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Jusquau XVeme siécle, le fond du simple foyer de " Boceace te.décaméron. Flandres 1432
chauffage de la cheminée n'était encore garni que e L -
de briques, de tuileaux ou d'ardoises résistants a
I“action du feu.

C'est 3 cette époque que la l1&chefrite fit son appa-
rition; elle est destinée a recueillir le jus de cuis-
son qui s’écoule des pigces mises a rotir. Outre le -
fait que toutes les faces de la viande sont sou-
mises successivement et uniformément a ‘action
du feu, la cuisson a la broche présente l'avantage:-
d’arroser automatiquement le réti, car le jus s'en
écoulant reste a sa surface avant de tomber dans
la lechefrite.

A partir de la premigre moitié du Xvéme siécle,
des plaques de fonte sont placées au fond de la
cheminée, elles servent de réflecteurs (contre-
coaeurs).

La plus ancienne plaque de cheminée connue-a
été fondue en fonte de fer et présente les armes
du roi René d'Anjou (1431-1453); elle est conser-
vée au musée Lorrain de Nancy.

La Renaissance -

Ces plaques devinrent décoratives; mais, selon
Viollet le Duc, il semble qu'il fallut attendre 1540
pour observer la généralisation des taquesen
fonte. —
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1467: les oyeurs deviennent rétisseurs
Ce sont les cuisiniers-oyers du treiziéme siécle, :
Dans la suite des temps, les Oyeurs retranch&rent de leur profession le débit des chairs de porc, et
comme ils se restreignirent ensuite aux seules chairs roties, on commenca dés lors a les appeler ro-
tisseurs,

En Juin 1467 dans son ordonnance royale dite des Banni&res,-en vue d'organiser la défense de Pa-
ris, Louis XI regroupa les corporations en 61 compagnies, ayant chacune une banniére armoriée
comportant une croix blanche au centre. La 39&me compagnie comportait les poulaillers, queulx,
(cuisiniers), rotisseurs, saucissiers.

La banniére des rotisseurs représentait alors formée de- Saint Laurent avec son grill.
Les statuts des Rétisseurs de Paris, seront remis a jourle 18 Janvier 1498, et seront confirmés en
Mars 1509, sous Louis XIII, par une charte royale sous-| egide du Chancelier De Gany :

Lettre sur les statuts des maftres rétisseurs de Poris n"grs* 1509 {vof X! P557)

Paris mars 1509 Traité de la polfice tome If fiv. V h XJCH;’ B 143 Reg.lstre du Chateletl 1er vol des Banniéres, folio
421 et vol6 folio 77 g - e

Louis etc... Nous avons receu 'humble supp.-‘.icahon des mwsfres rohsseurs estant en nostre bonne vifle et cite de
Paris contenant que comme ainsi soit que icelle nastre ville de Parissoit grande et en longue estendue peuplée en
si grand nombre de gens que c'est chose meﬂmaofe er (38 ;‘aque.-‘.-‘e affluent chocun jour plusieurs diverses nations
et contrées pourquoy et pour fournir en pame aux wwes o :ceux est chose trés nécessaire avoir en plusieurs et di-
vers lieux d icelle nostre ville et cité de Paris. gens expeﬁs et non Suspects pour & ce subvenir & 'occasion

de quoi fust permis ausdits supplians etieurs preﬁecesseurs de lever et ériger en nostre ville et cité de Paris ou-
vroiiers et fenestres pour rostir et vendre toutes chm.ts gfb:ers et volatilies bonnes pour Fusege du corps humain
soubs toutesfois les statuts et ordonnantes qw en- suwent

C'est F'ordonnance du mestier des oyers et _:j'"q rres_ roli isseurs de fo vilfe et faux bourgs de Paris

{1) Premiérement que tous ceux qu.f uo&dront teﬂ.‘r owmuers et fenestres ouverts & vendre foules viandes habil-
{ées, lardées en poil en phimes rosties. et prestes pour Iusage du corps humain avant qu'ils puissent tenir lesdits
ouvroiiers et fenestres sera espeLmerL par i Jes. mmstres Jurez dudit mestier o ce cognoissans s'if est expert pour
ledit mestier et sera tenu de payer amnf que de temr 501 ouvroter fenestre quarante sols parisis au roy nostre sire
et aux fils de maistres qui semnt ?E‘CEUS par .-‘ed.it jurez seront tenus de payer vingt sols parisis seufement au roy
nostre sire ~ ~

{2) frem Que nuffe autre personne de que.-’qwe estat et condition qu'il soit ne puisse habiffer et vendre viande qui

aye eu odeur de feu fort temf seu}‘ement re:;d.*fs*mmstres rotisseurs.
Les powlaiilers s'opposerent o ces lettrEzar F’ram;«:'.ls ler porune ordonnance de mars 1526 v statua de nowveau

- _
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Les armoiries des rétisseurs

Au 16éme siécle :

Avers: Saint Laurent, la téte nimbée, tenant
de la main droite un grill et de la gauche un
livre. Dans le champ, une broche et un pou-
let.

Revers: La sainte Vierge, couronnée et nim-
bée, portant I'enfant Jésus. Dans le champ,
un cochon de lait embroché et a droite un
ligvre suspendu par les pattes de derrigre.

(36)

Meéreau (jeton en pfomb )
de la confrérie des rotisseurs

En 1806, les armoiries des rotisseurs sont
sur fond argent, a 2 broches sable passées
en sautoir, accompagnées de 4 lardoires de
méme posées en pal. (27)

=

Cr——————
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Meéreau du XVéme
siécle trouvé au pont
St Charles en 1850

(37)

Variante, fin XVéme
siécle, trouvé au pont
saint Michelen 1852

(38)

Variante, fin XVéme
siécle, trouvé au Pelit
pont en 1858

(39)

Armoiries des rotisseurs

en 1906

(40)




Six ans plus tard, en 1580, Montaigne le découvre a son tour, lors de son passage dans une petite ville

du Tyrol, Brixen.

«if y avait I une facon de tourner la broche qui estolt wun engin & plusieurs roues, o montait i
force une corde autour d'in gros vesseau de fer.-Efle, venant &rse débander, on arrestoit son

reculement, en maniére que ce mouvement duiait: p;‘us dune reure etlors il e falloit remonter;
quant au vent de fg fumée, nous en avions veu p-‘us.*eurs ¥ l44)

Il semble que son usage se soit répandu ensuite, et qu'il soit-devenu courant en France vers 1620, c'est
ce que laisse entendre Pierre Michelet dans son dictionnaire,

y a de la viande.» (35)

«C'est une sorte de pelite machine dont on seserten Erdnce. depu.is environ 60 ans, et qui
est composée d'un bois, dun balancier; de. podies, de roues-de vis, d'un chéssis et d'un
contre-poids, ce qui sert par fe moien de fruer‘ques f“om‘ €5 fmre tourner les broches ot if

Tourne broche @ poids, fin 16e’me.':

Description des différentes parties du
tournebroche a poids. 1691

« Le Tourne Broche eft une petite machine a
Roue compofée d'un Bois, d'un Balancier, de
Poulies, de Vis d'un Chassis et de Contrepoids
ce qui sert par le moyen de quelques cordes a
faire tourner les Broches ol il ¥y a de la viande.
Le Bois est la Fusée et les Poulies du Tourne
broche .

La Fusée est la partie du bois du Tourne
broche ol I'on met les viandes.

Le Balancier eft une petite verge de fer que
I'on met au haut du Tourne broche pour le
gouverner.

Le Contre poids est une grosse pierre qui, avec
le Balancier sert a régler le Tourne broche,

La Broche est une longue piéce de fer un peu
plate dont on se sert pour embrocher la viande
lorsqu'on la veut faite rétir. »(36)
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En 1607, le Novo Teatro di Macchine publié a Pa-
doue par Vittorio Zonca montre un tournebroche a
air chaud accompagné, en haut a droite, d'un détail
de la roue a ailettes.

En 1662, Georg Andréas Bickler, dans son Thea-

trum machinarum novum, publié a Nuremberg, re-
prend l'image de Zonca.

Deux tourmebroches dans une cheminée circulaire

e faks & Gpons =

53/

Le mécanisme -

; T . T~ ~letournebroche & air chaud de Zonca
simplissime n’est
composé que de H
a meh? soaun == e P B Dans un document italien du 16&me siécle,
axe vertical com- S T = || E - on peut voir deux broches équipées de ces
portant une hé- =i s - ~—  tournebroches montés sur le méme atre.
lice et une lan- ' i 2 et = —~  La dimension des hélices semble bien faible
terne. 2 S > A pour actionner la broche,

A la méme période, on trouve dans |'ceuvre
de Jacques Strada de Rosberg un dessin ol
la roue 3 ailettes remplit entizrement le vo-
lume de la cheminge. (39)
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Le lot du chien tournebroche, condamnés a courir
pendant des heures a t'intérieur d'une roue, dans
Cheminée aver cage a chien du chdteay Ramezay (Canada) la-chaleur, sans pouvoir partager la féte qu'il
(66) aidait a préparer et sous l'impulsion de coups et
de menaces, a frappé de nombreuses personnes
~comme-un exemple de la futilité et de la souf-
" france, d'ot l'expression « une vie de
— chien » (dog’s life).

En-Angleterre, dans de nombreuses cuisines (en
—particulier dans les auberges), ol la cuisson d'un
~ roti-(qui pouvait atteindre 3 heures) pouvait étre
__nécessaire tous les jours, ils étaient souvent utili-
—.sés-par paires, alternant chaque jour. Apparem-
ment, les chiens savaient quel jour était «leur»
“—jour, ce qui serait a l'origine du dicton anglais
— <« Every dog has his day ». (Chaque chien a son
T jour.

Un tournebroche de ce type existe encore au
musée du chateau Ramezay a Montreal, Canada.

Au début du 19&me siécle, il est encore utilisé dans certaines parties de la France.
« Dans plisieurs provinces et p.*’mC.‘prEﬁ‘an en Languedoc on fait tourner fa broche par un chien dressé @ ce
manége et enfermé dans une roue creuse. Ce 5pectac.-‘e esf wmusant sans doute. Mais sans parfer de F'inégalité
de cette rotation, de la 5urven‘.-‘ance gis’ i faur exerfer strcet animal qui souvent s'arréte et laisse par consé-
quent briler le roti, on sent qu’un rot qw dependdes caprices d’un chien ne peut éire que trés irrégulier. On est
meéme exposé o s'en passer tout d fait-si: femodeﬁ?e taridon ne se trouve pas @ fheure ou Fon met la broche, ou
si fe cuisinier est obligé de qu.ltrer ses")‘oumeaux _peuf sgj‘ler s0n rotisseur ou pour courir apres lui. (49)

1837: Baralte mue par une roue & toumebroche.
Cette roue, que fait fourner lo marche d'un chien,
s'engraine gvec une lanterne, dont f'axe éleve et
baisse alfternativement la batte d'un baril dans lequel

| on met fa créme. Ces divers instruments sont em-
ployés en Hollande.
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Le 23 Février 1792 John Baley de Hanover,
Plymouth County, Mass aux Etats Unis, regut un
brevet de 14 ans pour un tournebroche a vapeur
semblable & celui décrit en 1551 par Taqi al Din,
dont voici la description :

Un'fouraebioche & vapeur consistant en
;ﬁ?ie;g:f;b'{i'cﬁére el deux engrenages, lo va-

- |peurquisort de Feau située dans cette
“chawdigre fait tourner une de ces roues en
frappaiit des aifettes sur sa circonférence.
-§Hr'-hfbarﬁe externe de l'axe de la roue est
| iine-lonterne {espéce d’engrenage), dont
-!é_s:ﬁfp.-‘.fndres engrénent les dents d'une
seconde roue. Sur F'axe de celte seconde
Toue est une quire une lanterne, dont les
cylindres engrénent les dents d’une troi-
T3iéme roue sur axe de laquelle est une
broche.....

(58)

Eofipyle desti- S e T .

né & améliorer %
le tirage de ia

Le Frangais Couteau déposa le 20 décembre 1803

cheminée. un brevet pour un tournebroche mi par une pe-
{d’apres Phifi- tite machine a vapeur. Selon une source alle-
bert Deforme, mande, cette invention fut rapidement utilisée
architecture, dans la plupart des cuisines a travers |'Europe.

livre IX, chap.8

1567) En 1867, le parisien M. Benard réalisa un tourne-

broche hydraulique. (59)

(82)
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Le comte de Rumford, physicien Anglais célébre entre autre pourses travaux sur le tirage des chemi-
nées, améliora ces Rétissoirs en 1792, 1795 et 1796, Ce Rétissoir, adapté aux grandes cuisines de col-
lectivités permit d'économiser plus des 34 du bois nécessaire pour la cuisine,

Les journaux anglais de I'époque racontent |'étonnement qu'ii-provoque:

Le rotissoir du Comte de Rumford

« Mous traversons une grande cuisine don_tj,m&:{fes fdﬁésprgg_éﬁe entiére étail occupée par une énorme cheminée, mais
la cuisine était déserte et la cheminée froidé:?vc}tﬁ passéﬁs e‘éfé"dans une petite piéce ot Fon n'apercoit ni feu ni fumée,
et ou if ne fait pas plis chaud qu'ailleurs nousy trowan&unefemme seule les bras croisés. Cest de la pourtant que sor-
tait le repas que nous venions de voir etqu’ & -‘.-‘mif SOTEF U diner tout semblable. La cuisiniére souriant de mon étonne-
ment ouvrit une porte de fer dans fe murcetaﬁtcﬂi& i four o rotir si ingénieusement perfectionné par le comie de
Rumford. La se cuisaient en méme temps d’enarmespreees de viande réunies sur une espéce de petit chariot el des pud-
dings dans des terrines. i ‘-——-__-_-

Lorsque le roti est prét a élre dresse en approche o mut*uu de fa bouche du four une grande table & roulettes recouverte
de plagues d'étain trés propres avec. une raie. dany toute sa longueur, on améne hors du four sur cette table le chariot
qui porte fa viande qu'on dépéce pouﬁgam;r fes- p!ars et dont le jus, au moyen de la rainure et d’une pente convenable,
est recu dans un vase et remis ¢-5a piace ...Cent douzé livres de viande sont roties dans ce four ... Un vase supérieur
construit en bois permet de cﬂﬁe_enﬁ&sggn;_‘des_gpmmes de terre et on n'apercoit rien de tout cela. On ne sent méme
fodeur des mets qu’au moment ot .g‘f’_b’ﬁ*dxélfséﬁﬁné:seu.-‘e cuisiniere appréte un diner complet pour deux cent cinquanie
personnes...fe n'ai pas Fair bien ﬁiﬁgﬁ_&em bien 'échauﬂ‘ée, me dit fo cuisiniére, je suis pourtant seule ici et guparavant il
fallait dans la cuisine & cOté froist Cuisin?é'fs:_gt un feu si épouvantable que les pouvres garcons n'y pouvaient pis tenir

plus d'une année et il failait vﬁfr-:‘éf?ﬁa@@p:_dﬁ‘on brifait .(75)

o= T
S —%
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Grills portatifs & charbon de bois L'arrivée des fourneaux & combustion interne
(127) avec four provoqua le développement des petits

équipements indépendants permettant de faire
des grillades, combinant a la fois le gril et le loge-
ment pour-la braise.

Des rotissoires-gril a charger avec du charbon de
bois apparurent dans les cuisines .

_':'_'_'-Gr.f.-‘.-;-é cotelettes indépendant, & charbon de bois

TNouveai modéle,
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« La superficie boisée de la France dépasse 7 miflions d’hectarg;;;',"'5'0.!'_1_‘f_u.+.?_-_{.!_'éi_rpr‘ué Z_)'_‘i_,,f_“fw.fﬁéme de fa supetficie
du pays. Bien qu’ity ait eu, par la suite des progrés de la civilisation ef_de-;‘t;' popuiation, d'immenses déboise-
ments, il reste donc encore aujourd’hui en France une quantité de-bois tres Ei},ﬁ’_i_.é_'_'a_r_nte pour bannir toute inquie-
tude & f'éqard de Favenir, surtout si fon prend les meilleures. i’ﬁeé&?ea 20ur- assurer la conservation des foréts.
On coupe annueflement en France 550.00 hectares. La pius gmrnde parhe‘ de-ce bois est employée pour la char-
pente, le charronnage, o menuiserie et autres usages. Le Tiers defa coupe sujj‘.'f pour fournir @ la France son
bois & briiler et son charbon de bois. La consommation enimselie-es "oyennement de quinze milfions de stéres
de bois de chauffage et de cing milfions de stéres de bois.de ef-dmonnagc Lc!a revient @ peine @ un demi-stére
de bois par habitant. Cette quantité est certainement: bien fs ibie, etos forets n'étant quére susceptibles de
donner d'avantage, on doit conclure de fa que .-"atrenhon des ecanomistec ne saurait se porter gvec trop de
solficitude vers les couches de houille dont F'exploitation esr .J!.-‘.fmftee 2 dont les produits suffisent au chouffage
de 'Angleterre. La consommation de Paris est un objet de la p.-‘us haute importance. Cette vifle prend pour effe
seulfe plus d'un quinziéme de bois de chauffage qw Fe,xgafoxte en me"f“e et environ un vingt cinguiéme de la

somme totale du charbon de bois ». (96) 7

Avec l'usage du charbon a des fins domestiques, apparaTtroﬁt a Paris les appareils de cuisson déja utili-
sés en Belgique et dans le Nord de la France. Ils seront au début nommés « Fourneaux Belges »,

Ils vont remplacer les anciens fourneaux en—-magonnerie, Cette révolution modifiera complétement les
habitudes culinaires, et le mot rotir, qui désignait une méthode de cuisson exclusivement a la broche
désignera aussi la cuisson au four. Ce sera le début-de la fin des rotissoires, des coquilles a rétir et des
cuisinigres, qui seront progressivement remplacés par des fours. A la fin du 19&me ces fourneaux seront
appelés fourneaux du Nord dans les catalogues des constructeurs frangais.

En 1834, lors de I'exposition générale des produits-de l'industrie francaise, commenceérent a apparaitre
les fourneaux a houille entidrement en fonte, de fabrication frangaise :

« disposeés pour recevoir plusieirs _mb'fm.ffés,- une rotissoire, un gril, un réservoir d’eau chaude, et offrant d'un
coté un four @ patisserie. Des soupé}'}'Ps p:‘acéﬂs sous les marmites permettent de diriger G volonté Faction du
feu. Les grifles peuvent étre d.lsposees pgur bru.-‘er dir bois ou de la houille. Le corps du fourneau est en fonte,

les casseroles et marmites pewenf f'fre 21 fonte en cuivre ou enterre ». lis sont construits par les entreprises
Guyon fréres & Dole (jura), Va.-‘.-‘rer a Do.-‘e (Jt;ra) eb‘Mounier jobez ¢ Fourneau Baudin (Jura) .» (97)

fom— —
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Des lors, on verra se développer une nouvelle industrie : celle

80 Grlede dCOleiles G pae. des appareils de chauffage et de cuisson au gaz.

Fancétre des barbecues @ gaz .

En 1855 on trouve surie marché les rotissoires Marini, Jac-
quet, Duval et Eustache, Bengel, Georgi et Tauvin , les gril-
loirs avec fourneau Vieilliard. Leur développement se heurte-
ra cependant 3 la difficulté de se procurer du gaz le jour a
Paris. (110)

{158)

Dés 1856 Georgi-et Tauvin présentent une « Cuisinigre » &
gaz. Elle-ala-méme forme semi circulaire que les cuisiniéres
a rotir, comporte-la méme broche, et un brileur a gaz y est
situé en partie inférieure.

_-:'__': 1857 : cuisiﬁféfe—;éﬁssoire économique ¢ gaz, Marini
(160)  semblabie
— a celfe

proposée au
salon de 1855

1869 Rotissoire & poulet rotative a gaz, le -
poulet tourne sur une broche entrainée B
parfair [~

(159) chaud, .-‘e ~

jus de :
cuisson est
récupéré .
dans une_
coupéile
sousdg —
rotissoire.

Cetypede
rotissolre
est ot~
Joursutilise—
S
cuissontes__
CG.’?GI’O‘S
laqiés—
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En 1899, une rotissoire monumentale au gaz est _

construite pour les grands magasins du Bon Mar- Rétissoire et-fournesi de la compagnie Parisienne du
ché. Elle peut cuire 650 cotelettes a la fols, et gaz ,c-v}lésen.té'a-.i""expos?ﬁon universelle de Paris, 1900
assure le service de 3300 personnes. (112) i

Dans plusieurs grands restaurants de Paris sont
installées dans les salles du public et non plus en
cuisine des rotissoires a gaz « Leur fonctionne-
ment intéresse les consommateurs sans quils
soient génés par la température ou 'odeur des
mets, grace a une excellente ventilation ». (113)

Fourneaux professionnels pk‘ésgni’és-;id}f'Br.f,ﬂfgu:‘t au salon de St Louis aux
_Etats Unis, 1904

FAMTE S LOMDRES
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En 1941, Sur une dizaine de modéles d'appareils
de cuisson en extérieur, au bois, au charbon au
charbon de bois ou électriques présentés dans le
livre de J. Beard, un seul est nommé « master
barbecue grill » et il comporte une broche, deux
fourneaux latéraux et une léchefrite.

Il correspond a la description du grill rotissoire de ~
Grousse de 1863. S

(217)

Le livre de James Beard, «Cook it OQutdogrs», -~ 1941 (218)
lancera définitivement la mode du barbecue aux —
USA. Il v présente les appareils qui seront-ulté- — —
rieurement connus sous le nom de barbecue. ——

N 2
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Contracteur :
Meuble de fer qui sert en place de chenet pour faire cuire les-viandes a la broche. (Vocabulaire portatif
des Mécaniques, ou définition, description abrégée ... Louis Cotte, 1801).

Contractier:
Meuble de fer, qui sert dans les grosses maisons en place de chenet, pour cuire les viandes a la broche .
(La cuisiniere bourgeoise 1769, La cuisiniere hourgeocise 1764).

Contre hatier :

Chenet qui a plusieurs crampons et qui peut porter plusieurs broches chargées de viandes les unes au
dessus des autres .(Vocabulaire portatif des Mécaniques, ou définition, description abrégée ... Louis
Cotte, 1801).

Contrehitier:
Landier (Extrait de :Dictionnaire étymologique ou Origines de la langue frangoise, 1644 Gilles Ménage,
Claude Chastelain).

Coquille a rotir :
Espéce de rétissoire inventée par M. Harel en 1811. (Dictionnaire général de la langue frangaise et voca-
bulaire universel , F. Raymond, 1832).

Coquille qui sert de foyer aux cuisiniéres :

On les forme avec du platre et du mortier dans l'intérieur d'une muraille lorsqu’on ne peut se procurer
des coquilles terre ou en fonte. On leur donne un petit renflement dans leur milieu lorsqu’elles ont une
certaine longueur.

(Collection de machines, d'instruments, ustensiles, constructions ..., Volume 2, Charles Lasteyrie, 1824)

Cuisiniére :

Cet ustensile en fer blanc usité dans-un-grand nombre d'endroits en France a une forme demi cylin-
drique dont les extrémités sont fermées. On y rotila viande au moyen d'une broche.

Mais on a imaginé depuis un certain nombre d'années une méthode beaucoup plus économique c'est
de placer cette cuisiniére contre muraille vis a-¥is d’un trou dans lequel on fixe une petite grille a re-
bords. Ce trou a forme concolde ou celle du quart d’une sphére dont les cotés sont allongés. On fa-
brique en terre des coquilles de ce genre qu'on place dans le creux de la muraille. Aprés y avoir allu-
mé du charbon on accroche |3 cuisinigre contre ce foyer au moyen de deux anneaux placés a l'une de
ses extrémités et I'on peut I'écarterou la rapprocher du feu a volonté ou I'enlever tout a fait. On
place une porte sur la partie convexe de la cuisinigre de maniére a pouvoir examiner la cuisson de la
viande. On tourne de temps autre la-broche et on la fixe en fixant un petit crochet dont elle est mu-
nie dans trous formés sur I'un des cotés-dela cuisiniére. Il serait a désirer que cet appareil trés éco-
nomique trés commaode flit-en usage dans tous les ménages. (Collection de machines, d'instruments,
ustensiles, constructions ..., Volume 2, Charles Lasteyrie, 1824).
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1806 : « Les bons rotisseurs sont encore plus rares que les grands cuisiniers ». (Almanach des gour-
mands Alexandre-Balthazar-Laurent Grimod de La Reynigre et Jean-Frangois Coste, 1806).

1806 : La broche réclame une attention exclusive : c’est une maftresse impérieuse qui ne veut point
qu‘on partage les soins qu‘on lui rend et qui exige qu’on se consacre tout entier a son service. (Almanach
des gourmands Alexandre-Balthazar-Laurent Grimod de La Reynigre et Jean-Frangois Coste, 1806).

1825 : On devient cuisinier mais on nait rétisseur. (Brillat Savarin, Physiologie du got).

1851 : La boutique du rotisseur d'autrefois, c'était un monde; quelque chose dont le cosmos seul de mon-
sieur de Humboldt peut donner une idée. Le rotisseur, c'était I'étre multiple, c'était le fruitier, le marchand
de comestibles, |'épicier, le traiteur, le patissier. C'était tout, excepté le marchand de vin, qui, envers et
contre tous les rotisseurs du monde, conservait sa spécialité. Du jus de ses volailles c'est du rétisseur que
nous parlons, bien entendu, du jus de ses volailles-il faisait des potages exquis ; de ses volailles, certaines
fricassées dont les rétisseurs avaient seuls le secret. Il avait salade, oeufs et gibiers de toutes sortes, et
se laissait méme aller a la friture pour certaines de ses pratiques.

En outre, le rotisseur, rival du patissier, comme hous avons dit, faisait cuire au four beaucoup de fantai-
sies, tandis que la broche gigantesque qui tournait en gringant devant son immense cheminée produisait
des graisses dont toutes les cuisines du quartier s'accompagnaient.

Un homme affamé, quand il entrait chez un de ces rétisseurs, ne pouvait en sortir comme il était entré ;
si modeste que flit sa bourse, il trouvait dans cette arche de viandes cuites de quoi se rassasier avec dé-
lices.

Depuis la mauviette de trois sous jusqu'a la poularde de trois francs, depuis I'humble pigeon bizet jus-
qu'au splendide faisan doré, le rotisseur offrait aux consommateurs le régne animal tout entier, échelonné
sur la grande proportion ontologique.

Lapereaux fumants, lievres aux reins piqués, longes de veau rissolées, éclanches, épaules, gigots, le rétis-
seur détaillait tout, bipédes et quadrupedes, un boeuf tout entier, s'il e(it été demandé ; en outre, le rotis-
seur portait en ville, et, grace a lui, pour peu qu'on le vouliit, on faisait chez soi, sans frais, les plus réels
et les plus délicieux repas.

La cuisine naturelle a disparu le jour-ol succomberent les rétisseurs. Ils se reléeveront un jour comme une
nécessité de la société a venir, nous n'en voulons pas douter. Pour notre part, jamais festin d'Homére aux
graisses bouillonnantes, jamais pinguis forma de Virgile ne nous a chatouillé le palais et l'odorat, aux jours
de nos grands appétits, comme ces rotis tout préparés, tout bouillants, tout fumants, que nous avons vu
tourner en imagination au-dessus de la-lechefrite du rotisseur au dix-huitieme siécle. (Alexandre Dumas,
Olympe de Cléves )
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