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 1. [AFFICHE - VINS]. 
VINS FINS DE LA CÔTE-D’OR. Beaune, Lambert, 
1867, 48 x 62,5 cm, en feuille, petit accroc 
marginal. 480 €

Rare affiche imprimée à l’occasion de l’Exposition 
Universelle de 1867 par la Chambre de Commerce de 
Beaune.

 2.  ALMANACH DES CHASSEURS ET DES GOURMANDS. 
Chasse. - Table. - Causeries. Paris, Au dépôt de 
Librairie, [1855], in-12, br., couv. bleue impr., 
non rogné, qqs piqûres. 380 €

2 ff.n.ch. et 140 pp. Frontispice (St.-Hubert), 1 portrait 
hors texte (Houdetot), et 2 planches dépliantes illustrant 
l’article sur Sainte-Hélène.
Vicaire 16. Thiébaud 18 : ne cite que 2 ou parfois 
3 planches. Second tirage, augmenté. Le premier a vu le 
jour en 1851.
Très intéressant almanach gastronomique et cynégétique. 
Anecdotes de chasse, récits de dîners, comptes-rendus 
de livres, souvenirs sur Carême, etc., sans oublier le 
long morceau consacré à Napoléon à Sainte-Hélène. 
Les textes sont signés : Houdetot, Frédéric Rualem, 
Adolphe Gaiffe, Toussenel, Eugène Chapus, le général 
Daumas, Théophile Gautier, etc…
Bon exemplaire broché.

51 variétés de pêches,  
magnifiquement coloriées

 3. ANTOINE (Franz de Paula). 
ABBILDUNG VON 51 PFIRSICH GATTUNGEN nach 
der Natur. Wien, Franz Antoine, 1821, pet.  
in-folio (ca 22,5 x 29,5 cm), cartonnage de 
l’éditeur percaline marron estampée de motifs 
végétaux, rest., titre doré au dos. 25.000 €

Frontispice et titre gravés sur cuivre à l’aquatinte et 
tirés en bistre, 2 ff.n.ch., 20 pp. et 50 superbes planches  
h. t. gravées sur cuivre au pointillé par G. Böhm d’après 
Antoine et aquarellées à la main.
Nissen, BBI, 40. Stafleu & Cowan, TL2, 141 (note). 
Wurzbach, I, 46f.
Édition originale de ce rare ouvrage, superbement 
illustrée de 51 types de pêches en 50 planches (Nissen 
n’en annonce que 49) par Franz Antoine (1768-1834), 
pomologue et horticulteur impérial à Vienne. Il est le 
père de Franz Antoine jeune, directeur des jardins de 
Schönbrunn, près de Vienne.
Les planches aquarellées présentant les fleurs, les 
fruits entiers et coupés en deux, sont rehaussées de 
gouache blanche et gommées, accroissant ainsi l’effet 
de naturel de ces représentations. Elles sont légendées 
en allemand et en français.
Quelques passages marqués aux crayons de couleur 
rouge et bleue.
Cachet de bibliothèque (non identifiable) répété au 
verso des gravures et cachet « Duplum venditum » de 
la bibliothèque centrale de Budapest, fermée en 1976.

Reproduction en frontispice

Un grand classique

 4. APICIUS. 
LES DIX LIVRES DE CUISINE D’APICIUS. Traduits 
du latin pour la première fois et commentés par 
Bernard Guégan. Paris, R. Bonnel, 1933, in-8, br., 
couv. grise imprimée, non coupé. 460 €

Édition originale de la traduction française. Tirage 
limité à 679 exemplaires ; un des 650 sur vélin de 
Vidalon.
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Un des plus beaux et des plus rares 
ouvrages sur le vin

 5. BABO & Johann METZGER (baron Lamprecht 
  von). 

[DIE WEIN & TAFELTRAUBEN DER DEUTSCHEN 
WEINBERGE UND GÄRTEN]. [Manheim, 1838?],  
in-folio oblong, en feuilles, chemise percaline 
noire de l’éditeur, encadrement à froid sur les 
plats, titre en lettres dorées sur le premier plat, 
rabats, lacets, qqs infimes rouss. éparses, défauts 
à la chemise. 18.500 €

 6. BALINGHEM (Antoine de). 
APRÈSDÎNÉES ET PROPOS DE TABLE CONTRE L’EXCEZ 
AU BOIRE, ET AU MANGER, pour vivre longuement, 
sainement, et sainctement, dialogisez entre un 
prince & sept sçavans personnages : un théologien, 
canoniste, iurisconsulte, politique, médecin, 
philosophe moral, et historien. Deuxiesme 
édition, enrichie par l’autheur de plusieurs 
nouveaux discours, & de belles histoires. Avec 
douze propositions pour passer plaisamment & 
honestement les jours des Quaresmeaux. Saint-
Omer, Charles Boscart, 1624, in-8, maroquin 
bleu, dos à nerfs orné de caissons, filets à froid 
encadrant les plats, dentelle intérieure, tranches 
dorées sur marbrure [Rel. du XIXe siècle]. 
 5.800 €

12 ff.n.ch. (titre, dédicace, table des chapitres), [680] p. 
mal chiffrées 679.
Vicaire, 62. Simon Gastr. 441 (longue notice). Bitting, 
p. 26. Backer et Sommervogel, I, 834. Oberlé, 72.

72 planches coloriées à l’époque.
Nissen 55. Brunet I, 597 (pour la 2e éd.). Manquait à 
Oberlé.
Atlas seul, sans le vol. de texte in-8.
Ces superbes gravures illustraient l’ouvrage de Leopold 
von Babo (1790-1862) et Daniel Metzger (1739-1805) 
Die Wein & Tafeltrauben der deutschen Weinberge und 
Gärten (Les Vins et raisins de table des jardins et vignobles 
allemands).
Ce splendide ouvrage est très rare.
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Seconde édition, aussi rare que l’originale, « de 
cet ouvrage facétieux et plaisant contre le vice 
d’ivrognerie », selon Vicaire, mais qui se veut au départ 
une réflexion sérieuse sur la mesure à adopter dans les 
matières de la table.
Né à Saint Omer en 1571, Antoine de Balinghem fut 
admis chez les Jésuites à l’âge de 17 ans et envoyé pour 
faire son noviciat à Novellara en Italie. Professeur de 
philosophie à Douai puis à Louvain, il fut ordonné en 
1598 et passa le reste de sa vie à enseigner et à traduire 
de nombreux livres de l’italien et de l’espagnol. Il 
mourut à Lille en 1630.
L’ouvrage est rédigé sous forme de dialogues. Il n’y 
est question que d’ivrognerie et de goinfreries. Les 
deux péchés sont analysés, commentés puis loués ou 
fustigés sous le regard expert des sept personnages 
annoncés au titre. Cet ouvrage est aussi un intéressant 
document sur les mœurs et habitudes des populations 
flamandes du début du XVIIe siècle. 
Bel exemplaire dans une fine reliure de Duru.

 7. [BARTHÉLÉMY (Fernand)]. 
LE JOURNAL DES CONFISEURS-PÂTISSIERS, 
chocolatiers, fabricants de biscuits, confitures, 
fruits confits, sirops, liqueurs, conserves. Organe 
mensuel, technique, professionnel pour ces 
industries et celles qui s’y rattachent. Paris, 
1890-1892, 28 livraisons en un vol. in-4, demi-
toile verte de l'époque, dos lisse orné de filets 
à froid, tranches mouchetées, accroc à la coiffe 
supérieure. 1.800 €

336 pp. en numérotation continue, 4 ff.n.ch. de tables, texte 
sur deux colonnes, figures en noir dans le texte.

Absent des bibliographies spécialisées. Tête de 
collection de ce périodique professionnel fondé par 
les pâtissiers Fernand Barthélémy et Pierre Lacam 
(1836-1902, célèbre artisan qui fut aussi bibliophile). 
Sa publication se poursuivit jusqu’en 1914. Le volume 
regroupe tous les numéros parus du 1er septembre 
1890 au 1er décembre 1892.
Curieux envoi de Lacam à Barthélémy sur les 
premières gardes, daté de Vincennes le 15 août 1892.

 8. [BÉARN]. 
LA CUISINE BÉARNAISE & PYRÉNÉENNE Recueil 
des recettes de cuisine les plus usitées dans les 
Basses & Hautes-Pyrénées. Deuxième édition 
considérablement augmentée. Pau, G. Lescher-
Moutoué, 1919, in-12, broché. 350 €

129 pp.
Aucun exemplaire au CCF. L’ouvrage a échappé aux 
bibliographies, tant celles concernant l’art culinaire que 
les répertoires régionaux, mais il est cité incidemment 
dans un article de Frédéric Duhart, La Transmission des 
savoirs dans trois livres de cuisine provenço-languedociens 
du XIXe siècle (La Provence historique, 2004, pour lequel 
il s’agit d’un « livre de ménagère », par opposition aux 
ouvrages de professionnels). 
Très rare recueil, sans auteur identifiable et donnant 
essentiellement (mais pas uniquement) des recettes 
régionales.

7
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 9. BEL (Jules). 
LES CHAMPIGNONS COMESTIBLES & VÉNÉNEUX 
DU TARN. Paris, J.B. Baillière [Albi, imp. Henri 
Almaric], 1889, in-8, demi-chagrin vert, dos à 
nerfs, couv. cons. [Rel. moderne]. 1.500 €

198 pp., 1 f.n.ch., 32 planches en couleurs hors texte.
A échappé à Nissen, manquait à la Bibliothèque 
Schliemann. Première édition, très rare. Annotations 
manuscrites.

10. BOULANGERS DE LYON. 
NOUVEAUX STATUTS ET REGLEMENS, POUR LES 
MAISTRES BOULANGERS DE LA VILLE & FAUXBOURGS 
DE LYON. Avec les Lettres patentes et Arrest qui 
les confirment, donné à Paris au mois d’Aoust 
1718 & 1722. Lyon, André Laurens, 1723, in-12 de 
38 pp. et 1 f.n.ch., br., couv. factice. Vendu

Très rare.

Un bon exemplaire  
de cet ouvrage rarissime

 11. BORNHOLZ (Alexandre de). 
DE LA CULTURE DES TRUFFES, ou Manière d’obtenir, 
par des plants artificiels, des truffes noires et 
blanches, dans les bois, les bosquets et les jardins ; 
[…]traduit de l’allemand par Michel O’Egger. 
Paris, imprimerie de J.-M. Eberhart, 1826, in-8, 
br., couv. muette papier jaune, tranches marbrées, 
un cahier roussi, rest. marg. p. 3. 2.200 €

2 ff.n.ch., iv, 56 pp.
Mycolibri, n° 211. Quérard I 420. Pas dans Vicaire ni 
Oberlé.

Absent des bibliographies gastronomiques. Édition 
originale de la traduction française, parue un an 
après l’édition allemande.
L’auteur promet au lecteur qui suivrait ses instructions 
« une récolte abondante des plus excellentes truffes ».

« Prodotti tipici »

 12. BOTTAGISIO (Giovanni). 
DEL CASCIO PECORINO E DELLE RICOTTE del contado 
veronese. Verona, dalla typographia Moroni, 1813, 
in-8 de 32 pp., br., couv. bleue muette, infimes 
trous de vers aux 4 premiers ff. 2.500 €

B.IN.G., 327. Fumi, Fonti per la storia dell’agricoltura 
italiana, 816.
Seule édition.
Sur la fabrication des fromages de chèvre, 
particulièrement le cascio et la ricotta. L’ouvrage traite 
aussi bien de la traite (avec la main droite et deux 
doigts) que de l’emballage pour la vente. L’auteur 
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montre aux producteurs les avantages qu’ils peuvent 
tirer de l’organisation en coopératives qui accroissent 
leur contrôle sur les prix, aussi bien pour les chèvres en 
tant que stock, qu’en tant que viande, source de lait, de 
laine et de fumier.
Bel exemplaire en condition d’origine.

 Un des 20 exemplaires sur vergé

 13. BOURGOGNE - CHAMPAGNE. 
PROCÈS POÉTIQUE TOUCHANT LES VINS 
DE BOURGOGNE ET DE CHAMPAGNE, jugé 
souverainement par la Faculté de Médecine de 
l’île de Co. Précédé d’une introduction par Ph. 
Milsand, Bibliothécaire adjoint de la ville de 
Dijon. Paris, Aubry [Dijon, Imp. Rabutôt], 1866, 
in-4, br., couv. verte impr., non coupé, non 
rogné - 4 ex. 650 €

1 f. blanc, 59 pp. et 1 f. blanc.
Pas dans Simon BV, ni dans Oberlé. Plaquette tirée à 
140 exemplaires, celui-ci sur un des 20 réimposés sur 
vergé. 

Contient les pièces d’un procès poétique opposant, à la 
fin du XVIIe siècle, les partisans du Bourgogne à ceux 
du Champagne.
Exemplaire non coupé, en excellent état. Très rare.

Le même ouvrage : in-8, br., couv. bleue. 150 €

 14. [BREVET]. 
PATENTE D’IVROGNE. S.l., s.d. [vers 1840], in-4, en 
feuille. 400 €

2 ff.n.ch. dont 1 blanc, bois gravé en-tête représentant 
Bacchus.
Il s’agit d’un brevet satirique, sur le modèle de la 
plus classique « patente de gourmand », décerné par 
Ivrognico, Silène et Gueule-au-Vinaux nouveaux 
membres de la « Confrérie des amis du jus de la 
treille », aux conditions d’admission assez drastiques (il 
faut quand même manifester « l’inappréciable habitude 
de s’enivrer au moins vingt fois par mois, non compris les 
dimanches et les fêtes majeures et mineures » (c’est-à-dire 
au moins une fois par jour ...).
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 15. [BREVET]. 
PATENTE DE GOURMAND. Lille, s.d. [vers 1810], 
petit in-4, en feuille. 400 €

2 ff.n.ch. dont 1 blanc, texte dans un double 
encadrement noir (guirlande et ondulé), un bois gravé 
en tête représentant un convive attablé, et une vignette 
en bas de la seconde page représentant un cochon.
Il s’agit d’un brevet satirique décerné par Guillot le 
Ventru aux nouveaux membres de la « Confrérie des 
gourmands », et accordait au féal et amé confrère le 
droit « de manger jusqu’a gagner de copieuses indigestions 
à chacun des repas », etc.

Le premier ouvrage important 
sur le Beaujolais en reliure de l’époque 

avec les pièces d’armes  
de Louis-Paul Abeille

 16. BRISSON (Antoine-François). 
MÉMOIRES HISTORIQUES ET ÉCONOMIQUES SUR LE 
BEAUJOLOIS, ou recherches et observations sur 
les Princes de Beaujeu, la Noblesse, l’Histoire 
Naturelle & les principales branches d’Agriculture, 
de Commerce & d’Industrie du Beaujolois. 
Avignon, Et se vend à Lyon, chez V. Reguilliat, 
1770, in-8, veau marbré, dos lisse orné, filets, 

rinceaux et abeilles dorés, pièce de titre rouge, tr. 
rouges [Rel. de l’époque], rest. 4.500 €

Cet ouvrage, le plus beau fleuron de la littérature 
gastronomique française, a été imprimé aux frais de 
l’auteur à 500 exemplaires seulement et mis dans le 
commerce dès décembre 1825. Brillat-Savarin n’a pas 
joui du succès de son livre, car il est mort à peine deux 
mois après la mise en vente, le 2 février 1826, sans 
savoir que sa Physiologie allait devenir « le » classique 
d’un nouveau genre de littérature gastronomique. Il 
est, avec Grimod de la Reynière, celui qui a le plus 
sérieusement « médité » sur l’art « transcendantal » du 
bien-manger.
Très bel exemplaire, malgré quelques menues piqûres, 
dans une reliure de l’époque signée de Bibolet, élève 
de Simier, qui travailla notamment pour Talleyrand. Il 
mourut en 1845.

La première édition illustrée,  
très bien reliée par Bibolet

 17. [BRILLAT-SAVARIN (Jean Anthelme)]. 
PHYSIOLOGIE DU GOÛT, ou méditations de 
gastronomie transcendante ; ouvrage théorique, 
historique et à l’ordre du jour, dédié aux 
Gastronomes parisiens par un professeur, 
membre de plusieurs sociétés littéraires et 
savantes. Troisième édition. Paris, A. Sautelet et 
C ie, Alexandre Menier, 1829, 2 vol. in-8, demi-
veau vert bronze, dos à faux-nerfs ornés de 
motifs dorés et à froid, tranches cailloutées [Rel. 
de l’époque, Bibolet], qqs rouss. 2.200 €

1) 2 ff.n.ch., 401 pp. - 2) 2 ff.n.ch. 432 pp.
Vicaire, 117. Oberlé, Fastes, 148.
Première édition illustrée de ce grand classique de 
la cuisine du XIXe s. Chaque tome est précédé d’un 
frontispice lithographié par Monnier.

Intérieur.indd   10 25/05/2016   09:09



11

2 ff.n.ch., pp. v à xvi, 272 pp.
Conlon 70:670. Gérard Oberlé, « Collection Bernard 
Chwartz » 168 : cet exemplaire. Manque aux 
principales bibliographies et collections d’œnologie 
et gastronomie : Simon BV, Oberlé (« Fastes… » et 
« Kilian Fritsch »), Vicaire, Bitting, Cagle, Maggs, 
Schraemli, etc.
Rare édition originale du premier livre sur le 
Beaujolais.
L’auteur est né à Paris en 1728 ; on ignore la date de sa 
mort. En 1771, il fut admis à l’Académie de Lyon où il 
fit un grand nombre de lectures. Ces Mémoires sont le 
seul ouvrage ancien consacré à l’histoire, l’agriculture, 
le commerce et l’industrie du Beaujolais. Avec le livre 
de Brac fils, paru quelques mois avant celui-ci, l’ouvrage 
de Brisson est une des toutes premières études consacrées à 
l’illustre production vinicole de cette région.
Les 74 premières pages sont d’ordre historique ; tout 
le reste concerne les ressources du pays. L’auteur, qui 
cité l’abbé Rozier dans sa préface, dresse le bilan de 
ce qu’il a vu en donnant ses idées personnelles sur les 
réformes à accomplir. Étude des sols, « terres à soleil », 
les « verchères », travail constant des paysans dans une 
terre ingrate, cultures, la « truffe » (pomme de terre), 

nourriture des paysans, liste des plantes locales, etc. 
Bien évidemment Brisson étudie de façon très sérieuse 
les vins du pays (voir pp. 77, 100 à 107, 116, 172, 227, 
231, 257, etc.).
Annotation manuscrite au verso du dernier f. de garde : 
P. Tarare - Voir Pages : 15, etc.
Exemplaire portant les pièces d’armes (hélas, un 
peu effacées !) de Louis-Paul Abeille (1719-1807), 
économiste, Inspecteur général des Manufactures de 
France et Secrétaire général du Conseil du bureau de 
commerce. Il avait été, successivement, le conseiller 
intime de Trudaine, Turgot, Lamoignon, Malesherbes 
et Calonne, mais son mérite principal fut le rôle qu’il 
joua à la Société royale d’agriculture.

 18. CLERC (Louis). 
L’ART DE PRÉPARER, DE COMPOSER ET DE CONSERVER 
LES BOISSONS ET LES LIQUEURS DE MÉNAGE, 
enseigné en XII leçons. Ouvrage indispensable 
aux distillateurs brûleurs, distillateurs liquoristes, 
aux maîtres et maîtresses de maison, ainsi qu’aux 
vignerons. Paris, Audin, Canel, Ponthieu, Béchet, 
1826, in-12 de 2 ff.n.ch., 200 pp., br., couv. 
illustrée. 460 €

Vicaire 181. Oberlé, Bibl. bachique, 144. 
Édition originale.

 19. CLERC (Louis). 
MANUEL DE L’AMATEUR D’HUITRES, ou l’art de les 
pêcher, De les parquer, de les faire verdir, de les 
préserver des maladies qui peuvent les attaquer, 
de les conserver fraîches pendant un assez long 
espace de tems, de reconnaître celles qui sont 
dans cet état et de les ouvrir facilement ; suivi des 
qualités alimentaires et propriétés médicales de ce 
mollusque, ainsi que de l’adresse des personnes 
qui le vendent…. Paris, Librairie française et 
étrangère, 1828, in-18, broché sous couv. impr. 
grise, rousseurs. 1.250 €
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Frontispice gravé colorié repl., et 79 pp. (les 8 prem. en 
chiffres rom.), viij pp. de cat. d’éditeur.
Cagle 139. Vicaire 182. Édition originale.
« Louis Clerc était un médecin parisien curieux de 
gastronomie. Il nous a laissé plusieurs petits volumes 
sur les huîtres, le café, les marrons et le fromage » 
(Oberlé, Bibl. bachique, 144).
Aux pp. 75-79 liste des adresses à Paris des 
« marchands de vin et restaurateurs chez lesquels on 
trouve des écaillères ».

L’exemplaire de Simon  
de cette plaquette qui manque  

à toutes les bibliographies spécialisées

 20. [COLPORTAGE - VIN]. 
SERMON À L’HONNEUR DE BACUS ET EN FAVEUR 
DES BUVEURS. À Frontignan, chez Nicolas l’ivrogne,  
s.d. [XVIIIe s.], in-12 de 12 pp., demi-vélin ivoire, 
titre en long à froid [Rel. moderne], très lég. rouss.
 4.000 €

Pas dans Barbier. Manque à Vicaire, à Cagle, à Bitting. 
Oberlé, Bibliothèque bacchique, n° 533, cite une 
édition légèrement différente : « cette plaquette est 
extrêmement rare ».
Rarissime plaquette de colportage. Le Sermon se 
termine, au verso du dernier f. par deux chansons, dont 
une « en faveur des cocus ».
Ex-libris gravé A. L. S. : précieux exemplaire 
provenant de la collection d’André L. Simon, 
collectionneur, gastronome et auteur de la Bibliotheca 
bacchica.
Bel exemplaire.
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Le seul exemplaire connu ?

 21. [CHARCUTERIE]. 
MÉMOIRE POUR LA COMMUNAUTÉ DES MAÎTRES 
CHARCUTIERS, SAUCISSEURS, BOUDINIERS. Contre 
la Communauté des Maîtres Queulx-Cuisiniers. 
S.l., De l’Imprimerie de Gissey, s.d. (vers 1735),  
in-folio, cartonnage moderne papier marbré brun 
à la Bradel, pièce de titre de maroquin aubergine 
en long, rouss. uniformes. 4.500 €

16 pp.
Semble avoir échappé à tous les bibliographes et à 
toutes les collections consultées. Ne figure ni au CCF 
ni au Worldcat. 
Édition originale de cette vigoureuse défense 
des Charcutiers dans le conflit qui les opposait 
aux Cuisiniers, fortement enclins à étendre leurs 
prérogatives à des ingrédients et savoir-faire réservés 
en principe aux charcutiers. 
Pour faire valoir leur arguments, le texte énumère et 
précise les spécialités ou « espèces » qui relèvent du 
métier de charcutier, donnant ainsi de précieuses 
indications sur les recettes alors en vigueur et les 
ingrédients employés pour le boudin blanc et noir, 
les langues fourrées et non fourrées, les pieds à la Sainte 
Menehould & panaches ou oreilles de cochon, les saucisses, 
andouilles, etc.
La seconde partie du mémoire évoque les abus qui 
font que, outrepassant leurs statuts qui « leur donnent 
l’entreprise des repas & rien d’autre », les cuisiniers 
« vendent & étalent de la charcuterie ». Plusieurs noms 
sont cités. Il se conclut sur l’obligation qui devrait être 
faite aux entrepreneurs de noces, festins et banquets, 
« d’acheter chez le charcutier tout ce qui est de son 
métier », tout comme ils ont obligation de se fournir 
chez les rôtisseurs pour la volaille et le gibier.
Précieux témoignage sur les querelles entre 
corporations des métiers de bouche, avant leur 
abolition en 1776.
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 22. [CONFISERIE VIGNON]. 
VIGNON, FILS AÎNÉ, MARCHAND CONFISEUR-
DISTILLATEUR, rue de l’Horloge n°3, à Rennes, 
Tient Magasin de Dragées, Bonbons de toutes 
espèces, Confitures, Pâtes, Gelées, Marmelades, 
Fruits à l’Eau-de-Vie, Liqueurs de différentes 
qualités, Bonbonnières de tous genres, Cartonages 
(sic), Boîtes de Baptême, Plateaux, Milieux de 
tables, Assiettes montées... Fleurs, Joujoux et 
Jouets d’Enfans etc.... Rennes, 26 septembre 1809, 
in-4 (20,5 x 25 cm), 1 f., petite trace d’adhésif  et 
de pliure au dos. 350 €

Rare facture de la confiserie Vignon à Rennes, sur 
papier à en-tête, remplie à la main au nom de Madame 
Ramé. La dame avait commandé des rochers, des 
croquets à la vanille, des macarons et des meringues...

Rarissime exemplaire avec envoi  
de ce credo d’un poète buveur,  

ami de Baudelaire
 23. DESNOYERS (Fernand). 

LE VIN. Vers fantasques. La Campagne. Paris, 
Alcan-Lévy, 1869, in-12, demi-veau glacé havane, 
dos à nerfs orné de fleurons dorés, pièce de titre 
rouge, tête dorée, non rogné [Rel. de l’époque], 
très lég. frottée.  1.250 €

72 pp., frontispice gravé, avec portrait en médaillon 
signé Dujarric.
Bitting, 123. Oberlé 1051. Vicaire Gastronomie 273. 
Manquait à la collection Kilian Fritsch. Édition 
originale, jamais mise dans le commerce en raison de 
la mort de l’auteur, survenue le 7 novembre 1869.
Ce recueil de pièces en vers comprend : Je crois au vin, 
Effet du vin de Romanée, Propos de table, Sonnet au vin 
de Chambertin, Sonnet au clos de Vougeot, Promenade de 
Bacchus, Le Vin de l’Étrier, etc. Un poème remarquable, 
intitulé Les Assassins du vin, s’en prend aux «gens 
d’absinthe et de bière» et autres « ténébreux frelateurs ».

Fernand Desnoyers (1828-1869) faisait partie du cercle 
de Murger. Il était l’ami de Charles Baudelaire dont il 
avait salué le talent avant même la parution des Fleurs 
du Mal. 
Claude Pichois et Jean Ziegler lui consacrent une 
notice dans leur biographie de Baudelaire et citent à 
l’occasion une très intéressante lettre de Baudelaire à 
Desnoyers sur la Nature. 
Mort prématurément d’une phtisie pulmonaire, 
Desnoyers est également évoqué par Firmin Maillard 
dans Les Derniers Bohèmes, paru en 1874. Il raconte 
que, peu avant sa mort, le poète fit porter ce recueil 
à un journaliste, accompagné du billet suivant: « Si 
tu te souviens encore de Fernand Desnoyers, je te dirai 
qu’il te prie, du fond de sa retraite (de Profondis...), de 
faire un compte rendu de son petit livre ci-joint. Je te le 
recommande beaucoup. C’est très soigné. Tout à toi. Ex-
Fernand Desnoyers. Je t’écris ainsi en mon nom, n’étant 
plus ».
Ce beau recueil doit figurer dans toutes les 
collections d’amateurs du vin, selon Gérard Oberlé.
Rarissime exemplaire, sur vergé de Hollande, avec 
un amusant envoi rimé de l’auteur à son ami Émile 
Tonte.
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« Édition originale rare, 
inconnue des bibliographes spécialisés »

 24. DURIVAL (Claude). 
DE LA VIGNE. Mémoire couronné par l’Académie 
royale des sciences et des arts de Metz, dans la 
séance publique du jour de S. Louis, 25 Août 
1776. Nancy, Lamort, 1777, in-12, br., couv. papier 
marbré moderne, déchirures sans manques aux 
planches, la 3e a été brochée en 2 parties. 2.250 €

87 pp. et 3 planches dépliantes hors texte.
Oberlé Coll. Kilian Fritsch n°357. « Édition originale 
rare, inconnue des bibliographes spécialisés ». 
« Quelle est la méthode de culture la plus convenable 
à la vigne, relativement au climat, à la température, au 
sol du pays messin ? », telle est la question académique 
à laquelle Claude Durival (économiste et agronome, 
1728-1805) répond dans ce mémoire.
Les 3 planches dépliantes hors texte, dessinées par 
l’auteur et gravées par le nancéen Yves-Dominique 
Collin, montrent des ceps et les différentes manières 
dont un même cep peut être taillé.

« Un opuscule très curieux et très rare » 
(Vicaire)

 25. ESSAI SUR LA PRÉPARATION DES ALIMENS, 
dont le but est la santé, l’Économie, & la 
perfection de la Théorie. A l’usage des Maîtresses 
de Maison qui ne dédaignent pas de descendre 
jusqu’au détail de leur ménage, soit à la Ville, soit 
à la Campagne. A Londres, et se trouve à Paris, 
Chez Onfroy, 1782, in-8, cousu, fortes traces de 
mouillure. 2.800 €

2 ff.n.ch., 33 pp., et 1 f. blanc.
Vicaire 341-342 : « Opuscule très curieux et très rare, 

dans lequel l’auteur qui a gardé l’anonymat expose 
ses vues sur la cuisine au XVIIIe siècle. Selon lui, l’art 
culinaire n’existerait réellement en France que depuis 
1730. Auparavant, les officiers qui avaient acquis 
une réputation la devaient bien plus à leur ton, à leur 
politesse et à leur attentions qu’à leur talent. L’auteur 
aborde ensuite l’étude de la préparation de certains 
aliments, la fricassée de poulet, le bouillon de légumes, 
etc. etc. ».

Un très bel exemplaire
 26. FLEURY (Claude). 

LES DEVOIRS DES MAITRES ET DES DOMESTIQUES... 
Paris, Chez Pierre Aubouin, Pierre Emery, et 
Charles Clouzier, 1688, in-12, veau brun jaspé, 
dos à 5 nerfs orné de fleurons dorés, pièce de 
titre de veau blond, roulette dorée sur les coupes, 
tranches jaspées [Rel. de l’époque]. 2.500 €

2 ff.n.ch., 308 pp.
Conlon, Prélude, 3893.
Édition originale très rare.
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 27. GACON-DUFOUR (Mme). 
MANUEL DU PÂTISSIER ET DE LA PÂTISSIÈRE, à 
l’usage de la ville et de la campagne ; contenant les 
moyens de composer toutes sortes de Pâtisserie, 
soit fortes, soit légères ; ainsi que la conservation 
des viandes, des poissons, des fruits et légumes 
qui doivent y entrer. Paris, Roret, 1825, in-12, 
demi-basane fauve, dos lisse [Rel. de l’époque], 
dos passé, rousseurs, pet. déchirure p. 31. 1.650 €

28. GASTRONOMIE. 
ALBUM DE RECETTES EN ANGLAIS. MANUSCRIT. 
Vers 1830, in-4 oblong de 22 pages, comprenant 
une soixantaine de feuillets vierges de couleurs 
différentes, veau noir, dos et plats richement 
ornés, dent. intérieure, tr. dorées [Rel. romantique].
 1.000 €

Bel album d’une trentaine de recettes, en anglais, 
dans une belle reliure romantique, ayant appartenu à 
Richard Smith Kay (ex-libris).
Les recettes réunies dans cet album sont principalement 
des recettes de pâtisserie (du plum pudding au blanc-
mangé et à différentes sortes de cakes) mais on relève 
également des recettes d’agneau « à l’anglaise », ou 
encore de vin au gingembre.

29. [GASTRONOMIE - AFFICHE] 
  DUBOIS (Urbain)]. 

GRAND RÉPERTOIRE DE LA CUISINE ET DE LA 
PÂTISSERIE. Paris, L.-Imp. réunies, (vers 1890), 
25 x 32,5 cm, encadrée sous verre, traces de 
pliures, lég. mouill. claire au centre. 380 €

Très jolie affichette composée de 11 vignettes finement 
gravées représentant des plats très élaborés, entourant 
l’annonce de 6 ouvrages d’Urbain Dubois.
Document peu commun.288 pp. 

Vicaire Biblio. gastronomique col. 379. Bitting 174. 
Cagle 196. Manquait à Oberlé. Édition originale.
Marie Armande Jeanne Gacon-Dufour (1753-1835), 
femme de lettres, féministe engagée, est également 
l’auteur de plusieurs manuels à usage domestique, dont 
ce rare Manuel du Pâtissier et de la pâtissière.
Il y est surtout question de la pâtisserie d’entrées 
chaudes : pâtés au poisson, pâté de faisan aux truffes, 
tourtes de gibier, tourtes de volailles aux truffes, petits 
pâtés aux rognons de coq, pâté froid de cervelles de 
veau, tourte au gras avec du riz et des truffes, etc... 
avec quelques recettes sucrées : tourtes aux pommes 
de reinette-ananas, aux prunes, au raisin, au verjus, etc.
Rare.
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Un des premiers ouvrages en français
avec une section consacrée au vin

30. GALIEN. 
LE LIVRE DE GALEN TRAICTANT DES VIANDES QUI 
ENGENDRENT BON ET MAUVAIS SUC, mis en François 
pour Monsieur le Baron de sainct Plancard, 
Capitaine de Galeres. Paris, Vincent Sertenas, 
1553, petit in-8 (9,5 x 16 cm environ), demi-
basane fauve à coins, dos lisse, pièce de titre verte 
[Rel. ancienne], trace de mouillure en début et fi n 
de vol., travail de ver. 5.800 €

celui de Marc-Aurèle entre autres, fut l’un des premiers 
à consacrer des traités entiers à la nourriture. Le 
présent ouvrage contient des sections sur tous les 
aliments, y compris sur le vin et sur les champignons 
et les truffes.
Quelques annotations manuscrites.
Exemplaire modeste de cet ouvrage rare.

Un rarissime minuscule gastronomique 
dans sa reliure d’origine 

en maroquin rouge

 31. GASTRONOMIE - MINUSCULE. 
PETIT (LE) GASTRONOME. Almanach pour l’année 
1810. Paris, Janet, 1810, in-64 (19 x 27 mm), 
maroquin rouge, dos lisse orné en long, dentelle 
en encadrement sur les plats, aigle non couronné 
au centre, doublures et gardes de soie nacrée [Rel. 
de l’époque], qqs rouss. sans gravité. 6.000 €

64 pp. de texte gravé (titre compris), 
8 fi gures gravées sur bois à pleine page, 
sans légende.
Meunié 74 : cite un exemplaire 
en maroquin vert, avec le même 
décor. Inconnu de Vicaire, Bitting 
et Monglond. Manque à Grand-
Carteret, Oberlé, Maggs, Schraemli, 
Simon BG.

Rarissime almanach gastronomique publié sous 
l’Empire.
Le texte comporte, outre le calendrier (la saint Napoléon 
est indiquée au 16 août), des chansons et ariettes, des 
devises pour demoiselles et garçons. L’annonce de 
Janet occupe le verso du dernier feuillet.
Exemplaire dans sa reliure d’origine en maroquin 
rouge, très bien conservé.

8 ff.n.ch. et 62 p.
Vicaire 382. Brunet II, 1451-1452. Manque à Adams.
Édition originale de la traduction française du traité 
De bono et malo succo de Claude Galien. Due à Jean 
de Starach, elle est dédiée au baron de Saint-Plancard, 
gascon comme le traducteur, et précédée d’une 
intéressante préface. Le grand médecin de l’Antiquité, 
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Suite à l’ordonnance  
concernant les abattis

32. [GASTRONOMIE - PARIS]. 
DE LA CUISSON DES ABATTIS. Reçu. [Paris], 22 avril 
1786, in-8 oblong (20 x 15 cm environ), en feuille.
 650 €

Rarissime « Reçu comptant à L’Isle des Cygnes ».
Formulaire imprimé complété à la main, daté 22 avril 
1786 et signé Heron, P. M. Arnoule (?). Il concerne la 
livraison d’une cruche d’huile de pieds de Bœufs, avec 
indications de son poids et de son prix. 
Ce document éphémère, particulièrement rare, fait 
suite à l’ordonnance de police du 11 avril 1786 qui 
imposait que « tous les abattis de bœufs, vaches et 
moutons, continueront d’être portés à l’île des Cygnes 
pour y être préparés et cuits à la manière accoutumée; 
à l’effet de quoi nous enjoignons tous les bouchers 
de cette ville de livrer et faire livrer par leurs garçons, 
aux entrepreneurs de la cuisson, lesdits abattis en bon 
état... ». (Recueil général des anciennes lois françaises. 
Paris, Belin, 1827, vol. 29 p. 165). 
Louis-Sébastien Mercier rapportait dans son Tableau 
de Paris que l’endroit, avait été choisi pour fabriquer les 
huiles de tripes à destination des réverbères.
Cette ancienne île, appelée aussi Ile Maquerelle, située 
entre les Invalides et le Champs de Mars, allait être 
réunie à la rive gauche à la fin du XVIIIe siècle .

La bière à Paris

 33. GAUTIER (L.-A.). 
DISSERTATION SUR LA BIÈRE, et principalement sur 
les espèces de bières fabriquées à Paris ; présentée 
et soutenue à la Faculté de médecine de Paris, le 
8 juin 1815, pour obtenir le grade de docteur en 
médecine. Paris, Imprimerie de Didot jeune, 1815, 
in-4, dérelié, petite galerie de vers marginale sans 
atteinte. 300 €

39 pp.
Seulement deux exemplaires au CCF (BnF et 
BIUM). Absent des bibliographies courantes, tant 
gastronomiques que médicales. Rare essai sur la 
fabrication de la bière à Paris, tant sur les procédés que 
sur les ingrédients.

Les glaces 1900 :  
petit répertoire manuscrit

 34. GLACES - MANUSCRIT. 
GLACES, COMPOSITIONS ET FOURS GLACÉS. S.l., S.n., 
1er mars 1900, in-12, répertoire alphabétique, 
toile noire muette [Rel. de l’époque]. 1.000 €

142 ff.n.ch. (dont 97 blancs), papier réglé rouge et bleu, 
encre noire, calligraphie très soignée.
Curieux petit répertoire gastronomique.
Il contient, classés alphabétiquement, les noms et la 
composition sommaire d’un très grand nombre de 
glaces et de desserts glacés : il s’agit vraisemblablement 
de l’aide-mémoire d’un pâtissier-glacier.
Les noms, délicieusement rétro, fleurent bon (outre 
les essences et arômes employés) l’époque 1900 : 
anglophilie, exotisme, chic colonial et tradition 
française…
En parfait état. Signature à l’encre « Eugène Lecoq » sur 
le premier contreplat.
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Une exceptionnelle cuisine jouet  
vers 1900 

35. [JEU - CUISINE DÎNETTE]. 
BUFFET PORTATIF À DEUX PORTES ET UN ABATTANT 
CONTENANT UNE CUISINE AVEC TOUS SES USTENSILES. 
[Vers 1900], (environ 29 l. x 21 h. x 15 cm), métal 
gris, qqs traces d’oxydation et rest. 8.500 €

Exceptionnelle cuisine jouet, garnie de plus de 
30 ustensiles divers, casseroles et marmites avec 
leurs couvercles, moules à gâteaux et à pâtés, plats de 
service, râpes, boîte à sel, étagère, brocs, pince à sucre, 
fourchette à embrocher, pelle, ravier, etc. ainsi que 
deux poulets en plâtre ou papier mâché.
Des crochets fixés à l’intérieur de l’abattant permettent 
d’exposer de manière ludique et décorative toute cette 
batterie de cuisine, sans doute à l’usage des futurs 
cuisiniers et cuisinières.
Très rare.

Rarissime mémoire publié à Lille 
par le fondateur des  

établissements chimiques Kuhlmann
36. KUHLMANN (Frédéric). 

MÉMOIRE SUR LA FABRICATION DU PAIN. Lille, 
Imprimerie de L. Danel, 1831, in-8, broché, couv. 
muette papier bleu, titre manuscrit sur le premier 
plat, entièrement non rogné, dos lég. fendu, trace 
de mouill. marg., qqs rouss. 1.200 €

36 pp. et 3 tableaux dépliants hors texte.
Aucun exemplaire au CCF ni au Worldcat.
Rarissime mémoire sur l’utilisation du sulfate de cuivre 
et de diverses autres matières salines dans la fabrication 
le pain. Il expose une série d’expériences réalisées à la 
cuisson que résument les trois tableaux dépliants. Un 
appendice s’applique à prévenir l’utilisation de ce « sel 
vénéneux » par des boulangers armés de « coupables 
intentions ».
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Élève de Vauquelin, le chimiste Frédéric Kuhlmann 
(1803-1881), enseigna la chimie à Lille jusqu›en 1854, 
date à laquelle la chaire revint à Pasteur. Il dispensait 
également un cours du soir intitulé « la chimie 
appliquée aux arts et aux manufactures », bien dans la 
ligne de celui qui, à sa mort, serait à la tête de l›un des 
plus grands groupes industriels chimiques français du 
XIXe siècle, devenu Péchiney-Ugine-Kuhlmann au XXe.

Envoi autographe à Jules Perrin 
 37.  LAPAIRE (Hugues). 

LA CUISINE BERRICHONNE SUIVIE DE CHANSONS 
À BOIRE. Ornements de Émile Popineau. Paris, 
Helleu et Sergent, 1925, in-12, br., couv. impr., dos 
fendu. 280 €

2 ff.n.ch., 108 pp., 1 f.n.ch., fig. dans le texte.
Bitting, 273. Première édition, ornée de figures dans 
le texte par le sculpteur berrichon Émile Popineau. 
Musique notée par René Arnould.
Envoi autographe signé de l’auteur : « Au fin gourmet 
Jules Perrin. Ah ! vieux… tu l’attendais ma cuisine ! 
lèche toué les doigts ! L’ami Hugues Lapaire ».

Les meilleures recettes  
de cuisine d’une grande famille  

alsacienne

38. [MANUSCRIT] BAUMANN (Hortense). 

CUISINE. 1893. Manuscrit à l’encre sur papier réglé. 

in-8 carré, demi-percaline bleu vif  de l’époque, 

dos lisse muet, plats de papier gaufré, tranches 

jaspées, qqs rousseurs. 950 €

114 pp. numérotées et 3 ff. de table des matières. 1 f. et 

une petite photo joints.

Cahier de cuisine couvert d’une écriture régulière sur 

les 22 premières pages, avec table des matières en fin 

de volume. Il contient au total 41 recettes Escargots à 

la mode des Capucins de Thann, Salmis de canards (qui 

peut être agrémenté de truffes), Pudding d’écrevisses, 

Chou viennoise, Jambon Gladstone, Matelotte de carpes, 

Carpe à la juive, et même Sarmâlis (Plat roumain)... 

Hortense Baumann (née Hortense Joséphine 

Quivogne - 1838-1923) avait épousé Auguste Joseph 

Baumann à Bollwiller. Ce cahier de recettes recopiées 

sur le tard semble être un florilège de celles les plus 

prisées à Bollwiller. On doit à la famille des grands 

pépiniéristes Baumann de Bollwiller, actifs dès la fin 

du XVIIe siècle, de nombreuses variétés de fruits (poire 

Beurrée de Bollwiller, pomme reinette Baumann...), de 

roses et d’autres plantes.

Parfait état de conservation. Rare.
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Des vignobles à Paris

 39. [MANUSCRIT. - FLEURIAU DE BELLEVUE 

  (Louis-Benjamin)]. 
DE LA MANIÈRE DE PLANTER LA VIGNE DANS LES 
ENVIRONS DE PARIS. S.l., s.d. [vers 1800], in-8, en 
feuilles. 2.800 €

5 ff.n.ch., couverts d’une écriture moyenne, 
relativement lisible (environ 20 lignes par page), 
nombreuses biffures et un becquet comportant un 
schéma à l’encre.
Le verso du becquet, qui comporte un nom et une 
adresse, joint aux considérations comparatives du début 
du manuscrits sur les terroirs de Saintonge et d’Île-de-
France, permet d’attribuer notre texte au Rochelais 
Louis-Benjamin Fleuriau de Bellevue (1761-1852), fils 
d’un planteur protestant de Saint-Domingue, homme 
de science, mécène et philanthrope, dont les intérêts 
s’orientaient dans toutes les directions, mais plus 
spécialement vers l’histoire naturelle et l’agronomie. Il 
a dû composer ce bref  essai au retour du périple de 
cinq années qu’il entreprit en juillet 1787 aux côtés de 
Dolomieu et qui devait décider de sa passion pour la 
géologie.

Un curieux cahier manuscrit  
de la fin du XVIII e siècle

 40. [MANUSCRIT - RECETTES]. 
CAYER DES RECEPTES POUR INSTRUIRE A CONFIRE A 
PARFUMER ET À DISTILLER. in-4 (16,5 x 22,2 cm), 
vélin ancien couvert d’inscriptions manuscrites, 
traces de lacets, coins émoussés. 3.000 €

145 pp., 3 ff. bl., 7 pp. de chimie, 4 ff. bl. et 9 pp. (table)
Cahier de recettes diverses entièrement manuscrit. 

Nombre d’entre elles utilisent le sucre ou les épices : 
manière de tirer (les fruits) en glace, la patte de guimauve, 
le chocolat à la vanille, les pastilles à la rose, le sirop de 
violette, les amandes à la vanille, le macis, la muscade, la 
girofle… 
Le café est traité avec un attention particulière : « Le 
caffé est d’une espèce si exellente, que nous avons 
décidé de le traiter avec plus d’étendue et séparément », 
recettes de l’esprit de moka et de la crème de moka.
Un chapitre consacré à la manière de faire de l’eau de 
vie évoque les Isles de l’Amérique… où croit un roseau 
qui porte le sucre.
Nombre de recettes utilisent l’alambic, certaines sont 
codées! Quelques pages concernent le vin.
On y trouve également la formule des ceps confits et des 
truffes à l’huile préparée.
En fin de volume, le second contreplat porte la 
mention J’apartiens a Lafage jeune de Lezat.

Imprimé par Balzac. 
L’exemplaire du docteur Fleury, 
avec une belle aquarelle originale

 41. [MARCO DE SAINT-HILAIRE (Émile)]. 
L’ART DE NE JAMAIS DÉJEUNER CHEZ SOI, et de dîner 
toujours chez les autres ; enseigné en huit leçons, 
indiquant les diverses recettes pour se faire inviter 
tous les jours, toute l’année, toute la vie. Par feu 
M. le chevalier de Mangenville. Précédé d’une 
simple notice sur l’auteur et orné de son portrait. 
Deuxième édition. Paris, Librairie universelle, 
1827, in-12, maroquin violine, dos à nerfs orné, 
roulette et filets dorés encadrant les plats avec 
frondaisons en écoinçon, dentelle intérieure, 
tranches dorées sur témoins, plats de la couv. 
conservés [Reliure de la fin du XIXe siècle, signée 
P. Ruban]. 2.500 €
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140 pp. et portrait de Montaigne en frontispice.
Vicaire VII, 17. Vicaire, Bibliographie gastronomique, 
558. Dans une partie seulement des exemplaires, 
le portrait de l’auteur est remplacé par celui de 
Montaigne. Cette aimable fantaisie, très dans le genre 
d’Émile Marco (1796-1887) et qui se rattache à la 
mode du dandysme littéraire, fait partie des ouvrages 
imprimés par le jeune Balzac entre 1826 et 1828, 
lors de sa pause au regard de la littérature. (Comme 
l’on sait, l’entreprise fut une catastrophe financière et 
Balzac retourna au métier d’écrivain).
Bel exemplaire auquel a été ajoutée une aquarelle 
originale signée E. Van Muyden, représentant un coin 
de tablée vers 1900. Everet Louis von Muyden (1853-
1922), peintre suisse, élève de Gérome à Paris, avait 
illustré les Contes choisis de Champfleury en 1889. La 
reliure est signée Petrus Ruban (1851-1929) qui exerça 
à Paris de 1879 à 1910 et fut, chez les bibliophiles 
élégants, un des relieurs les plus en vogue au tournant 
du XIXe siècle.
Exemplaire du docteur Robert Fleury (1921-2010), 
spécialiste de Pierre Louÿs, avec son ex-libris.

Comptes de cuisine pour la 
Reine Margot au château d’ Usson

 42. [MARGUERITE DE VALOIS] CANILLAC
   (Jean Timoléon de Beaufort-Motboissier, 

marquis de). 
[COMPTES DE CUISINE DE LA ROYNE DE NAVARRE] 
Manuscrit. 4 novembre 1587, 1 f. in-folio (16,5 x 
35,5 cm environ), peau de vélin, légers défauts. 
 1.800 €

Manuscrit à l’encre sépia sur peau de vélin, signé 
Canillac, reprenant les comptes de cuisine pour la 
reine de Navarre au château d’Usson.
Le château, démoli sur ordre de Richelieu, avait été le 
lieu de résidence de surveillée de l’épouse du roi de 
Navarre, futur Henri IV. Marguerite de Valois (1553-
1615), fille d’Henri II et Catherine de Médicis, avait 
été mariée au huguenot Henri de Navarre dans l’espoir 
d’une réconciliation entre catholiques et protestants. 
Cette union allait au contraire déboucher sur la Saint 
Barthélémy et la reprise des guerres de religion. Arrêtée 
sur ordre de son frère Henri III, la reine Margot sera 
détenue jusqu’en 1605 à Usson, sous la garde de 
Canillac. 
Jean Timoléon de Beaufort-Montboissier, marquis 
de Canillac, son geôlier devenu, selon Brantôme, fou 
amoureux d’elle, signe ici le détail des dépenses pour 
la journée du 4 novembre 1587.
Décomposées en panneterie, échansonnerie, cuisine, 
fruiterie et fourrière, elles s’élèvent à 45 écus, 5 sols, et 
10 deniers tournois. Le marchand pourvoyeur fournit 
un bœuf, du saindoux, des œufs, deux moutons, 
treize chapons, des pièces de veau, trois levrauts, trois 
cochons de lait, huit perdrix, etc. « Au pasticier pour 
fruict et ouvrage de four [...] A l’escuier pour son 
fournissement et verdure de ce jour [...] Pour les livrées 
ordonnées en argent, assavoir au mestre d’hostel 
servant xx sols... ».
Précieux document.
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L’édition la plus complète  
d’un livre rare sur le lait,  

le beurre et le fromage

 43. MARTIN (Barthélémy). 
TRAITÉ DU LAIT, du choix qu’on en doit faire, & de la 
manière d’en user (…) Seconde Édition, corrigée 
& augmentée de la Pratique d’Hippocrate dans la 
cure des maladies par l’usage de ce Médicament. 
Paris, Laurent D’Houry, 1706, petit in-8, veau 
fauve, dos à nerfs orné, pièce de titre [Rel. de 
l’époque], galeries de ver au bas du dos, un coin 
épid., large mouill. sur le premier plat. 1.100 €

42

8 ff.n.ch., 215 pp. et 4 ff.n.ch.
Vicaire 571. Cagle 314. Wellcome IV 65. Manquait à 
Oberlé. L’originale a paru en 1684.
L’édition la plus complète de ce traité du lait et de ses 
dérivés, d’intérêt gastronomique et médical : rôle 
des aliments sur la qualité du lait, remarques sur les 
nourrices, fabrication du beurre, les Hollandais et les 
peuples du Nord mangeurs de beurre, le fromage, 
ses vertus, lait caillé en Toscane, manière d’empêcher 
la formation des vers dans le fromage, aliments 
incompatibles avec le lait, etc.
L’auteur est en fait Bernardin Martin, à qui l’on doit une 
fameuse Dissertation sur les dents (1679) : “His name is 
often given as Barthélémy (…) but d’Estrée confirms 
that Bernardin is correct and establishes that Martin 
died in 1703, so that 1706 publication must have been 
posthumous” [Wellcome].
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Un des traités majeurs sur 
le vin au XVIII e siècle

 44. MAUPIN (François). 
EXPÉRIENCES SUR LA BONIFICATION DE TOUS LES VINS, 
tant bons que mauvais, lors de la fermentation; 
ou L’Art de faire le vin, A l’usage de tous les 
Vignobles du Royaume. Avec les Principes les 
plus essentiels sur la maniere de gouverner les 
Vins. Paris, Musier, 1771, in-12, broché, non 
rogné, sous couverture d’attente de papier gris, 
titre manuscrit au dos, mques au dos, pet. tache à 
la p. 25. 3.200 €

174 pp. et 2 ff.n.ch.
Oberlé 933. Manquait à la collection Kilian Fritsch. 
Inconnu de Vicaire. Pas dans Bitting ni Simon. 
Seconde édition, revue et corrigée de l’un des traités 
majeurs sur le vin au XVIIIe siècle. Elle « semble très 
rare » (Oberlé). 
Il s’agit de l’ouvrage le plus fameux de Maupin. Il fut 
traduit en plusieurs langues et même contrefait en 
Suisse.
On ne possède que très peu d’éléments sur la vie de cet 
agronome français dont on sait seulement qu’il fut valet 
de chambre de Marie Leczinska. Il fit des expériences 
à Sèvres et à Belleville pour prouver que l’on pouvait 
faire des vins de qualité dans les environs de Paris.
Il publia cependant entre le début des années 1760 et 
la fin des années 1780, une trentaine d’opuscules sur le 
vin et la culture de la vigne. 
Dans ses Expériences sur la Bonification de tous les 
Vins, c’est d’une part en agronome que Maupin 
envisage le processus de la fabrication du vin. Il 
étudie successivement la fermentation du raisin (avec 
des essais de différentes cuves), la qualité du foulage, 
etc. L’auteur fonde son discours sur ses propres 
expérimentations et apporte ainsi ses observations de 
vinification au jour le jour. 

C’est d’autre part en physiocrate que Maupin 
appréhende « la Fabrique des vins qu’on doit vraiment 
regarder comme la première des Manufactures 
royales », considérant la dimension économique de 
cette production et le lien entre l’amélioration de sa 
qualité (qui préservera désormais le chaland de la 
« colique du Poitou ») et la hausse de la consommation.
« Le Vin est le plus grand, souvent le seul bien d’un grand 
nombre de Citoyens ; c’est la branche la plus étendue & la 
plus fructueuse de notre Commerce avec l’Etranger ; [...] 
une des principales sources des revenus du Roi ; enfin c’est 
la boisson propre & habituelle de la Nation ». 
Bon exemplaire, entièrement non rogné, tel que paru.
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Rare contrefaçon suisse  
de ce traité majeur sur le vin  

au XVIII e siècle
 45. MAUPIN (François). 

L’ART DE FAIRE LE VIN, ou Expériences sur la 
bonification de tous les vins, tant bons que 
mauvais, lors de la fermentation, à l’usage de tous 
les vignobles, avec les principes les plus essentiels 
sur la maniere de gouverner les vins. Nouvelle 
Édition, revue & corrigée. Neuchatel, Favre et 
Comp., 1785, in-12, dérelié, couverture papier 
marbré moderne, non rogné, tranches rouges 
sur témoins, petit travail de ver, trace de mouill. 
marginale pp. 49-64. 1.250 €

viii et 77 pp.
Oberlé 933 pour l’éd. de 1771. Manquait à la collection 
Kilian Fritsch. Inconnu de Vicaire. Pas dans Bitting 
ni Simon. Rare contrefaçon suisse de l’un des traités 
majeurs sur le vin au XVIIIe siècle.
Il s’agit de l’ouvrage le plus fameux de Maupin. Il fut 
traduit en plusieurs langues.
Exemplaire, entièrement non rogné, tel que paru.

Deux textes de Maupin peu communs
 46. MAUPIN (François). 

LES PRINCIPALES BÉVUES DES VIGNERONS, aux 
environs de Paris, et par-tout, ou Avis très-
important à tous les propriétaires des vignes, pour 
servir de suite à la Nouvelle méthode de planter 
& de cultiver la vigne, joint à l’Avis & leçon aux 
laboureurs : à l’usage de tous les pays, vignobles ou 
non vignobles. Paris, Musier, Gobreau, 1782, in-8, 
en feuilles, cousu, non rogné, couverture papier 
marbré moderne, traces d’humidité marginales.
 2.200 €

43 pp., [2] pp. n. ch.
Oberlé, Bachica, 102 (dans un recueil). 
À la suite  : Avis et leçon à tous les laboureurs, 
cultivateurs, &c., ou Théorie d’un nouveau système 
général pour l’administration économique de toutes 
les parties de l’agriculture, & principalement des terres 
labourables, à l’usage de toutes les nations. Paris, 
Musier, Gobreau, 1781,62 pp., [2] pp. n. ch. 
Oberlé, 102. Absent de Simon. Il s’agit en fait d’une 
plaquette publicitaire pour l’ouvrage que Maupin avait 
déjà publié en 1763, sur les vins et en même temps 
pour un ouvrage qu’il vient de publier, sur la Richesse 
des Vignobles. Le dernier feuillet contient un reçu 
imprimé pour la réception de ses ouvrages.

L’exemplaire du duc d’Aiguillon

 47. [MAUPIN (François)]. 
NOUVELLE MÉTHODE DE CULTIVER LA VIGNE 
DANS TOUT LE ROYAUME ; lus économique & plus 
favorable à la perfection du vin que les méthodes 
ordinaires : prouvée par des expériences. Paris, 
Musier fils, 1763, in-12, vélin vert rigide, dos 
lisse, pièce de titre cerise, tranches rouges [Rel. de 
l’époque], défraîchi. 3.800 €

viiij pp., 110 pp., mal chiffrées 100. Inconnu de Vicaire, 
Bitting, Cagle. Oberlé Coll. Kilian Fritsch 99. Édition 
originale, rarissime, du premier livre de l’auteur. 
Il manquait, selon Oberlé, à toutes les collections 
spécialisées sauf  Crahan 370.
Relié avec : DUHAMEL DU MONCEAU (Henri-
Louis). ÉCOLE D’AGRICULTURE. Paris, frères Estienne, 
1759, 180 pp., 1 f.n.ch. de privilège.
INED 1546. Édition originale de l'un des titres 
d’agronomie les moins courants de Duhamel du 
Monceau (1700-1782).
Exemplaire d’Emmanuel-Armand de Vignerot du 
Plessis de Richelieu (1720-1788), duc d’Aiguillon, 
ministre des Affaires étrangères, avec vignette ex-libris 
contrecollée sur les premières gardes (OHR 411-5).
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Trois ouvrages réunis à l’époque

 48. MAUPIN (François). 

NOUVELLE MÉTHODE DE CULTIVER LA VIGNE DANS 
TOUT LE ROYAUME ; Plus économique & plus 
favorable à la perfection du Vin, que la Méthode 
ordinaire : Prouvée par des Expériences. Paris, 

Musier Fils, 1763, in-12, basane fauve marbrée, 
dos à nerfs orné de filets et fleurons dorés, pièce 
de titre rouge, tranches rouges [Rel. de l’époque], 
lég. rest. 3.800 €

viii et 110 pp. (paginées « 100 » par erreur).

Inconnu de Vicaire, Bitting, Cagle. Oberlé Coll. Kilian 

Fritsch 99. Édition originale, rarissime, du premier 

livre de l’auteur.

Il manquait, selon Oberlé, à toutes les collections 

spécialisées sauf  Crahan 370.

Relié avec :

- [TIPHAIGNE DE LA ROCHE (Ch.-Fr.)]. 

OBSERVATIONS PHYSIQUES SUR L’AGRICULTURE, LES 

PLANTES, LES MINÉRAUX ET LES VÉGÉTAUX. La Haye et 

Paris, Delalain, 1765. 5 ff.n.ch. et 120 pp. Barbier III, 

610. Curieux ouvrage où l’on s’interroge sur les 

possibilités de faire fructifier la vigne en Normandie 

« ou autres pays qui ne donnent point de vin, ou en 

donne un sans qualité ». La seconde question abordée 

est « Pourquoi les plantes ne seraient-elles pas de 

véritables animaux ? ».

- [MAUPIN]. LA RÉDUCTION ÉCONOMIQUE OU 

L’AMÉLIORATION DES TERRES PAR L’ÉCONOMIE PAR M.***. 

Ibid., id., 1767. 6 ff.n.ch. et 155 pp. Barbier IV, 117. 

Feuillet blanc avec les titres manuscrits en tête de ce 

volume réunissant trois ouvrages rares.

La seconde édition augmentée,  
avec la signature de Menon

 49. [MENON]. 
LA CUISINIÈRE BOURGEOISE. Suivie de l’office à 
l’usage de tous ceux qui se mêlent de dépenses 
de Maisons. Nouvelle Édition corrigée & 
considérablement augmentée, à laquelle l’on a 
joint la maniere de dissequer, connoître & servir 
toutes sortes de Viandes. Paris, Guillyn, 1748, 
in-12, demi-veau fauve, dos orné, pièce de titre 
[Rel. mod.], traces d’encre à l’errata et au recto 
de la dernière garde blanche, ex-libris manuscrits 
anciens sur le titre. 1.200 €
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Titre, pp. [iii] à vi, 1 f.n.ch., 449 pp., 1 f.n.ch. pour le 
privilège et l’errata. La pag. saute sans lacune de 360 
à 389.
Voir Vicaire 589 pour l’édition originale de 1746. Petit-
Laurent, « Bibliographie de Menon », p. [29]. Manquait 
à Oberlé (« Fastes »). Seconde édition augmentée, fort 
rare.
Un des très grands classiques de la gastronomie 
française. Menon a donné « un livre de recettes 
pratiques, faciles à exécuter », poursuivant en cela 
« l’effort de simplification amorcé par Nicolas de 
Bonnefons au XVIIe siècle ». Cf. Oberlé, p. 91.
Très bon exemplaire comportant, au bas de la page 1, la 
signature de Menon.

Un des plus rares traités de Menon

 50. [MENON]. 
LA SCIENCE DU MAÎTRE D’HÔTEL CUISINIER, avec des 
observations sur la connoissance & propriétés 
des alimens. Paris, Paulus-du-Mesnil, 1749, fort 
volume in-12, veau fauve marbré, dos à nerfs 
cloisonné et fleuronné, pièce de titre cerise, 
tranches rouges [Rel. de l’époque], restaurations 
aux coins et charnières. 2.000 €

2 ff.n.ch. (faux-titre & titre), xcvj-552 pp., 4 ff.n.ch. 
(table et privilège), signature autographe de Menon en 
bas du feuillet A, comme annoncé page xxxij.
Vicaire, Bibliographie gastronomique, 590. Absent de 
Oberlé, comme de Bitting. Édition originale peu 
courante de ce manuel pratique qui sera réédité en 1768, 
1776 et encore 1789 ; il a été complété ultérieurement 
par le titre La Science du maître d’hôtel confiseur (1768).
Ex-libris manuscrit d’un certain Bonnet.

Déjà la promotion du  
« made in France » ...

 51. MEUNIER (Charles). 
ÉTUDES SUR LE LINGE DE TABLE. Paris, L. Tinterlin, 
1863, in-16, demi-basane havane, dos lisse orné 
de filets dorés, tranches mouchetées [Rel. de 
l’époque]. 680 €

Un seul exemplaire au CCF (BnF).
Unique édition sous forme de livre (le contenu en 
était déjà cependant paru dans les livraisons de 1862 
de l’Avenir commercial). L’ouvrage, qui n’est cité dans 
aucune des bibliographies spécialisées dans l’art de 
la table, a été publié à l’occasion de l’Exposition des 
arts industriels, et cherche à démontrer la supériorité 
de la fabrication française sur celle des autres nations 
européennes.
Relié à la suite : COMPTOIR SPÉCIAL DE CHEMISES SUR 
MESURE. TARIF. Lille, L. Danel, s.d., 16 pp., une planche 
dépliante.
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Imprimé à la Martinique

 52. [NOLLET (E.)]. 
CULTURES SECONDAIRES. Saint-Pierre de la 
Martinique, Imprimerie des colonies, 1890, in-12, 
en feuilles, cousu. 780 €

47 pp.
Aucun exemplaire au CCF. Rarissime brochure 
rédigée par un ingénieur agronome. Les pp. 27-47 sont 
occupées par une intéressante Notice pour la culture et 
la préparation du cacao à la Martinique.

Une superbe aquarelle de fruit 
du XVIII e siècle

 53. [PAPAYE]. 
DECANDR. CARICA PAPAYA. S.l., s.d. [seconde moitié 
du XVIIIe siècle], planche aquarellée in-folio 
(39 x 24 cm), en feuille, sous passe-partout, verre 
et baguettes de bois (54 x 40 cm). 8.500 €

Belle aquarelle représentant un papayer avec sa feuille 
et son fruit, sujet rarissime pour cette époque.

Un bel exemplaire 
en brochage dominoté

 54. PARMENTIER (Antoine-Augustin). 
MANIÈRE DE FAIRE LE PAIN DE POMMES DE TERRE, 
SANS MÉLANGE DE FARINE. Par M. Parmentier, 
Pensionnaire de l’Hôtel des Invalides, Censeur 
Royal, Membre du Collège de Pharmacie de Paris, 
de l’Académie des Sciences de Rouen & de celle 
de Lyon, Démonstrateur d’Histoire Naturelle. 
Paris, De l’Imprimerie Royale, 1779, pet. in-8 
(12,1 x 19 cm), broché, couv. muette de l’époque 
papier dominoté étoilé or, dans un étui-chemise 
moderne de papier marbré rose, p. de titre vert 
foncé. 3.000 €

1 f.n.ch., pp. [3] à 55 et 4 pp. (catalogue).
Vicaire 656. Wheaton and Kelly 4651. Cagle A Matter 
of taste 372. Manque à Oberlé.
Édition originale.
Avec le catalogue de Monory, libraire du prince de 
Condé.

Examen chymique des pommes de terre, premier ouvrage 
de Parmentier sur le sujet, était paru six ans plus tôt, en 
1773, la même année que le mémoire sur Les végétaux 
qui pourraient suppléer en temps de disette… envoyé à 
l’Académie des sciences de Besançon. 
Rare, surtout en cette condition.
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Titre, xvj-599 pp., une planche dépliante.
Édition originale. Balland 22. Vicaire 657. Horn 315. 
Oberlé Fastes, 693-694. Muratori-Philip 343.
« En 1771, l’Académie de Besançon avait proposé, 
pour sujet de son prix, l’indication des substances 
alimentaires qui pourraient atténuer les calamités 
d’une disette. Parmentier donna un Mémoire qui fut 
couronné et dans lequel il établissait qu’il était facile 
d’extraire de l’amidon d’un grand nombre de plantes, 
un principe nutritif  plus ou moins abondant. Entre-
temps il porta, comme on sait, toute son attention 
sur la propagation des pommes de terre. En 1781, il 
se pencha à nouveau sur son mémoire de Besançon, 
le développa considérablement pour donner cet 
important ouvrage qui contient de nombreux chapitres 
sur la pomme de terre : pain de pommes de terre, 
levain, pâte, gruau, salep et sagou de pommes de 
terre. - La grande planche gravée montre le moulin-
râpe, le coffre à pommes de terre, des épuratoires… 
Nombreuses recettes de pommes de terre et de plantes 
sauvages ».

Promotion de la pomme de terre

 55. PARMENTIER (Antoine-Augustin). 
RECHERCHES SUR LES VÉGÉTAUX NOURRISSANS, qui, 
dans les temps de disette, peuvent remplacer 
les alimens ordinaires. Avec de nouvelles 
observations sur la culture des pommes de terre. 
Paris, Imprimerie Royale, 1781, in-8, veau fauve 
marbré, dos à nerfs cloisonné et fleuronné, pièce 
de titre, encadrement de simple filet à froid sur 
les plats, simple filet doré sur les coupes, tranches 
mouchetées de bleu [Rel. de l’époque], dos un peu 
frotté. 2.300 €

La découverte de la pasteurisation
 56. PASTEUR (Louis). 

ÉTUDES SUR LE VIN, ses maladies, causes qui 
les provoquent. Procédés nouveaux pour le 
conserver et pour le vieillir. Deuxième édition, 
revue et augmentée. Avec 32 planches imprimées 
en couleurs et 25 gravures dans le texte. Paris, 
F. Savy, 1873, in-8, demi-chagrin cerise à coins, 
dos à nerfs orné de filets et fleurons dorés, tête 
dorée [Rel. de l’époque], coins émoussés. 1.500 €

[4], iv et 344 pp., illustrations en noir dans le texte et 32 
planches hors texte de cultures de bactéries, d’après les 
dessins faits d’après nature par P. Lackerbauer.
Bitting 358. Simon, 23. Oberlé, Fastes, 986. Garrison 
Morton, 2479. Seconde édition (la première en 1866) 
comprenant d’importantes additions. L’ouvrage 
répond à une demande officielle de Napoléon III : 
devant l’importance des maladies microbiennes 
affectant les vins français, et leurs conséquences 
négatives sur le commerce, l’Empereur demanda 
à Pasteur, déjà reconnu comme spécialiste de la 
fermentation, d’y trouver un remède. 
Bon exemplaire.

Bel exemplaire d’une publication rare 
de la Compagnie française  

des chocolats et des thés
 57. PELLETIER (Eugène et Auguste). 

LE THÉ ET LE CHOCOLAT DANS L’ALIMENTATION 
PUBLIQUE. Paris, Compagnie française des chocolats 
et des thés, et Dubuisson, 1861, in-8, chagrin 
havane, dos à nerfs orné de filets dorés et à froid, 
filets à froid et doré encadrant les plats, dentelle 
intérieure, tranches dorées, doublures et gardes de 
papier moiré ivoire [Rel. de l’époque], rousseurs.
 Vendu
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150 pp.
Vicaire, p. 672. Bitting, p. 363. Mueller (Kaffee) 165. 
Unique édition, tirage au format in-8, de cet opuscule 
qui apparaît comme intermédiaire entre la propagande 
commerciale et l’information érudite. Il est une 
émanation de la Compagnie française des chocolats et des 
thés, héritière du Comptoir des thés et chocolats d’Henri 
Duthu, fondé en 1770 à Paris, puis repris par les 
Pelletier, dont nos deux auteurs sont les descendants. 
Il s’agit de la plus ancienne entreprise industrielle de 
chocolaterie en France.
Exemplaire portant le chiffre G couronné à la fois dans 
les entre-nerfs et au centre des plats.

Un précurseur de la « nouvelle cuisine »
Recettes pour gourmets et épicuriens

 58. PLATINE (Baptiste Platine de Cremonne). 
DE L’HONNESTE VOLUPTÉ, livre necessaire à 
la vie humaine, pour observer bonne santé, 
Diligemment reveu & corrigé comme est fait 
mention à la page suyvante. Lyon, Benoist Rigaud, 
1571, in-12, vélin blanc à recouvrements, dos lisse 
[Rel. vers 1840], lég. défauts intérieurs. 9.500 €

667 pp.
Vicaire 695-696. Cette édition ne fi gure ni chez Adams, 
ni chez Oberlé. Rare édition lyonnaise du premier 
traité de cuisine imprimé des temps modernes. 
On lit au verso de la dernière page : « À Lyon, de 
l’Imprimerie de François Durelle 1571 ».
L’ouvrage de Platine avait été traduit en français dès 
1505 par Didier Christol, prieur de Saint-Maurice, près 
de Montpellier et c’est en France que ce titre a connu 
sa plus grande diffusion.
Divisé en dix livres, il traite des fruits, des épices, des 
vertus des légumes et des herbes à faire potage, des 
poissons, des oyseaux à manger, des œufs, des fritailles 
et boignettes, des condiments vulgairement appelés 
sauces, etc, sans oublier les préceptes d’hygiène et tout 
ce qui concourt au plaisir: une belle table (devant le 
feu en hyvere, dehors à la belle saison), fl eurs, fruits, 
nappes et serviettes blanches, bassins, aiguières et 
escuelles bien nettes...
Bartholomeo de Sacchi Platina, né en 1421 à Piadena 
près de Crémone, signalé au Pape comme appartenant 
à un groupe de libertins irreligieux, après plusieurs 
séjours en prison pour divers actes de rébellion termina 
fi nalement sa vie comme bibliothécaire à la Vaticane. 
On lui doit plusieurs ouvrages fort érudits dont une 
vie des papes, mais son ouvrage majeur, paru d’abord à 
Rome en 1473, reste Opusculum de obsoniis, ac Honesta 
Voluptate.
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Souvent réimprimé au XVe et au XVIe siècles sous 
des titres différents, le livre de Platine connaîtra une 
diffusion internationale et sera traduit en plusieurs 
langues. Grâce à cela, il va renouveler la cuisine 
européenne en l’italianisant. Le souci primordial qui 
doit guider, selon lui, les cuisiniers est de distribuer 
de la joie, de la santé et du bien-être. Il se réclame 
d’Épicure, de Columelle et d’Apicius.
Si on retrouve chez lui les sauces au vin de la cuisine 
du Moyen Âge, il est plus réservé sur l’usage des 
condiments. Pour relever ses plats, plutôt que d’en 
noyer le goût avec les fortes épices alors en usage, il 
se contente ici d’un peu de jus de citron ou d’orange, 
là d’une pincée de gingembre et de cinnamone. Il 
préconise les grillades, vante les légumes, et énumère 
quinze sortes de salades (Oberlé Fastes de Bacchus et 
Comus p. 48).

Le plus ancien ouvrage en français 
sur le cacao

 59. [QUÉLUS (D.)]. 
HISTOIRE NATURELLE DU CACAO ET DU SUCRE ; 
divisée en deux traitez, qui contiennent plusieurs 
faits nouveaux, & beaucoup d’observations 
également curieuses & utiles. Seconde édition 
revüe & corrigée par l’auteur. Amsterdam, Chez 
Henri Strik, 1720, in-12, vélin ivoire, dos lisse 
avec titre manuscrit, tranches jaspées [Rel. 
ancienne], petite déchirure à la première planche, 
jaunie. 2.200 €

12 ff.n.ch., 228 pp. et 6 planches gravées dépliantes. 
Barbier (II, 818) donne pour auteur à ce traité D. Quélus 
ou de Chélus, corrigé par l’éditeur scientifique Nicolas 
Mahudel. Mueller (Bibliographie des Kakao p. 13) classe 
l’ouvrage à Cailus, Ingénieur Royal des Isles francoises. 
Seconde édition de cet ouvrage, le plus ancien sur le 
cacao.
L’auteur avait passé quinze ans dans les Antilles 
françaises.
Rare.

 60. RAVEL (Martin). 
CULTURE DE LA TRUFFE. Paris, Imprimé pour 
l’auteur, Impr. de Remquet, 1857, in-8, demi-
basane verte moderne, dos lisse muet, plats de la 
couv. conservés, qqs piqûres minimes. 580 €

32 pp.
Volbracht Myko Libri 1717. L’auteur était négociant en 
truffes noires à Montagnac (près Riez), Basses-Alpes.
Rare.
Bon exemplaire.
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L’art de faire les tonneaux 
pour le champagne

 61. REIMS - TONNELIERS (Tonneliers). 
STATUTS ET REGLEMENT, DONNEZ & OCTROYER PAR 
LE ROY NOTRE SIRE, AUX MAITRES TONNELIERS DE LA 
VILLE & FAUXBOURGS DE REIMS. Au mois de Mars 
1606 & vérifié en Parlement, le quatrième Aoust 
en suivant. A Reims, Chez François Jeunehomme, 
1736, [pour 1738], pet. in-8 de 54 pp. et 1 f. 
blanc, demi-veau marbré [Rel. moderne]. 
 1.650 €

Pièce d’une grande rareté non citée par Vicaire et qui 
manquait à L. Techener. 
Très bon exemplaire.

 62. ROALDES (François). 
DISCOURS DE LA VIGNE Publié, avec divers autres 
documents inédits, par Philippe Tamizey de 
Larroque. Bordeaux, Imprimerie G. Gounouilhou, 
1886, in-8, cartonnage de l’époque, demi-toile 
verte, dos lisse, habilement restauré. 850 €

107 pp.
Absent de Vicaire, Bitting, Oberlé. Extrait des Actes de 
l’Académie des sciences, belles-lettres et arts de Bordeaux, 
2e fascicule, 1885, au tirage limité à 120 exemplaires. 
Première édition de cet opuscule de François Roaldès 
(1519-1589), docteur régent de l’Université de Cahors, 
retrouvé au XIXe siècle par son lointain descendant 
l’abbé Antonin de Roaldès, et qui constitue un des 
très rares traités de la vigne à avoir été composés au 
XVIe siècle. L’auteur, estimé en son temps à la hauteur 
de Cujas, sombra dans l’oubli tout simplement parce 
qu’il ne fit rien publier de ses nombreux travaux en 
divers genres, tous restés à l’état de manuscrits en-
dehors de trois plaquettes.

 63. [STAGLIENO (Paolo Francesco)]. 
ISTRUZIONE INTORNO AL MEGLIOR MODO DI FARE E 
CONSERVARE I VINI IN PIEMONTE. Seconda edizione 
dedicata ai proprietarii di vigne. Turin, Giuseppe 
Pomba, 1837, in-8, broché, couverture imprimée.
 1.350 €

92 pp., 2 planches gravées au trait.
Un seul exemplaire au CCF (BnF). La première édition 
était parue en 1835 à l’adresse de Varallo. Paolo 
Francesco Staglieno, issu d’une vieille famille gênoise, 
était ami de Cavour, gouverneur du fort de Bard (Val 
d’Aoste), général de Charles-Albert et enfin député 
au Parlement subalpin de 1848. Dans sa propriété 
de Verduno (province de Cuneo), il mena dans le 
domaine royal de Pollenza les premières expériences 
sur la vinification et la production du cru typiquement 
piémontais qu’est le barolo.

La gastronomie anglaise à l’honneur

 64. SUZANNE (Alfred). 
LA CUISINE ANGLAISE ET LA PÂTISSERIE. Traité de 
l’alimentation en Angleterre au point de vue 
pratique, théorique, anecdotique et descriptif. 
Illustré de nombreux dessins par Gérard Tantet 
& Froment. Paris, A l’Art Culinaire, Dupont [et] 
chez l’Auteur ; Londres, Librairie française, 1894, 
in-8, demi-chagrin rouge, dos à nerfs, titre or, 
couv. impr. cons. (salie), tête dorée [Rel. mod.].
 480 €

2 ff.n.ch., 455 pp., 5 ff.n.ch. d’annonce, 1 f.n.ch. pour 
l’achevé d’imprimer, vignettes en noir dans le texte.
Non cité par Bitting, Oberlé (« Fastes »), Cagle, Simon 
BG, Maggs, Schraemli. Édition originale.
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Ouvrage peu commun, publié en pleine anglomanie. 
Faut-il citer encore le curry de poulet à l’indienne, le 
faisan grillé à la diable, le lapin braisé aux câpres et tant 
d’autres mets savoureux dont la seule nomenclature 
fait perler une larme au coin des lèvres ? La cuisine a 
fait un pas immense en Angleterre depuis une trentaine 
d’années, et aujourd’hui nous avons à Londres des 
cuisiniers anglais qui peuvent rivaliser de talent avec 
nos meilleurs chefs français » [Extrait de la préface].
Très bon exemplaire.

La récolte et la fabrication du thé  
en Chine au XVIII e siècle

 65. THÉ. 
SUITE DE 14 AQUARELLES REPRÉSENTANT LA CULTURE 
ET LE TRAVAIL DU THÉ EN CHINE. [Chine, deuxième 
moitié du XVIIIe s.], 14 dessins à l’aquarelle 
(env. 25 x 21,5 cm), disposés deux à deux sur 7 
feuilles de papier montées sous marie-louise et 
numérotées à l’encre (1, 2, 3, 4, 6, 8 et 9), protégés 
dans une boîte moderne gr. in-4, oblong, en toile 
verte, plats en altuglas, titre doré au dos. 25.000 €

Très beaux dessins, certainement exécutés par des 
Européens en Chine vers 1750-1800, montrant les 
différentes phases de la culture et du travail du thé, 
depuis la culture du théier jusqu’au transport par voie 
d’eau des corbeilles contenant les boîtes de thé, en 
passant par la cueillette des feuilles, leur torréfaction, 
leur roulage, la confection des boîtes à thé, le foulage 
du mélange de « thé boui » dans des paniers de bambou, 
etc.
Toutes ces scènes se déroulent dans des paysages 
campagnards chinois typiques, avec des rochers 
abrupts, des ruisseaux, des cascades.

 66. [TRUFFES]. 
RAPPORTS SUR LES TRUFFIÈRES ARTIFICIELLES DE 
M. ROUSSEAU Précédés d’une introduction 
Par M. Loubet…. Carpentras, Imprimerie de 
E. Rolland, 1866, in-8 de xv et 59 pp., percaline 
bleue, double encadrement à froid, fers dorés 
rocaille aux angles, dos long orné de fers dorés 
aldins, tranches dorées [Rel. de l’époque]. 1.000 €

Édition originale.
Louise Béate Augustine Friedel était la veuve d’un 
célèbre confiseur de la fin du XVIIIe siècle qui exerçait 
à Berlin : P.J. Friedel. La première édition du Petit 
Cuisinier habile avait été publiée à Nîmes en 1814.
Rare.
Plaquette très rare, inconnue de Schliemann et des 
bibliographies spécialisées. Un seul autre exemplaire 
en est connu, à la Harvard University Library.
Ces mémoires sont favorables à l’initiative d’Auguste 
Rousseau, un négociant de Carpentras, de cultiver des 
chênes truffiers, « c’est-à-dire plantés expressément 
pour produire des truffes ».

Un bon exemplaire, tel que paru

 67. UTRECHT-FRIEDEL (Mme L.-B.-A.)]. 
LA PETITE CUISINIÈRE HABILE OU L’ART D’APPRÊTER 
LES ALIMENS AVEC DÉLICATESSE ET ÉCONOMIE ; Suivi 
d’un Traité sur les Confitures et sur la Conservation 
des Fruits et Légumes les plus estimés. Par 
Madame Fr..... Auteur du Confiseur royal, de l’Art 
du Liquoriste dévoilé aux Gourmands, et d’autres 
Ouvrages d’Économie domestique. Nouvelle 
édition, corrigée et augmentée. Paris, Friedel et 
Gasc, 1820, in-12, broché, couverture muette 
papier vert foncé, étiquette de titre imprimée au 
dos, non rogné. 350 €
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144 pp.
Barbier III, 853-854 (pour l’éd. de 1821). Vicaire 
Gastronomie 852-853 (qui ne signale que l’éd. de 1821 
et les éditions ultérieures).
Placé sous l’épigraphe : « Chassons à jamais de nos 
tables Ces plats savamment détestables, Enfans du luxe 
et de l’orgueil, Qui, fort agréables à l’œil, À l’estomac 
insupportables, Nous acheminent au cercueil par 
des coliques honorables », l’ouvrage se pique d’une 
simplicité de bon aloi. Il égrène une sélection de 
recettes raffinées pour des plats simples, de viandes 
et volailles, poissons, œufs, crèmes, laitage et légumes, 
tourtes et pâtisseries. 

Deux plaquettes rares 
sur la culture du vanillier  

à la Réunion

 68. [VANILLE] FOCARD (Volsy). 
NOTICE SUR L’INTRODUCTION ET LA FÉCONDATION 
DU VANILLIER À L’ÎLE BOURBON. Saint-Denis 
(Réunion), Imp. lithographique et typographique de 
A. Roussin, [1862], in-8, br., cartonnage de la fin 
du XIXe siècle, couv. factices, petite mouillure en 
tête, qqs rouss. 1.350 €

Pp. [223] à 235, 1 f. bl., 8 pp.
Manque à la Bn. Ryckebusch, 3209. Très rare.
Extrait du Bulletin de la Société des sciences et arts de l’Ile 
de la Réunion, avec le premier plat de couv. imprimé du 
tirage de 1863.
Joint :
FLORIS (David de). Notice sur la culture du vanillier. 
La fécondation des fleurs et la préparation de la vanille. 
Paris, Simon Raçon et Comp., [1860].
Manque à la Bn. Cette édition inconnue de 
Ryckebusch (éo 3205). Journal général de l’imprimerie 
et de la librairie, 1860, n° 1021. Rare.
Extrait des Annales de l’agriculture des colonies.

68
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Une plaquette imprimée 
en Lombardie

 69.  [VIN]. BASSI (Agostino). 
NUOVA MANIERA DI FABBRICARE IL VINO a tino 
coperto senza l’uso di acuna macchina. Lodi, Gio. 
Battista Orcesi, 1824, petit in-4 (14 x 21,3 cm), 
broché, couverture muette, papier vermiculé vert.
 1.850 €

46 pp. et 1 f.n.ch.
Manquait à la collection Kilian Fritsch. Rare.
Quelques annotations manuscrites marginales au 
crayon noir.

 70. [VINS]. 
[CATALOGUE DE LA TOUR D’ARGENT]. S.l. [Paris], 
s.d. [vers 1930], in-8, broché. 480 €

11 ff.n.ch. sur papier fort, onglets thématiques.
Donne les prix des vins et liqueurs proposés par 
le restaurant La Tour d’Argent, selon sept classes : 
1. Bourgogne rouges. - 2. Bourgogne blancs. - 3. 
Bordeaux rouges. - 4. Bordeaux blancs. - 5. Vins 
de France divers et étrangers. - 6. Vins de liqueur. 
Champagne. - 7. Chartreuse. Spiritueux.
Le restaurant n’a pas l’ancienneté fabuleuse qu’il 
s’attribue généreusement sur ses plaquettes de 
présentation, et il ne remonte guère au-delà de 1860, 
mais sa cave était et demeure l'une des plus importantes 
de Paris.

70
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Supplément
Un grand classique

 71. GUÉGAN (Bertrand). 
LA FLEUR DE LA CUISINE FRANÇAISE. Paris, Éditions 
de la Sirène, 1920-21, 3 vol. in-8, toile à petits 
carreaux de l’époque, pièces de titre blanches aux 
dos et sur les plats. 750 €

1) XII, 374 pp., 1 f.n.ch. - 2) XXXII, 278 pp. - 3) 279 
à 579 pp., 1 f.n.ch.
Édition originale. Vol. I : la cuisine du XIIIe au 
XIXe siècle ; vol. II et III : la cuisine moderne.
Illustrations en noir dans le texte.

Il n’y a pas que des salades
à Nice…

72. HEYRAUD (H.). 
LA CUISINE À NICE. Cours de cuisine en usage à 
l’École Hôtelière de Nice et du Littoral. Nice, 
Imprimerie-Librairie-Papeterie Léo Barma, [vers 
1910], fort in-8, toile verte, dos muet, tr. mouch. 
[Rel. de l’époque], cachet sur le titre, signature 
manuscrite p. [11], notes manuscrites à l’encre 
dans la marge ext. de trois pages. 530 €

4 ff.n.ch., pp. [11] à 649, 2 ff.n.ch. d’annonces et 1 f. 
blanc, 1 fi g. et qqs annonces dans le texte.
Voir Bitting p. 226 pour un exemplaire de la troisième 
édition. Seconde édition, très augmentée : elle comporte 
près de 200 pp. de plus que la première, alors que la 
troisième (voir Bitting) comporte le même nombre de 
page que la seconde.

71
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Les cris de Hambourg  
coloriés à l’époque

 73.  SUHR (Christoph). 
HAMBURGISCHE TRACHTEN - COSTUMES DE 
HAMBOURG gezeichnet und gestochen von  
C. Suhr, Professor der königlichen Akademie der 
Künste in Berlin - dessinés et gravés par G. Suhr, 
professeur de l’Académie royale de Berlin. S.l. 
(Hamburg), 1808, petit in-folio, demi-veau brun, 
filet doré encadrant les plats, tranches dorées 
[Rel. de l’époque], dos restauré, lég. manque en coin 
aux 3 premiers ff., pet. rest. dans la marge pl. 10.
 13.500 €

Colas 2831. Hiler 823.
Titre, table et 36 planches hors texte gravées et coloriées à 
l’époque. Les planches portent le cachet de Suhr frappé 
à sec dans la marge inférieure. Le titre et la table sont 
en allemand et en français.
Excellent exemplaire de cette « belle suite très rare » 
(Colas). 
Nombre de petits métiers y sont représentés avec 
grâce et vigueur : servantes, cuisinières, habitants 
du Vierland vendeurs de fleurs et de fruits, vendeur 
de lait, échantillonneur de sucre, garçons raffineurs 
et brasseurs, portefaix, chantre avec ses écoliers, 
procession d’orphelins, pêcheurs et poissardes, 
vendeurs de craquelins du Holstein, course en traîneau 
sur l’Elbe, etc.

Intérieur.indd   37 25/05/2016   09:09



38

Rarissime projet de catalogue de traiteur 
avec recettes multiples commentaires et prix
74.  [CATALOGUE DE TRAITEUR - MANUSCRIT].

CATALOGUE DE LA MAISON DU PUITS CERTAIN  
40 bis rue Saint Jacques. Manuscrit. [Vers 1900], 
grand in-12, cousu, tache d’encre, manque au  
1er f. et qqs ff. détachés. 1.850 €

60 pp.
Rare projet manuscrit de catalogue publicitaire 
pour le Traiteur au Puits Certain, présentant les 
diverses prestations offertes par la maison ainsi que 
les usages en vigueur lors des cérémonies. Pour les 
mariages par exemple : « la mode est aujourd’hui de 
servir un lunch... la mariée enlève son voile, les dames 
gardent leur chapeau », etc. 
Menus, plats, gâteaux, sauces et entremets, liqueurs et 
vins sont proposés avec leurs prix. Certaines recettes 
sont détaillées, certaines utilisant la truffe. On notera 
l’inspiration russe dans la composition de quelques 
menus. 
Les prix indiqués pour toutes sortes de réceptions, 
de 20 à 70 personnes, et détaillés pour de nombreux 
produits, rendent ce document précieux pour l’histoire 
du quotidien.
On joint 3 ff. volants de recettes manuscrites.

75.  [CAVIAR] FARID-PAK (F.). 
SOCIÉTÉ ANONYME DES PÊCHERIES IRANIENNES. 
Téhéran, Bank Melli Iran Press, [Vers 1958], in-8 
oblong, broché, couverture illustrée. 380 € 

10 pp. et 4 planches en couleurs hors texte.
Rare plaquette sur les poissons à caviar pêchés au Sud 
de la mer Caspienne, rédigée par le chef  de la station 
d’ichtyologie et chef  d’exploitation de la société. 
Un bref  historique en introduction rappelle la longue 
implication russe, avec la famille Liazonov, dans 
cette exploitation. La description des poissons (avec 
leur valeur nutritive), les ventes, (caviar, esturgeons, 
poissons) et autres données sont accompagnées 
d’illustrations en couleurs.
Exemplaire à l’état neuf.

76.  [TRAITEUR]. 
CATALOGUE DE CUISINE - GLACES PÂTISSERIE & 
PETITS FOURS. MSON CH. BÉGENNE 31, rue Victor 
Hugo Levallois-Perret. Grand assortiment de 
boîtes pour cadeaux. Dîner de Commande pour 
la Ville. S.l.n.d., [vers 1900], in-12 (11 x 18 cm), 
brochure dépliante à 3 volets. 280 €

6 pp. 
Document publicitaire, destiné à être envoyer, 
comme le suggère le blanc laissé pour le nom du 
destinataire.
Il détaille tous les plats susceptibles d’être commandés : 
potages, clairs ou liés, hors-d’œuvre froids ou chauds, 
relevés de poisson, entrées de volaille ou gibier, petits 
fours et entremets, où l’on notera, parmi les classiques, 
le Divorçons et le Froufrou.
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Le caviar de Russie
puis à Paris dans l’atelier de François Boucher.
Parti en Russie en 1758, il avait, grâce à la 
recommandation du maréchal de Belle-Isle, pris part à 
la décoration des plafonds du Palais d’Hiver de Saint-
Pétersbourg, alors en construction. Ayant sillonné la 
Russie durant les cinq années que dura son séjour, il 
en rapporta une impressionnante collection d’études 
et de dessins pris sur le vif. Ce riche matériau lui 
permit, à son retour à Paris, de réaliser toute une série 
d’œuvres sur ce thème. Le Prince présenta ainsi au 
Salon de 1765 pas moins de quinze toiles représentant 
des scènes tirées de la vie russe. Son Baptême russe, 
aujourd’hui au Louvre, avait alors soulevé l’admiration 
de Diderot. Nommé Académicien, il n’en demeura 
pas moins attaché au thème russe dont il avait lancé la 
mode en France. Son Paysage russe avec pêcheurs de 1775 
est aujourd’hui au Musée Pouchkine. Il a également 
fourni des illustrations pour le fameux Voyage en Sibérie 
de Chappe d’Hauteroche.

77.  LE PRINCE (Jean-Baptiste).
MARCHANDS DE CAVIAR ET DE POISSON VIVANT. 
RUSSIE. Dessin original. Plume et encre noir, 
lavis brun. Signé et daté en bas à droite : « J.B. 
Leprince 1765 ». 16,1 x 22,2 cm, marie-louise et 
encadrement bois doré. 12.500 €

Belle scène de genre montrant deux marchands 
ambulants de caviar et un marchand de poisson 
vivant, en train de faire l’article à une jeune femme sur 
le pas de sa porte, un enfant dans les bras.
Cette scène a été utilisée dans l’une des suites de 
gravures réalisés par l’artiste, Suite des Divers Cris des 
Marchands de Russie (dédiée à Boucher), sous le titre 
Les Marchands de Poisson Vivant et les Marchands d’Œufs 
d’Esturgeon. 
Jean-Baptiste Le Prince (1734-1781), peintre et graveur 
né à Metz, avait tout d’abord étudié dans sa ville natale, 
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78.  POTEL & CHABOT.
LISTE DES PRINCIPAUX METS pouvant voyager dans 
de bonnes conditions ou être servis à Paris. 
Sceaux, Charaire, [1897], grand in-12, broché, seul 
le second plat de la couverture a été conservé.

 480 €
68 pp.
Catalogue détaillé des mets et services proposés par la 
célèbre maison fondée en 1829 et alors sise Chevet du 
Palais-Royal.
Annotations manuscrites donnant une indication sur les 
prix pratiqués.
Plusieurs pages en fin de catalogue sont consacrées 
aux repas donnés aux Marins russes et lors du premier 
voyage du jeune tsar Nicolas II et de son épouse 
Alexandra, Empereur et l’Impératrice de Russie.

 79. [CATALOGUE - PÂTISSIER TRAITEUR]. 
MAISON GOUDEMANT. RODOT, SUCCR 9, boulevard 
St-Michel. Pâtisserie - Glaces. Dînets, Lunchs, 
Soirées, Confiserie. Tours, Typ. et Lith. A. Barbot, 
[vers 1900], in-12 (10 x 16,5 cm environ), broché, 
couv. verte illustrée, petits défauts à la couv. 
 180 €

24 pp. 
Catalogue publicitaire à prix marqués énumérant les 
différentes spécialités de la maison qui « se recommande 
par son exactitude et les soins apportés dans son travail 
pour la Pâtisserie, la Cuisine et les Glaces ». Grand 
choix. La maison livre en province.

 80. [CATALOGUE - PÂTISSIER TRAITEUR].
PÂTISSERIE AUX DÉLICES 39, avenue de Villers. Rue 
Fortuny, 48 - Paris. Glaces. Cuisine. Confiserie. 
Luncsh, Dîners, Soirées. Paris, Daubourg Frères, 
[vers 1900], in-12 (10,5 x 13,5 cm environ), 
broché, couv. crème illustrée. 200 €

24 pp. 
Catalogue publicitaire à prix marqués énumérant 
les différentes spécialités proposées par la maison : 
consommés clairs, potages liés, hors-d’oeuvre chauds 
et froids, « relevés » (poissons et crustacés), entrées de 
boucherie et volaille, etc. Les douceurs sont en bonne 
place: avec nombreuses spécialités de glaces, gâteaux et 
petits fours.
Devis d’un lunch pour 200 personnes de cette maison 
qui se charge de fournir les Maîtres d’Hôtel.

 81. [CHAMPIGNONS - CATALOGUE DE  
  RECETTES PUBLICITAIRES].

« ROYAL CHAMPIGNON ». PARIS-PANTIN. Quelques 
recettes par J. Bigeon. S.l.n.d., [vers 1900], in-12 
(8,5 x 13,5 cm), broché, couv. illustrée. 200 €

31 pp. 
Document publicitaire destiné à vanter les conserves 
« Royal champignon », disponibles en 4 tailles et dans 
11 spécialités.
Après plusieurs pages de recommandations émanant 
des plus prestigieux établissements de la planète, sont 
détaillées une trentaine de recettes de utilisant les 
champignons, en français et en anglais.

 82. [CONFISERIE - CATALOGUE].
SPÉCIALITÉS DE BAPTÊMES. CONFISERIE GUÉRY, 
60, rue de Rennes, 60 La Place St-Germain-des-
Prés Paris. Paris, Impr. Dubos, [vers 1900], in-18  
(7,5 x 11,5 cm environ), broché, couv. rose impr. 
en lettres dorées. 150 €

12 pp. 
Catalogue publicitaire détaillant les produits et 
indiquant tous les prix. Avec une liste des confiseries, 
liqueurs et champagnes proposés par la maison.
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Une exceptionnelle archive

 83. [GASTRONOMIE - TRUFFES].
ARCHIVES DE LA MAISON BOYER, HEYL ET CIE (puis 
Frédéric Heyl et Cie), confiseurs d’olives, capres 
et truffes noires à Gignac (Hérault). Ensemble 
de 110 lettres adressées, pour la plupart, à 
cette maison et une centaine de documents 
imprimés ou manuscrits, de différents formats, 
le plus souvent in-4 ou in-8. Gignac, Montagnac 
(Basses-Alpes), Nant (Aveyron), Nyons (Drôme), 
Bordeaux, Montpellier, Londres, etc. Nombreux 
en-têtes imprimés. 1860-1924, protégés dans des 
chemises en carton et, rangés dans une boîte de 
toile marron, plats papier marbré [Rel. mod.].
 9.000 €

Importante correspondance commerciale constituée 
essentiellement de lettres, mais aussi de télégrammes, 
bons de livraisons, récépissés de transports maritime 
et comptes divers, en rapport avec les activités de 
l’entreprise : commerce de truffes (fraîches ou en 
conserves, confisage d’olives et de capres, fabrication 
de matières premières pour la parfumerie (essences) 
et l’industrie chimique (verdets, ou acétates de cuivre 
et crême de tartre employée dans la préparation 
de l’acide tartrique). Dans la correspondance, le 
commerce de truffes est évoqué d’une manière suivie : 
communication de prix, envois d’échantillons, offres 
chiffrées accompagnées éventuellement d’expéditions.
Installée à Gignac, entre Montpellier et Lodève 
(département de l’Hérault), la maison Boyer, Heyl et 
Cie s’approvisionnait auprès de différents fournisseurs 
situés pour la plupart dans les Basses-Alpes, la Drôme 
et l’Aveyron. Elle commercialisait des produits en 
France et en Europe (Grande-Bretagne, Danemark, 
Allemagne) et possédait même une filiale à Hambourg. 
Titulaire de plusieurs distinctions obtenues à des 
concours agricoles ou régionaux, la maison Boyer 
obtint une médaille d’or à l’Exposition universelle de 
1867 à Paris. Peu après, son en-tête commercial portait 
la mention « Fournisseur de S.M. l’Empereur ».

Deux « habillés » gourmands  
du XVIII e siècle

 84. [SILHOUETTES HABILLÉES].
CUISINIER & BUVEUR. [XVIIIe siècle], 22 x 27 cm 
environ, sous verre, cadres de bois dorés (27 x  
32 cm environ). 6.800 €

Ensemble de deux silhouettes habillées sur fond de 
paysage gouaché représentant d’une part un cuisinier 
portant un plat de volaille, d’autre part un amateur de 
vin à grand chapeau, verre et bouteille à la main.
Divers types d’étoffe de tons pastels ont été utilisés pour la 
réalisation de ces jolies compositions.
Rare.

Reproduits en 1re et 4e de couverture
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Les vestiges d’un chef d’œuvre  
de l’orfèvrerie  

Second Empire disparu dans les flammes

85.  SURTOUT DE TABLE DE LA VILLE DE PARIS EXÉCUTÉ 
PAR MRS CHRISTOFLE ET CIE d’après les dessins de 
Mr V. Baltard Membre de l’Institut et détruit dans 
l’Incendie de l’Hôtel de Ville en Mai 1871. [Paris], 
[1867-1872?], in-folio, demi-chagrin rouge, dos à 
nerfs finement orné de filets, fleurons et rinceaux 
dorés, plats de percaline rouge encadrés de filets 
à froid, titre en lettres dorées sur le premier plat, 
entièrement monté sur onglets [Rel. de l’époque], 
très légers défauts à la rel. 6.800 €

Plan général dépliant de la table (en 3 volets avec 
croquis aquarellé et photo d’ensemble du surtout) et  
37 photographies, le tout contrecollé sur papier fort 
et monté sur onglets. Les photographies sont 
accompagnées de légendes manuscrites.
Précieux ensemble permettant de reconstituer le 
fastueux surtout de table de la Ville de Paris qui, 
sous le Second Empire, ornait les tables de la Galerie 
des Fêtes. Achevé dans sa totalité en 1867, il avait en 
effet disparu dans l’incendie qui ravagea l’Hôtel de Ville 
en mai 1871 au cours des combats de la Commune.
L’ensemble, réalisé en métal doré et argenté, et en 
porcelaine pour les quatre grands vases, avait été 
commandé par le baron Haussmann à la Maison 
Christofle et à la Manufacture de Sèvres, fournisseurs de la 
cour impériale, la direction artistique du projet revenant 
à Victor Baltard, directeur du Service d’Architecture 
de la Ville. 
La plupart des artistes pressentis étaient grands prix de 
Rome : Jacques Maillet (auteur de l’allégorie de la Seine, 
du Maure et des Saisons), Georges Diéboldt (dont les 
cariatides, l’Industrie et le Commerce, la Science et 
l’Art, furent achevées par Maillet, La Science et l’Art), 
Charles Gumery (la Ville de Paris), Jules Thomas 

(l’Avenir, la Prudence), Mathurin Moreau (les Tritons), 
Pierre-Louis Rouillard (les chevaux marins) et le maître 
ornemaniste Auguste Madroux pour les jardinières, 
candélabres, corbeilles et les frises ornementales du 
socle.
Cet « album », entièrement réalisé à la main, dont 
une variante avait été offerte en 1867, sans doute par 
la Maison Christofle, à la Bibliothèque du Conseil 
du nouvel Hôtel de Ville, semble n’exister qu’en 
quelques exemplaires conservés dans les archives 
de Christofle et à la Bibliothèque Forney (voir Claudia 
Kanowski Le Surtout de table de la Ville de Paris).
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593 étiquettes danoises pour vins fins et alcools

Important ensemble d’étiquettes illustrées pour vins, 
liqueurs et alcools divers.
Les 593 épreuves (en chromolithographie pour la 
plupart, certaines avec rehauts d’or) ont été collées 
sur 79 feuillets de papier noir (recto-verso). Il s’agit 
d’étiquettes réalisées par les ateliers « Bogtrykkeri & 
Stentrykkeri » pour une maison danoise importatrice 
d’alcools et vins fins, « F. Schurr & Co. ». Graphisme et 
iconographie très variés. 
Cognac, fine champagne, eaux-de-vie, crème cacao à la 
vanille, rhum cubain ou de la Jamaïque, porto, madère, 
vins de Bordeaux, vin des montagnes d’Algérie, Mâcon, 
vins de Moselle, sherry, China bitter, genièvre, lemon 
squash, muscat, kirsch, liqueurs danoises, etc.

 86. VINS & LIQUEURS - ÉTIQUETTES DANOISES. 
ALBUM CONTENANT 593 ÉTIQUETTES LITHO-
GRAPHIÉES EN COULEURS, réalisées au Danemark 
pour des alcools et liqueurs d’importation 
commercialisés par F. Schurr & Co. Horsens, 
Litografisk Etabl. Bogtrykkeri & Stentrykkeri, 
[1908], in-4 oblong, demi-toile vieux-rose à 
coins, titre doré sur le premier plat, au dos : 
« Vinetiketter III, 1908 » [Cart. de l’éditeur], frotté 
et décoloré. 3.250 €
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Un livre ancien se distingue non seulement par le 
contenu et l’ancienneté de l’ouvrage, mais aussi par la 
reliure, le papier, le tirage, la provenance, l’état de 
conservation. Ces critères sont déterminants et méritent 
d’être appréciés directement par le bibliophile : il faut voir, 
toucher, comparer…

Tout livre ancien doit être complet et en bon état, 
et donc collationné avec soin et scrupuleusement décrit. 
Notre maison offre une garantie totale, fruit d’une 
expérience centenaire : les livres que nous proposons sont 
complets, vérifiés sur les meilleures bibliographies, et leurs 
éventuels défauts sont toujours signalés.

La bibliophilie ne s’improvise pas. Mélange de 
passion et de rigueur, elle est le fruit d’un parcours, d’une 
éducation et nécessite une longue familiarité avec le livre 
ancien.

Le libraire n’est pas seulement un marchand : il 
est aussi le conseiller indispensable et le guide le plus sûr. 
N’hésitez pas à venir nous consulter sur place ou dans les 
nombreuses foires auxquelles nous participons.

Rodolphe Chamonal
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