
Menu de la  

Taverne de Molière 

 

 

 

 

 
Soupe d’Harpagon 

 

Tartine Gratinée de Scaramouche 
 

 

Petit Dessert  
du Bourgeois Gentilhomme 

 

Citations culinaires extraites de l’œuvre de             

Molière 
Les Femmes Savantes : 
…« Qu’importe qu’elle manque aux lois de Vaugelas, pourvu qu’à 
la cuisine elle ne manque pas. 
J’aime bien mieux, pour moi, qu’en épluchant ses herbes, elle        
accommode mal les noms avec les verbes et redise cent fois un bas 
ou méchant mot, que brûler ma viande, ou saler trop mon pot. 
Je vis de bonne soupe, et non de beau langage, Vaugelas          
n’apprend point à bien faire un potage, et Malherbe et Balzac, si 
savants en beaux mots, en cuisine peut-être auraient été des 
sots »… 

L’Avare : 
…« Il faut manger pour vivre et non vivre pour manger »… 
…« Quand il y a à manger pour huit, il y en a bien pour dix »… 

 La Critique de l’Ecole des femmes : 
…« que je vous suis obligé, Madame, de m’avoir fait souvenir de 
tarte à la crème ! Tarte à la crème, morbleu ! Tarte à la crème ! »… 

Le Malade imaginaire : 
…«il faut boire votre vin pur et pour épaissir votre sang qui est trop 
subtil, il faut manger de bon gros bœuf, de bon gros porc, de bon                     
fromage de Hollande, du gruau et du riz, et des marrons, et des 
oublies pour coller et conglutiner»… 

Le Bourgeois Gentilhomme : 
… «de  vous parler d’un pain de rive, à biseau doré, relevé de croû-

te partout, croquant tendrement sous la dent, d’un vin à la sève 

veloutée armée d’un vert qui n’est point trop commandant, d’un 

carré de mouton gourmandé de persil, d’une longe comme cela, 

blanche, délicate, et qui sous les dents est une vraie pâte  d’aman-

de, de perdrix relevées d’un fumet surprenant, et, pour son opéra, 

d’une soupe à bouillon perlé soutenue d’un jeune gros         dindon 

cantonné de pigeonneaux et couronné d’oignons blancs mariés 

avec la chicorée. »…          

Denise Gerelli 
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La cuisine à l’époque de Molière 

 

Le 17ème ǎƛŝŎƭŜ ƳŀǊǉǳŜ ƭŀ Ŧƛƴ ŘŜ ƭŀ ŎǳƛǎƛƴŜ ƳŞŘƛŞǾŀƭŜΦ hƴ ǇŀǊƭŜ 
de gastronomie, et  en France, c’est aussi l’arrivée des fruits et 
des mets sucrés que l’on sert après le repas. La poire devient le 
fruit royal et le dessert nait à cette époque là.  
 

On abandonne les épices orientales et les saveurs aigres et 
acides et on utilise le beurre et la crème (jusque là réservés 
aux paysans) pour faire des sauces onctueuses et une cuisine 
plus raffinée.   
 

Les méthodes de cuisson changent, la viande se sert plus sai-
gnante, les légumes plus croquants et de nouvelles techniques 
voient le jour pour faire les sauces (roux, réductions, coulis, 
émulsions).  
 

C’est aussi l’arrivée du chocolat qui est servi dans les salons de 
la cour. 
A la table de Louis XIV, les repas sont des festins fastueux à 
l’image  des costumes et des décors et les menus ont plusieurs 
services en plus du dessert.  
Par contre, le peuple est affamé et se contente de se nourrir 
avec des soupes, du pain et de la piquette. 
 

Les nobles se reçoivent entre eux et il existe des auberges et 

des tavernes pour le peuple. Il faudra encore attendre un              

siècle pour voir arriver le premier restaurant. 

Quelques explications 
concernant les intitulés des plats servis ce soir 

 

La soupe d’Harpagon :  

Harpagon est le personnage principal de l’Avare.  La soupe 
avait le goût du lard fumé… mais pas un seul morceau de lard  
dans votre assiette ! 

La tartine gratinée de Scaramouche :   

Et non, je ne me suis pas trompée. Je sais que Scaramouche 
n’est pas un personnage de Molière, mais un personnage de la 
Commedia Dell’Arte. Molière aimait l’Italie et vouait une admi-
ration extraordinaire pour Tibero Fiorilli, qui interprétait ma-
gistralement le personnage de Scaramouche. Molière a puisé 
beaucoup de son inspiration dans la commedia Dell’Arte.  
 

Le petit dessert de Monsieur Jourdain : 

Monsieur Jourdain est le personnage principal du Bourgeois 
gentilhomme :  
C’est au début du 17ème ǎƛŝŎƭŜ ǉǳŜ ƭŜ ŎƘƻŎƻƭŀǘ ŀǊǊƛǾŜ Ŝƴ CǊŀƴŎŜΦ 
Il est très prisé par les bourgeois, et surtout par Louis XIV. Le 
chocolat était consommé sous forme de boisson chaude épi-
cée et servie dans les salons de la cour. 

J’ai choisi de vous faire une mousse au chocolat saupoudrée 
de Pralin et surplombée d’une cerise à l’eau de vie. 

J’ai mis du pralin, car il a été inventé en 1671, à peu près à l’é-
poque de la création du Bourgeois Gentilhomme et j’ai rajouté 
une cerise à l’eau de vie pour faire un petit clin d’œil à Moliè-
re,  qui pensait que les cerises adoucissaient l’âcreté des hu-
meurs. 


