore {'infiddle.

Déja, des agriculteurs se plaignent des
dégits que cetto génisse commet la puit,
dans les champs, de =orte gue le proprié-
taire se verra bientdt forcé d’avoir recours
4 nos Nemrods, pour abattre ce gibier de
marque. ‘

Les dernicres rénovations impor-
tantes sous 'impulsion de Louis Lau-
rent datent de 1987-1989 durant les-
quelles la toiture a été refaite en petites
tuiles anciennes. Les facades ont re-
trouvé le crépi et la couleur que la
maison devait avoir en 1818, selon des
traces mises au jour lors de la restau-
ration. La remise en valeur de I'im-
meuble s'est achevée par la réfection
des volets qui ont été repeints en gris
comme la corniche davant-toit ou
subsistaient des traces de peinture de
cette couleut. Par la méme occasion,
la maison a été classée monument his-
torique.

Le moulin rénové, cété vigne.

Les écluses (sur la page ci-contre) et la ribe
du moulin, en I'état actuel. Photos Dominique
Voirol.
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Les assiettes représentées ici sont deux des 45 assiettes en étain qui figurent dans I'extrait du
partage ci-apres: L'assiette au premier plan est marquée aux initiales d’Anastasie Courbat née
Meusy (1662-1729).

L.e meunier a table

Durant la premiere partie du XIX*
siecle, les meuniers devaient passer de
bons moments a table. En effet, un
acte de partage notarié daté du 28 jan-
vier 1853 nous apprend que Pierre
Joseph Coutrbat (1790-1854) léguait a
ses six enfants (deux sont décédés
avant ce partage) une incroyable liste
d'objets culinaires®. Pas moins de 45
assiettes et 10 plats en étain, 230 as-

2 Minutes de M® Béchaux du 10 décembre 1852 au
15 mars 1853, partage du 28 janvier 1853, No 7873.
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siettes en faience et 120 serviettes
peuvent étre dénombrés dans ce par-
tage.

Extrait du partage No 7873 du 28 jan-
vier 1853, par devant M*“Béchaux

Porrentruy.
Partage de la communauté univer-

selle qui a existé entre M. Pierre Joseph
Courbat, meunier et Dame Catheri-
ne née Prongué sa femme, de Buix

1l fut procédé a I’inventaire des biens
en possession de la communauté uni-
verselle qui a existé entre M. Courbat
Pére et sa femme par acte re¢u du no-

taire soussigné les trente novembre et

le trois décembre mil huit cent cin-
. 7

quante-deux, enregistré.

Furent présents:

1. M. Pierre Joseph Courbat pére,
meunier, agissant a la cause de la
communauté universelle partageable
par moitié qui a existé entre lui et Ma-
dame Catherine née Prongué, sa fem-
me, décédée a Buix le dix fuit septem-
bre dernier, au terme de leur contrat
de mariage passé devant M Crelier,
alors notaire a Bure, le onze juin mil
huit cent neuf, enregistré.

2. M. Joseph Courbat fils, meunier
3. M. Jean Baptiste Courbat, cultiva-
teur

4. M. Victor Courbat, cultivateur

demeurant tous a Buix

5. M. Joseph Hugly, cultivateur de-
meurant a Boncourt, agissant en qua-
lité de tutenr légal de Joseph et Marie-
Anne Hugly, ses deux enjgnts, encore
mineurs issus de son mariage avec
Madame Catherine née Courbat sa
femme défunte.

6. Madame Marie Jeanne Courbat,
veuve du sieur Alexis Jolidon en son
vivant cultivateur au dit lieu.

Agissant tant en son nom personnel
> :
que comme fondée de pouvoir de sa
2 i@
sceur Madame Généreuse Courbat,
sceur ursuline au couvent de Porren-
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truy oil elle demeure sous le nom de
sceur Philomene (...)

Partage entre les six enfants de
M. Courbat

1. Part aux
M. Hugly

deux enfants de

Divers champs, prés, numéraire,
5
créances...

Mobilier

Une armoire a deux battants en ché-
ne, estimée a cinquante francs, un
prie-dieu a cinq francs, une commode
a trois francs, une table a deux h/mncs,
une malle a un franc, cinq chaises a
cing francs, deux douzaines de ser-
viettes a douze francs, douze draps de
lits a trente-huit francs, trois taies de
lits et trois taies de traversin a
14 francs, trois taies de traversin blan-
ches a 4,50 francs, douze nappes a
18 fmncs, cing sacs a 25 francs, une
paire de grands rideaux de fenétres et
trois autres flus petits a 6 francs, une
paire de rideaux de lits a 12 francs,
trois livres de fil de chanvre et d’étou-
pe a trois francs, treize essuie-mains a
6 francs, une couverture piquée a
15 francs, un lit en plume a 12 francs,
cing chemises de femmes a 12,5 francs,
dix tabliers de cuisine a cinq francs,
douze mouchoirs de Pocbe a 6 francs,
deux tabliers en mérinos a 5 francs,
trois mouchoirs de cou a 6 francs, une
glace a sept francs, une horloge a

39 francs, un matelas a 15 francs,
seize cadres a 15 francs, deux cafetie-
res a 3 francs, un crucifix a 0,50 franc,
dix cuilléres et fourchettes a 0,85
franc, neuf assiettes et deux plat en
étain a 9 francs, quarante-six asstettes

en faience a 4,50 francs, une cassée en |

curvre a deux francs, une poutiere’ et
une fourchette a pot a 1,50 franc,
vingt bouteilles noires a trois francs,
une carafe a 1 franc, un fourneaun en
fonte a 12 francs, deux livres et demie
de chanvre peigné a deux francs.

Une des 230 assiettes en faience du meunier.

> Poutiére n. f. pochon n. m. (mot suisse: louche)
Glossaire du patois, Jean-Marie Moine, SJE, 2003 «El
¢ maindgie dotes poutieres de sope.» Il s'agit en fait
d’une louche a long manche et de forme tronconique
servant 4 aller puiser I'eau chaude dans les grandes
bassines.

2. Monsieur Joseph Courbat fils
Divers champs

Mobilier

Une armoire a deux battants en ché-
ne, une commode en cerisier, une ar-
moire en sapin, cing chaises, vingt-
quatre serviettes, douze draps de lits,
trois taies de lits, trois taies de traver-
sin, trois autres taies de traversin
blanches, douze nappes, une grande
paire de rideaux de fenétres et trois
paires plus petites, une faire de 7i-
deaux de lits, trois livres de chanvre et
d’étoupe, treize essuie-mains, une
couverture piquée, un lit en plume,
dix tabliers de cuisine, cing sacs, cing
chemises, 12 mouchoirs de poche, deux
tabliers en mérinos, trois mouchoirs
de (?), un secrétaire en noyer surmon-
té d'une bibliothéque, une armoire a

uatre battants, un matelas, une ta-
Zle, une paire de rideaux de lits avec
une tringle et une paillasse, une nati-
vité, un parapluie, un devidoir, 16
cadres, une seringue, un crucifix, dix-
sept cuilleres etjourcbettes, neuf as-
siettes et deux plats en étain, quaran-
te-six assiettes en faience, une cassé,
une poutiére’ et une fourchette a pot,
20 bouteilles noires, une carafe, un
potager un fourneau en fonte avec les
corps, deux livres et demie de chanvre

peigne.
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3. a Madame Marie Jeanne Courbat
venve de M. Jolidon.

Prés, champs, créances, numéraire

Mobilier

Un pliant, une armoire, une baignoi-
re en bois, une armoire en chéne, une
commode, cing chaises, deux douzai-
nes de serviettes, douze draps de lits,
trois taies de lits et trois taies de tra-
versin, trois autres tates de traversin,
12 nappes, une grande paire de ri-
deaux de fenétres, et trois autres pai-
res plus petites, une paire de rideaux
de lits, trois livres de fil de chanvre et
d’éroupe, treize essuie-mains, une
converture piquée, un lit en plume,
dix tabliers de cuisine, cing sacs, cing
chemises dilfemme, douze mouchoirs
de poche, deux tabliers en mérinos,
trois mouchoirs de cou, un canapé un
dévidoir, une nativité, un paraplue,
seize cadres, une bassinoire, un cruci-
Jfix, dix-sept cuilléres, neuf assiettes et
deux plat en étain, quarante six as-
szettes en ﬁzi‘ence, une cassée, une pou-
tiere’ et une fourchette a pot, vingt
bouteilles noires, une cam/f, un four-
neau en fonte, deux livres et demie de
chanvre peigné.

4. a Madame Généreuse Courbat,
sceur Ursuline

Prés, champs, créances, numéraire
pas de mobilier
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Service en porcelaine acheté entre 1890
et 1912.

5. a Monsieur Victor Courbat

Prés, champs, créances, numeéraire...
Mobilier

Une armoire a deux battants en ché-
ne, une commode, cing chaises, deux
douzaines de serviettes, douze draps
de lits, trois taies de lits et trois taies
de traversin, trois autres taies de tra-
versin, 12 nappes, une grande paire
de rideaux de /gnétres, et trots autres
paires plus petites, une paire de ri-
deaux "de lits, trois livres de fil de
chanvre et d’étoupe, treize essuie-
mains, une couwverture piquée, un it
en plume, dix tabliers de cuisine, cing
sacs, cing chemises de femme, douze
mouchoirs de poche, deux tabliers en
mérinos, trois mouchoirs de cou, une
glace, une pendule, un matelas, seize
cadres, une seringue, un crucifix, dix-
sept cuilleres etjourcbettes, neuf as-
stettes et deux plats en étain, quaran-
te-six assiettes en ﬁzi’ence, une cassée,
une poutiere’ et une fourchette a pot,

vingt bouteilles noires, une carafe, un
fourneau en fonte, deux livres et de-
mie de chanvre peigné, un CO]Z?’e, un
tonnean, un bois de lit, deux habille-
ments de femme.

6. a Monsieur Jean Baptiste Courbat
Divers champs, prés, numéraire...

Une armoire en chéne a deux bat-
tants, une commode a huit francs,
une armoire en sapin, cing chaises,
deux douzaines de serviettes, douze
draps de lits, trois taies de lits et trois
taies de traversin, trois autres taies de
traversin blanches, douze nappes, une
grande paire de rideaux de fe];zétres, et
trois autres paires plus petites, une
paire de rideaux de lits, trois livres de
chanvre et d’étoupe, treize essuies
mains, une cuvette piquée, un lit en
plume, dix tabliers de cuisine, cing
sacs, cing chemises, douze mouchoirs
de poche, deux tabliers en mérinos,
deux mouchoirs de cou, une glace,
une armoire en chéne, un fauteuil, un
parapluie, seize cadres une seringue,
un_crucifix, dix-sept fourchettes et
cuilléres, neuf assiettes et deux plats
en étain, quarante-six assiettes en

Jaience, une cassé, un bassin en cui-

vre, une poutiere’ et une fourchette a
pot, vingt bouteilles noires, une cara-
e, un fourneau en fonte, deux livres
et demie de chanvre peigné.
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Costume datant de I'époque ou le meunier avait
du personnel, en particulier pour le service.

Une des piéces du moulin porte toujours le nom
de «chambre des bonnes».

Passons 2 la cuisine

Nous avons vu plus haut quels
¢taient les ustensiles culinaires et le
décor que pouvait avoir le moulin
vers 1850, maintenant tournons-nous
vers la cuisiniere afin qu'elle nous ex-

plique ses recettes.

Note de la rédaction

Un petit carnet (format 11x16 cm) dont les
feuillets sont maintenus ensemble par une
épingle a été retrouvé dans les archives de
la famille Courbat. Il contient une septan-
taine de recettes dont une bonne dizaine
sont malheureusement trés lacunaires du
fait de la détérioration du support, le temps
et les souris ayant fait leur ceuvre!

Apreés lecture, il est apparu que les recettes
présentent de nombreuses difficultés pour
le lecteur. Certaines d’entre elles concer-
nent le domaine lexical, d’autres celui des
poids et mesures; enfin, les énoncés mé-
mes des recettes laissent souvent le lec-
teur perplexe.

La publication de ces textes devenait des
lors problématique. Confrontée a ces diffi-
cultés, la rédaction, en accord avec l'auteur,
a choisi de confier le carnet de recettes a la
lecture critique de Georges Wenger, cuisi-
nier au Noirmont et expert reconnu en ma-
tiere de patrimoine culinaire régional et in-
ternational. Il a non seulement levé bon
nombre d’interrogations, mais il a égale-
ment émis quelques hypotheses tres inte-
ressantes concernant ce recueil. Qu'il soit
grandement remercié d’avoir accepté de
consacrer un temps certain a ces recher-
ches.

Ainsi, il apparait que les recettes présentes
dans le livret ne forment pas un ensemble
cohérent, ni par la forme de leur énoncé, ni
par la tradition culinaire a laquelle elles se
rattachent, non plus que par I'époque preé-
sumée de leur création. En conséquence,
Georges Wenger voit dans ce document le
regroupement de recettes aux origines
éparses (feuilles volantes, tradition orale,
autres ?) écrit en une seule fois (la graphie
générale en témoigne indubitablement) et
par une personne pas forcément trés au

fait de Il'art culinaire comme le montrent
certains énoncés culinairement incohé-
rents. Dés lors une datation de ce carnet
est trés hasardeuse, mais en tout cas pas
antérieure au premier quart plus probable-
ment vers le milieu ou les trois quarts du
XIXe siécle. On peut aussi constater, et cela
n’étonnera personne au vu de la localisa-
tion géographique du moulin, que I'origine
des plats proposés est essentiellement ju-
rassienne, comtoise ou alsacienne. Quel-
ques-uns se rattachent plus directement a
la tradition frangaise classique, d’autres a
une tradition germanique plus générale
que l'alsacienne.

Partant des observations de Georges Wen-
ger, la rédaction a donc décidé de la ligne
suivante pour la publication du contenu du
livret:

— toutes les recettes du carnet n'ont pas été
retenues ; un certain nombre d’énoncés
consistant plus en aide-mémoire qu’en vé-
ritable recettes, une bonne partie d’entre
ceux-ci ont été supprimés, de méme que
quelques éléments par trop incohérents.

— tous les textes publiés font 'objet d’un
traitement sur deux colonnes : a gauche,
I'énoncé dans sa graphie originale, sans
modifications, les lacunes éventuelles
mentionnées par [...]; a droite, les com-
mentaires de la rédaction, de Georges
Wenger et, pour certaines recettes réalisa-
bles, un texte adapté aux usages contem-
porains lorsque cela parait utile.

Cette maniére de faire permettra au lecteur
de prendre connaissance des eénonces
dans leur saveur originale et, en méme
temps, dans la mesure du possible de les
comprendre et, pourquoi pas dans quel-
ques cas, de passer une phase active en

cuisine!
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Gateau 2 la moelle

Prenez un quart de moelle de beeuf que vous coupez bien
fine, vous faites des mies de pain bien fines autant que de
moelle, et vous mettez tremper dans du lait, alors vous
mettez la moelle avec et vous y mettez 3 jaunes d’'ceufs et
vous battez les blancs en neige, vous y mettez du suctre a
volonté et des amandes hachées bien fines et vous faites de
la pate fine et vous I'étendez de Iépaisseur d’un écu de six
francs. Vous mettez votre pate sur une plaque de fer et le
reste de votre pqtc vous le coupez au bord de la pl 1quc
tout autour vous faites un feston et vous mettez dans le
four ou dedans une tourtiére avec du feu dessus et dcs—
sous, il faut qu’il cuise longtemps, il ne faut pas le laisser
braler.
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P e ke gl de «Gateau au flancs de lait»,

3 *y""’" #e Locaft] ¢/ cimashoni’- ipeé Sovtan pec | «Péramine en pate de son»,

«Pralinés» et «Paté froid».

Un quart: unité de mesure correspondant environ au quart d'une
livre (livre de Porrentruy: 500,37 g en 1789).

Une tourtiére: récipient comparable a une daubiere et dont le cou-
vercle permettait de placer des braises dessus. Le couvercle de la
daubiere est congu de telle maniére qu'on puisse fermer le réci-
pient hermétiquement alors que celui de la tourtiere autorise
I'échappement de la vapeur.
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Gateau au flan de lait

Faites une pite fine et vous étendez I'épaisseur d'un écu
de six francs, vous faites un gateau avec un bord festonné
alots vous prenez 6 ceufs que vous battez ensemble, pour
6 ceufs vous mettez une chopine de bon lait et vous re-
muez bien ensemble. Vous passez votre flan de lait dans
un tamis afin qu’il n'y ait pas de vilnie dedans. Alors vous
y mettez du sucre a volonté, vous mettez votre flan de lait
sur le giteau et vous le mettez dans le four et vous le laisser
cuire jusqua ce qu’il soit beau jaune et il s’y forme une
peau jaune dessus.

Ici le mot vilnie est utilisé pour indiquer qu'on a éliminé le germon
des ceufs et autres impuretés. A noter que la méme opération est
décrite dans la recette de la téte au chocolat mais sans utiliser le
terme vilnie, ce qui accrédite la thése des origines diverses des
recettes.

Faites une péate fine (brisée?) et étendez-la jusqu’a obtention
d’une épaisseur moyenne. Vous faites un géateau avec un bord
festonné, puis vous prenez 6 ceufs que vous battez ensemble avec
env. 5 dl de bon lait et vous remuez bien ensemble puis vous y
mettez du sucre & volonté. Vous mettez alors votre flan de lait sur
le gateau et vous le mettez dans le four et vous le laisser cuire
jusqu’a ce quil soit beau jaune et il s’y forme une peau jaune des-
sus.

—_— ————

Péramine en pate de son

Prenez 5 quarts de farine et 3 quarts de sucre que vous
pilez et tamisez bien fin et 1 demi-livre de beurre et vous
I'écrasez bien avec la roulette, le tout ensemble et vous y
mettez I'ceuf et vous la travaillez bien avec la main puis
vous étendez I'épaisseur d’un écu de 6 francs. Vous pre-
nez des cartons qui sont coupés en longueur comme des
bandes et vous mettez ces cartons sur la pate et vous la
coupez comme le modele. I faut quelle soit plus courte
d’un doigt I'une que lautre. Vous en coupez 4 égales. I
faut qu’il y ait 24 morceaux, vous les mettez au four et
quand ils sont assez cuits il faut qu’ils soient beaux jaunes
alors vous les 6tez hors du four puis vous glacez les bords
tout autour avec de la glace qui est faite avec du blanc
d’ceuf et du sucre pilé et tamisé bien fin et vous le remuez
bien avec une cuillere, il faut quelle soit un peu épaisse.
Vous y mettez un peu de jus de citron pour la blanchir. 11
faut qu'elle se tienne aprés le doigt et quand ils sont glacés
vous les mettez sécher et vous y mettez de la confiture

Recette assez étonnante ou le titre mentionne une pate de son et
I'énoncé ne fait @ aucun moment allusion a du son. Quant a rem-
placer la farine par du son, il n’y faut pas songer, le son ne pouvant
en aucun cas servir de liant & une pate. Qu'est-ce qu'une pérami-
ne? Le terme laisse Georges Wenger songeur! S'agirait-il d'une
forme de pyramide ?

noire dessus ces 24 morceaux et vous les formez en péra- g _—

mine.




Pralinés

Pour une livre d’amandes, vous prenez 5 quarts de sucre
que vous mettez dans une casse jaune avec un bon verre
deau et vous le laissez cuire jusqu’a ce que l'eau ait réduit
et que le sucre vient un peu épais, alors vous mettez les
amandes dedans le sucte et vous le remuez bien ensemble
et le sucre vient tout en poussiere, alors il se fond et se
prend aprés les amandes. 11 ne faut pas les laisser caramel
et vous les mettez dans un plat.

Caramelle

Prenez une livre et demie de sucte, 5 quarts damandes
douces et vous versez de 'eau bouillante dessus les aman-
des et vous Otez la peau dessus et vous les coupez par
moitié et d'une moitié. Vous en faites des morceaux en
longueur et vous les mettez sécher. Vous mettez le sucre
pilé dans une casse jaune et vous le laissez tout fondre et
vous mettez les amandes dedans puis vous les remuez bien
ensemble. Il ne faut pas les laisser brunir. Il faut quelles
soient belles jaunes. Vous 6tez la casse du feu. Vous prenez
une planche et vous la frottez avec de I'huile d’olive et
aussi les moules vous prenez de ce sucre caramélisé et vous
le mettez dessus cette planche mais peu a la fois et vous
soulevez avec un couteau afin qu’il ne soit pas si chaud a
cause qu’il ne faut pas mettre si chaud dans le moule. Alors
vous le mettez dans le moule et vous I’étendez fort mince
avec un citron mais il ne faut pas qu’il y ait de trous et vous
soulevez de temps en temps afin queelle ne colle pas.
Quand elle est faite vous y faites des anses sur le haut et
tout autour.
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Une casse jaune est une casserole en laiton.

Pour une livre d’amandes, vous prenez 5 quarts de sucre que vous
mettez dans une casserole en laiton avec un bon verre d’eau. Lais-
sez cuire jusqu’a ce que l'eau ait réduit et que le sucre devienne un
peu épais. Mettez alors les amandes dans le sucre, mélangez bien
le tout. Le sucre va prendre un aspect «poussiéreux» puis fondre
et se lier aux amandes. Il ne faut pas les laisser caraméliser. Lais-
sez-les ensuite refroidir sur un plat.

Encore une recette peu claire. Les amandes doivent étre émon-
dées, partagées par la moitié, puis encore en deux puis en mor-
ceaux dans le sens de la longueur pour obtenir quelque chose
ressemblant @ des amandes effilées. La fin de I'énoncé est trés
confuse. Pourquoi tapisser des moules avec cet appareil. Quel
sera le résultat final ?
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Paté froid

Prenez 5 quarts de farine pour une livre de beutre, vous
travaillez le beurre dans la farine avec du sel et la grosseur
d’un ceuf de saindoux alors vous travaillez bien avec la
roulette. Vous ramassez le tout ensemble et vous y mettez
Pceuf et du vin blanc a peu pres un verre puis vous la tra-
vaillez bien avec la main. Il ne faut pas faire trop mince ni
trop épaisse. Vous lui donnez 3 coups avec la roulette alors
pour la farse vous prenez une demi-livre de graisse de ro-
gnons de beeuf et une demi-livre de veau que vous hachez
ensemble bien fin et vous faites une petite soupe bien cui-
te, vous la laissez refroidir et vous hachez un gros oignon
et du persil bien fin et vous Iétouffez dans le beutre et
vous le mélez avec le foie qui est haché avec 6 ceufs que
vous mettez dans la farine avec du poivre, du sel et un peu
de muscade que vous remuez ensemble vous prenez du
veau que vous coupez par tranche et vous le mettez mari-
ner avec moitié de vinaigre et moitié d’eau les oignons
coupés par petits morceaux et une feuille de laurier, poi-
vre, clous de girofle, sel et vous lui faites donner un petit
tour sur le feu et aussitdt que ¢a cuit vous la mettez refroi-
dir. Vous étendez votre pate un peu épaisse surtout dans
le milieu et vous la mettez dans le moule. Vous y mettez
des tranches de lard dans le fond et vous mettez moitié de
la farse et vous y mettez les tranches de veau dans le milieu
et vous mettez le reste et la farse dessus et vous le couvrez
avec une couvercle de pate dessus et un trou au milieu.
Vous le garnissez avec le reste de la pate que vous décou-
pez autour avec des petits moules. Alors vous mettez au
four et vous le laissez cuire pendant 2 heutes et vous met-
tez dans le tour du paté une carte afin qu’il ne se ferme pas
et ¢'il vient trop jaune vous lui mettez un papier dessus.

Bien qu'assez détaillée, cette recette présente quelques incohé-
rences la rendant difficilement réalisable. Qu'advient-il de la « sou-
pe de veau» ? Quelle quantité de foie haché est nécessaire ? Mais
si le coeur vous en dit...
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Gouglouffe

Prenez 1 quart de beurre et 1 quart de farine et 6 ceufs.
Vous remuez le beurre en creme avec le sel et quand il est
remué en creme avec le sel vous y mettez les ceufs I'un
apres lautre. Quand vous voyez que les ceufs ne mélent
pas bien avec le beurre, vous faites chauffer dessus des
braises, quand il commence d’étre chaud vous I'tez et
vous le remuez bien ensemble et vous remuez alors la fa-
rine avec et vous y mettez du lait et du levain de biére et
quand vous voyez que clest assez mince vous frottez le
moule avec du beurre frais et vous mettez votre pate de-
dans, on ne met point de sucre. Vous le mettez lever, il faut
que le moule vienne rempli alors vous le mettez au fout, il
faut qu’il vienne beau jaune.

Téte au chocolat

Prenez 5 ceufs, 4 jaunes et 1 entier, vous les remuez bien
ensemble. Une chopine de bon lait et a peu pres 1 quart et
demi de chocolat rapé que vous mélez ensemble. Vous
mettez jaunir du sucre pilé dans une casse jaune et quand
il est bien jaune vous le versez dans le moule, le faisant
aller tout autour puis vous passez ces ceufs dans une pas-
soire ou dans un tamis pour en retirer le germon et vous
le versez dans le moule et vous le mettez cuire au bain-
marie. Il faut le remplir un peu plus de moitié. 11 faut pren-
dre garde qu’il n’y entre pas d’eau dans le moule.
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Trois recettes de gougloff apparaissent dans le carnet. Elles pré-
sentent certaines similitudes mais varient un peu d’'une a l'autre,
notamment au niveau des quantités des ingrédients. A noter que
les trois titres varient dans leur orthographe: gouglouffe, gougue-
louphe et glouglouffle. Un terme d’origine germanique qui est en
passe d’étre intégré dans le patrimoine francophone. Nous ne pu-
blions ici que la premiére de ces recettes.

Prenez 1 quart de beurre, 1 quart de farine et 6 ceufs. Vous re-
muez le beurre en creme avec le sel puis y mettez les ceufs l'un
apres l'autre. Quand vous voyez que les ceufs ne mélent pas bien
avec le beurre, vous faites chauffer tres doucement I'appareil et le
remuez bien. Ensuite, vous ajoutez la farine au mélange en re-
muant toujours puis y mettez du lait et du levain de biere. Quand
vous voyez que c'est assez fluide, vous frottez le moule avec du
beurre frais et vous mettez votre pate dedans, on ne met point de
sucre. Vous la mettez lever. A la fin de cette opération, le moule
doit étre plein de pate a ras bord. Alors vous le mettez au four, il
faut qu'il vienne beau jaune.

Prenez un ceuf entier et 4 jaunes, vous les remuez bien ensemble.
D’autre part, mélangez un demi-litre de bon lait et a peu pres 1
quart et demi de chocolat noir ré4pé et ajoutez cet appareil aux
ceufs. Mettez jaunir du sucre pilé dans une casserole en laiton
(cuivre) et quand il est bien jaune vous le versez dans le moule en
veillant a le tapisser entierement. Versez ensuite les ceufs dans le
moule et vous le mettez cuire au bain-marie. Il faut le remplir un
peu plus de moitié. Il faut prendre garde qu'il n'entre pas d’eau
dans le moule.
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Gelée de groseilles

Prenez une livre de groseilles pour une livre de sucre.
Vous pilez un peu le sucre et vous le mettez sur les gro-
seilles la veille. Vous les mettez dans une casse jaune sur le
feu et vous les laissez cuite, alors vous les passez dans une
serviette, vous versez le jus dans la casse et vous le laissez
un peu récuire jusqua ce quelle file. Elle doit étre claire
comme de l'eau. Vous la versez dans des verres, vous tenez
votre verre dessus la main et vous ne risquez pas de vous
briler. Il s’y forme une peau dessus.

Creme avec des neiges

Prenez une écuelle de lait et 8 jaunes d’ceufs, vous mettez
les blancs a part. Vous faites cuire ce lait dans une casse
jaune, alors vous battez les blancs en neige jusqu’a ce qu’ils
se tiennent bien fermes. Vous pilez du sucre bien fin que
vous mélez avec ces blancs; on en met a volonté. Vous
prenez une écumoire jaune et vous prenez des blancs des-
sus et vous les mettez a cuire dans le lait. Quand ils sont
assez cuits, prenez-les avec 'écumoire et vous les mettez
sur un plat. Avec le reste du lait, vous en faites une creme
ordinaire pat-dessus les blancs et quand elle est froide, il y
vient une peau dessus. Vous faites chauffer une péle au feu
et quand elle est rouge vous mettez du sucre pilé dessus
ces neiges et vous les brilez avec la péle rouge. Il vient une
belle croute jaune dessus.

Il s'agit ici d’une recette d'ceufs a la neige. La péle dont il est fait
mention était un instrument de cuisine courant, a savoir une pel-
lette plate en fer épais, a long manche qu'on utilisait pour caramé-
liser la surface de mets sucrés aprés I'avoir chauffée a rouge dans
les braises.

Prenez une écuelle de lait et 8 jaunes d’ceufs, vous mettez les
blancs a part et réservez les jaunes. Vous faites cuire ce lait dans
une casse jaune, alors vous battez les blancs en neige jusqu’a ce
quiils se tiennent bien fermes. Vous pilez du sucre bien fin que
vous mélez avec ces blancs; on en met a volonté. Vous prenez une
écumoire jaune et vous prenez des blancs dessus et vous les met-
tez a cuire dans le lait. Quand ils sont assez cuits, prenez-les avec
I'écumoire et vous les mettez sur un plat. Avec le reste du lait et les
Jjaunes d’ceuf, vous faites une créme ordinaire (genre creme an-
glaise) dont vous nappez les blancs et quand elle est froide, il y
vient une peau dessus. Vous faites chauffer une péle au feu et
quand elle est rouge vous mettez du sucre pilé dessus ces neiges
et vous les brilez avec la péle rouge. Il vient une belle croite jaune
dessus.
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Rotie de fraises

Prenez des poutreveques et vous les coupez par tranche et
ensuite par le milieu et vous les arrondissez. Vous les met-
tez au feu. Alors vous prenez du sucre pilé bien fin pour
mettre avec ces fraises et vous les remuez bien doucement
pour ne pas les casser (on en met ce quon veut). Vous
frottez le poutreveque avec du blanc d’ceuf afin que les
fraises se collent apres et vous mettez des fraises dessus ce
poutreveque. Quand le beurre est assez chaud, vous les
mettez rotir dans une écumoire et vous les tenez dessus le
beurre afin quelles ne prennent pas trop couleur. Quand
elles sont assez jaunes autour vous les otez.

En fait, on a ici une recette un peu luxueuse de croltes aux fraises
puisque confectionnées a partir de petits pains au beurre (poutre-
véque est la version patoise de l'allemand Butterweck). Le terme
rétie était couramment utilisé pour désigner une tranche de pain
rotie que I'on garnissait de préparations diverses, sucrées ou sa-

lées (ex. réties de bécasse).

\——&

Créme aux fraises

Prenez des fraises et vous les passez dessus un tamis afin
quil n’y reste pas de grains. Vous prenez une casse jaune
et vous y mettez un peu d’eau au fond afin que le sucre ne
se brale pas. On y met du sucre a volonté mais il faut que
ca soit doux et vous le laissez venir épais comme pour des
papillotes. Vous mettez le jus de ces fraises dedans et vous
remuez bien le tout ensemble, alors vous la versez dessus
un plat ou dans un saladier.

Pains d’anis dessus des hosties

Prenez un quart de sucre pour 2 blancs d’ceufs. Vous pilez
le sucre bien fin et vous mettez ces 2 blancs d’ceufs et de
lanis (ce que 'on veut) et vous remuez le tout ensemble
jusqua ce quils viennent épais. On y met lanis que quand
on met la farine. Vous y mettez de la farine jusqu’a ce que
ca ne coule plus. Vous arrangez des hosties dessus des pla-
ques. Vous prenez une cuillere et vous en prenez dessus
un peu et vous les mettez dessus les hosties. Alors vous les
mettez au four apres le pain et vous les laissez cuire un
quart d’heure ou une demi-heure suivant que le four sera

chaud.
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Autre recette de pain d’anis extraite du carnet.
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Srisa

Prenez une bonne assiette de framboises et vous les met-
tez dans une casse jaune avec un peu deau et vous les
laissez «crever». Alors vous les passez dans une serviette
et vous mettez le jus dans la casse avec le sucre. Pour une
livre de cerises aigtes, une demi-livre de sucre. Vous lais-
sez cuire un peu le jus jusqu’a ce que le sucre ait fondu.
Vous les mettez avec, vous Otez les noyaux avant de les
mettre et pendant qu'elles cuisent, vous cassez les noyaux
et vous prenez le grain et vous mettez de Ieau bouillante
dessus et vous 6tez la peau et vous les mettez un moment
avant que de la mettre dans les peaux*. Vous laissez cuire
la confiture jusqu’a ce que le jus puisse filer, vous la re-
muez souvent. Il ne faut pas la laisser coller a la casse.

Le nom de la recette est étonnant, s'agit-il d'un mot d’'usage trés
local? La recette elle-méme est assez embrouillée.

*ci le mot peaux doit étre compris comme pot (a confiture).

S — N

Gateau de séguine

Faites une pate feuilletée que vous étendez I'épaisseur d'un
écu de 6 francs et que vous formez en gateau avec un
feston, sur une plaque pour un quart et demi de beurre
frais remué en créme, on prend 6 jaunes d’ceufs et un en-
tier, entre chaque jaune que vous mettez dans le beurre on
y met une cuillére de farine mais pas bien forte. Lorsque
les jaunes, la farine et le sucre y sont on y met du sucte a
volonté, mais il faut que ca soit doux. Vous battez vos
6 blancs d’ceufs en neige bien ferme, vous mélez bien en-
semble. Lorsque le tout est bien mélé vous mettez dans le
fond de votre giteau de la confiture que vous €largissez
(étendez) et seulement vous mettez la garniture de votre
giteau. Vous le mettez cuire au four, il ne faut pas que le
four soit trop chaud, il ne faut pas que ce gateau cuise trop
vite. Il doit étre bien relevé et doit se servir chaud.

Séguine est encore un terme qui ne trouve pas d’explication.

Cette recette présente aussi au moins une incohérence : pourquoi
rajouter du sucre & un mélange ou on I'a déja incorporé ?
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Gelée de framboises

Prenez un demi-lot de colle de poisson en hiver et en été
3 lots et vous les coupez par petits morceaux et vous la
mettez dessus des fraises dans une casse jaune avec une
petite cuillere deau et vous la laissez cuire doucement et
quand elle est défaite, il reste toujours quelques petites
choses, vous la passez dans le coin d’une serviette et vous
la laissez jusqu’a ce que vous voulez vous en servir. En-
suite vous prenez une livre de sucre que vous coupez par
petits morceaux et vous le mettez dans une casse jaune
avec 2 verres d’eau dessus le feu et 2 blancs d’ceufs pour
clarifier le sucre et vous le remuez comme une bouillie et
quand il est cuit vous le laissez aller (chauffer) doucement.
Il ne faut pas qu’il bouillonne. Vous prenez un petit p(?)
avec de I'eau et le blanc d’ceuf se tranche (coagule) et vous
Pécumez jusqu’a ce quil 0’y ait plus d’écume. Vous mettez
un peu deau de temps en temps pour le faire écumer. Il
faut que la gelée soit bien claire et ne donne plus d’écume.
Vous y mettez la colle de poisson et quand vous voyez
quelle ne donne plus décume, vous mettez votre gelée
dans I’écuelle que vous avez mesurée et vous y mettez un
bon verre de jus de framboises et vous le remuez de temps
en temps jusqu’a ce quelle soit froide. Alors, vous la versez
dans le moule et vous la laissez de coté. Vous mettez un
peu de confiture dans le fond et ensuite seulement la farce
et vous la mettez au four. Il ne faut pas que le four soit
trop chaud et le gateau doit étre bien relevé.

Une recette a I'énoncé étonnant puisqu’on vous promet une gelée
de framboise dans le titre et qu’au final, on devrait obtenir un ga-
teau dont aucun des éléments n’a fait 'objet d'une mention!

Demi-lot : mesure de poids de faible valeur dont l'origine est ger-
manique. Selon Anne-Marie Dubler (DHS), en Suisse, le concor-
dat de 1835 stipulait qu'un lot équivalait a 1/32 de livre.

Colle de poisson: il s’agit d'une forme de gélifiant qu'on a utilisé
jusqu’a I'apparition des gélatines et qui était obtenu par pulvérisa-
tion de peaux de poissons comme le cabillaud, longtemps lavées
a grande eau pour en supprimer les arémes (avec quelle efficaci-
te?).

—

Créme au citron

On débat des jaunes avec du sucre qui est frotté de citron,
apres on remue de la créme avec ces mémes jaunes, en-
suite on détrempe de la farine avec cette creme qu’on met
cuire. Apres on bat les blancs en neige, on met du sucte.
On met les blancs par cuillere dessus la creme. On les
place pres du feu et on met un couvre-tourtiére pout un
peu jaunir les blancs.
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Par couvre-tourtiere, on comprendra couvercle de tourtiére.
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Meringues a la prinusse

Prenez 3 quarts de sucre pour 3 blancs d’ceufs et une livre
d’amandes, vous versez de I'eau bouillante sur les amandes
afin de pouvoir oter la peau et vous les coupez par le mi-
lieu et vous coupez les morceaux en longueur, il ne faut
pas qulelles soient mouillées alors vous préparez votre
glace, vous pilez et tamisez votre sucre bien fin, ensuite
vous le mettez dans les blancs d’ceufs et vous remuez bien
le tout ensemble jusqulest bien épais et vous y mettez du
jus de citron pour la blanchir. Alors vous y mettez vos
amandes dedans et vous mettez des hosties dessus des pla-
ques que vous arrangez l'une apres lautre, mais il ne faut
pas qu’ils se touchent. Alors vous prenez votre masse et
vous formez une couronne dessus hostie. Il faut qu’ils
soient vides dans le milieu, vous mettez du sucre pilé dans
le tamis et vous les glacez un peu par dessus et vous les
mettez dans le four apreés qu'on ait retiré le pain. Vous
laissez un quart d’heure au bout duquel temps vous verrez
si elles sont assez cuites. Il faut qu'elles soient belles jaunes.
Vous les tiendrez au sec et lorsque vous voulez les servir,
vous y mettez de la confiture dans le milieu. On les sert
comme entremet.

Nous n'avons pas d’explication pour cette appellation a la prinus-
se. On peut toutefois imaginer que cette recette soit d'origine alsa-
cienne et que prinusse fasse référence aux amandes (Nuf).

La premiére opération décrite est identique a celle rencontrée
dans la recette des caramelles.

—

Pour des laicrelets

Pour une bouteille de miel £, d’amande douce, trois quarts
de sucre, un demi-quart de cannelle, de la pelure d’un ci-
tron. On met chautfer le miel dans une poéle, on met le
tout, pilé bien fin. On le laisse un peu cuire et apres on
I'6te du feu, on y met de la farine a volonté que 'on remue
jusqua ce quelle soit assez épaisse. On la verse sur une
planche couverte de farine. On la coupe par petits mor-
ceaux que on étend dans le moule et on la met sur une
plaque couverte de farine. On les cuit aptes le pain.

Encore une francisation, ici celle du leckerli allemand.
£ indique une quantité d’'une livre.

La préparation pilée est obtenue a partir damandes rapées.
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Chauprai

Prenez une livre et demie de farine que vous mettez dans
une terrine en faisant un trou dans le milieu pour y faire
un petit levain, avec 8 cuilleres de levure de bicre et du lait
qui soit un peu plus que ticde et la fait. Vous le laissez lever
dans un endroit chaud. Quand il est bien levé vous y met-
tez 4 ceufs entiers, un quart et demi de beurre frais que
vous mettez avec votre levain et vous faites votre pate avec
du lait tiede et vous travaillez bien votre pate avec la main.
Vous y mettez du sel en suffisance. Quand votre pate est
bien travaillée il ne faut pas qu'elle soit trop épaisse, il faut
quelle soit comme celle de poutreveque. Ensuite vous la
mettez sur la planche et la travaillez encore avec les mains,
et vous I'étendez, mais pas trop mince. Vous la mettez sur
une plaque en forme de gateau avec un bord autour, pour
que la fraiure ne coule pas vous laissez lever votre gateau
sur la plaque et pendant ce temps préparez votre fraiure.

C’est la recette de la pate a gateau a la créeme ou totché. A l'origi-
ne, 'appareil du totché en /ai frayure était préparé a base de colos-
trum, c’est-a-dire de lait de vache en fin de gestation et les pre-
miers jours suivant la parturition. Le totché est un gateau (tarte) qui
peut étre garni avec différents ingrédients comme des fruits par
exemple. Le gateau a la creme était nommé «totché en lai frayu-
rex», frayure dont la recette suit immédiatement.

\——&

Fraiure de gateau

Pour 10 jaunes et 2 ceufs entiers faites fondre un quart et
T \ .
demi de beurte frais, sans le chauffer. Quand il est bien
fondu, vous battez bien vos ceufs et du sel. Ensuite vous
:
versez le beurre fondu et remuez ensemble et lorsque la
pate de votre giteau est levée vous le piquez avec une four-
chette et relevez un peu le bord avec les doigts «parce
quen levant, quelques fois il se dérange». Mettez ensuite
la frajure par dessus. Il faut qu’il soit bien cuit.
p q

\—b

Pour un gateau a la Milanaise

On y met 3 jaunes d'ceufs et un blanc, quon détrempe
avec de la farine et du sucre.

66

Bon courage a ceux qui veulent s’y lancer!
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Créme au vin

Vous prenez le moule dans lcquel vous voudrez mettre Qoquilles q’aeufs‘: indique une sqrtg d’unité de mesure équivalant
votre créme et mesurez avec de eau pour voir ce quil @une demi-coquille d'ceuf remplie & ras bord.
vous faut, versez cette eau dans un pot de terre qui soit un SLaL i
SN0 : : e qui voudront essayer cette recette remplaceront
peu étroit et bien propre et vous voyez jusquou va lahau- ¢ idemment la colle de poisson par de la gélatine alimentaire et
teur de l'eau et vous le remarquerez pour ne pas vous yeilleront & méler une quantité équivalente de jaune d'ceuf et de
tromper sur la quantité de créme que vous voulez faire, vin blanc.
puis vous versez cette eau dehors. Ensuite vous commen-
cez de cette maniere:
Pour 18 jaunes d’ceufs on prend un lot de colle de poisson
et autant de coquilles d’ceufs remplies de bon vin blanc
que de jaunes d’ceufs. Il faut remarquer que Ion prend un
ceuf entier qu’on casse un peu dans le haut pour faire sor-
tir Iceuf et c’est cette coquille que vous prenez pour mesu-
rer le vin. Vous commencez par mettre vos 18 jaunes et
vos 18 coquilles de vin blanc que vous mettez dans un pot
de terre 2 mesurer. Quand vous les mettez vous le remuez
avec le moussoir jusque tout est ensemble et vous y mettez
du sucre a volonté, mais il faut que ¢a soit doux. Vous
mettez votre pot sur le feu et la faite mousser jusqu’a ce
quelle cuise. Une fois quelle cuit vous 6tez votre pot et
mettez la colle de poisson et la moussez jusqu’a quand elle
est froide et seulement vous la mettez dans le moule et la
mettez au froid afin quelle prenne.

w

Beignets de pommes

On met cuire du sucre avec du vin détrempé avec de la
farine avec de Peau de cerise et du sel. On détrempe les
pommes dans la pate, pas trop épaisse, ensuite on les met
cuire dans du beuttre.

—

Gaufres manicre de les faire

On prend de la bonne farine, le meilleur du lait et du su- Lorsque vous saurez que le meilleur du lait, c’est la créme, vous
CIE: pourrez passer sans autre a la cuisine!
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Pour un salmis

Coupez des tranches de pain et les mettez jaunir dans du
beurre et ensuite vous découpez votre volaille par mor-
ceaux que vous mettez dans un plat qui tienne au feu et
vous le laissez mitonner. Vous faites la sauce, vous hachez
le foie d’une volaille et le cceur avec une échalote du poivre
du persil et vous mettez du vin rouge. La sauce que vous
versez dessus le plat et grains de geniévre et laissez mijoter
ensemble.

Le terme salmis est un dérivé «chic» de salmigondis. Ancienne-
ment, un salmigondis était un ragodt de diverses sortes de vian-
des réchauffées. Plus tard, le salmis est devenu un plat plus noble
consistant en ragodt de gibier a plume, plus rarement a poil, voire
de pintade, préalablement réti et cuisiné dans une sauce au vin
rouge épicée.

—

Paté a la royale

Faites bouillir un moment un demi |...] d’eau, un peu de
sucre, un demi-quart de beurre, un peu d’écorce de citron
vert rapé tres fin, une pincée de sel. Mettez-y de la farine
ce qu’il faut pour faire une pate bien lisse et la remuez sur
le feu jusqua ce qu'elle quitte la casserole. Otez-la du feu
et mettez-y pendant qu'elle est chaude un ceuf a la fois que
vous remuez jusqua ce quil soit bien lié dans la pate.
Continuez a mettre de cette facon des ceufs I'un apres
Pautre jusqu’a ce que la pate soit collée aux doigts.

En fait de paté a la royale, on a ici la recette d'une pate a choux! Il
ne s’agit donc pas d’'une recette aboutie puisqu’'on ne dit pas ce
qu’on va faire avec cette pate.

[...] Le terme manquant est sans doute setier. Le setier était une
mesure de volume frangaise valant environ % de litre (0,238 ).

\——b

Gelée, maniere de la faire

On met cuire de la viande dans du vin, de I'eau, des oignons
entiers, des carottes, des clous de girofle. Quand elle est
cuite, on 6te les apréts, on met la viande en fromage dans
un écuelle et on la serre bien. On passe le bouillon a tra-
vers une écumoire, quand elle est gelée, on ote la graisse.
On casse un ceuf ou deux, puis du pain roti, du vinaigre.
Quand elle est cuite, on la retire apres et on la passe au
travers d’une serviette.
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On met cuire de la viande dans du vin, de I'eau, des oignons en-
tiers, des carottes, des clous de girofle. Quand elle est cuite, on
oOte les apréts, on met la viande en fromage dans une écuelle et on
la presse bien. On passe le bouillon a travers une écumoire, quand
il est refroidi et que la graisse est remontée, on dégraisse. On
casse un ceuf ou deux, puis du pain réti, du vinaigre qu’on ajoute
au bouillon et que I'on amene a frémissement. Quand la gelée est
cuite et clarifiée, on la retire apres et on la passe au travers d’'une
serviette.
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Petits patés

On fait de la pate avec des ceufs, un peu de beurre du sel
et un peu d’eau. Ensuite on I'étend un peu fine. On la
coupe par petit giteaux, on hache de la viande dans la-
quelle on met un ceuf, du persil, un oignon et on met un
peu de bouillon. On remue bien le tout ensemble puis on
met un peu sur le petit giteau et on le replie apres, on le
met cuire dans de Peau, aprés on met du beurre dessus.

On obtient ici une espéce de raviolis.

Loignon est évidemment pelé et haché finement

—

Maniére d’arranger le stokfiche

On le met cuire dans de l'eau, puis on y met du beurre et
des oignons hachés qu'on fait griller.

Stokfiche (ou stockfish) ou morue, c'est-a-dire cabillaud salé et
séché a lair.

N —

Turban

Prenez des nouilles ou des macaronis. Apres on hache de
la viande et un peu de lait quon remue bien avec un peu
de bresil. Apres cela on le met sur la pate et on le met
cuire dans une pocle.

Pourquoi turban ? La recette ne le dit pas. A-t-on chemisé la poéle
avec des macaronis placés en spirale sur le fond et tout autour?

Le bresil est évidemment du brési, a savoir du beeuf salé, séche et
fumé durant environ 3 mois.

—

Pour un ragout au mouton

On y met un oignon et une carotte, un peu d’eau et du
saindoux et de la farine.

Mais ou est donc passé le mouton?

—

Mijeules aux cerises

On déméle de la farine avec du lait, des jaunes d’ceufs,
quon remue bien, on bat les blancs en neige, quon met
dans la pate. On ajoute les cerises et on remue le tout en-
semble.

Omelettes. Pourquoi mijeule? Létymologie reste a trouver.
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Laibribouche

On fait de la soupe au lait, on met de la graisse des épices
des oignons.

Boudin

On met un peu d’eau, de la creme, de la muscade, du sel,
du poivre, du persil, de la sauge, le tout dans le sang. En-
suite on fait une soupe au lait, on met un peu de graisse
fondue, puis on hache des oignons, quon fait un peu cuire
dans la graisse. Ensuite on incorpore le tout avec le sang,
on le met a cuire dans l'eau froide, aussitot quelle cuit on
'6te du feu et on le laisse encore un peu.

Pour faire des beugnets

Il faut prendre des pommes de terre, les cuire rondes et
bien les écraser et autant de sucre et presque autant de fa-
rine et des ceufs pour épaissir le tout comme il faut. On
bat les blancs en neige, on remue le tout ensemble et on y
rape de la crotte de pain autant de sucre, puis on les met
par cuillere dans du beurre.

Boulettes au poisson

On met cuite des mies de pain dans du lait et un ceuf. On
les écrase avec le poisson on les fait en boulettes et on les
met chauffer dans du beurre. Pour la sauce on déméle un
peu de farine dans de I'eau, on y met un peu de persil et un
peu de sel.
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Dans la tradition culinaire régionale, il s'agit d’'une soupe faite de
peu de choses et vite faite.

Peut-étre de bribe: (Vx) Morceau de pain, et, par ext., nourriture
donnée a un mendiant. (Lancien verbe briber ou brimber signifiait
mendier.)
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Omelette en Schéqui ( ?)

On déméle de la farine avec du lait, on y met des ceufs.
Quand elles sont cuites on les met dessus un plat dans du
lait cuit.

Le terme Schéqui est difficilement lisible et ne correspond a rien
de connu ici. La consonance laisse entrevoir une origine alsacien-
ne, mais trés incertaine.

\_b

Saucisses

On hache de la viande, on y met des oignons hachés avec
du persil, du poivre, du coriandre, des épices, de Iécorce
de citron, du sel, un peu deau. Bien mélanger le tout et
mettre lensemble dans des petits boyaux. Cuire dans du
beurre.

\___&

Pour des cotelettes en papillotes.

On prend de la mie de pain, des oignons, des échalotes, du
lard haché, que Pon met sur du papier graisse, que I'on
enveloppe et on les met rotir dans une tourtiere.

—

Cotelettes en ragout

On met une échalote et quand elle est rotie on met un peu
d’eau et des mies de pain, du sel.

Comme le mouton, le cochon s’est éclipsé.

\_‘b

Pour des striffelets

On déméle de la farine dans du lait cuisant, on Iéclaircit
avec des ceufs, on les fait cuire dans I'eau on frotte une
assiette avec du beurte et on les met sur de la braise.

On est assez éloigné de nos fameuses striflates, mais trés proche
des tout aussi connues wasserstriwela alsaciennes. |l existe dans
la tradition culinaire germanique une multitude de variations sur
cette pate cuite dans de l'eau salée frémissante. On en a fait
aujourd’hui les spétzlis, imitation souvent peu convaincante parce
qu'asséchée par un long passage en poéle pour les griller.
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Grives de |.. ]

On les roules apres on [...] avec une éguille. On les fait
cuire dans du vin [...], un peu de bouillon, un peu de
farine. Silon veut |[...] cuire des pommes de terre avec du
lard et un peu de bouillon et on met les grives de ven].. |

Il s'agit tres certainement de grives de vigne.

Apres les avoir roulées, on les embroche avec une aiguille.

—_—

Civet de chevreuil

On le marine [...] une nuit dans le vinaigre etun |...] bru-
nir de la farine, dans du beurre, puis on fait du hachis avec
une échalote |...| dulard qu]...] met dans la farine, on met
le chevreuil dedans, on y met un peu de bouillon.

—

Salmi de baguisse

On fait rotir la baguisse, puis on fait un hachis avec un
oignon, un échalote du lard, du persil. Le hachis étant mis
dans le beurre chaud, on met tout l'intérieur, du poivre, de
la muscade, du sel, puis on fait griller du pain dans du
beurre. On met ce pain sur une assiette, puis on coupe la
baguisse par petit morceaux, quon met sur le pain. Apres
quoi [...] dessus, on peut faire la méme chose |...] s'il faut
la vider.

La recette donne a penser qu’il s'agit d’'un salmis de bécasse. Ba-
guisse serait alors la désignation locale de ce gibier.

—

Poule cuite en ragott

On la fait cuire pour le bouillon, apres on l'arrange en ra-
gout, on met du sain doux du sel de la farine, un oignon
ou de I'eau ou du bouillon.

—

Pommes de terre aigres

On déméle de la farine avec du beurre. Quand elle est
jaune, on met des oignons, de I'eau, du vinaigre, du sel,
apres on met les pommes de terre.
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Lauteur du présent article fait appel
aux lecteurs de IHOtA: il serait heu-
reux, afin de compléter sa documen-
tation, de prendre connaissance de
tout texte, acte, photo, témoignage se
rapportant a la famille Courbat ou au
moulin de Buix.

aR&G.

Texte et photos*
Charles-André LLehmann

* Hormis celles faisant mention d’un autre
auteur.

Remerciements

I auteur et la rédaction tiennent a re-
mercier chaleureusement Georges
Wengert, qui a comment¢ les recettes
publices ici, et Thierry Meyer, qui a
retranscrit ces informations.

Soutrces

— Archives de la famille Laurent-
Courbat a Buix et Courchavon

— Carnet manuscrit de recettes du
moulin.

Tableau de Louis Poupon (1907-1970) représentant le moulin de Buix.

7!







	Les recettes inédites du moulin Courbat, à Buix

