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L'art de la table duw Moyenw Age av noy joury

L’art de la table a toujours existé et fut plusrmains important au cours des siecles.
Nous entendons comme art de la table, 'ambianos tjuelle les repas avaient lieu, ainsi
gue la maniere dont ils étaient pris et servisaG@amprend aussi bien le service de table
(porcelaine, orfevrerie, verrerie), que le personies lieux réservés aux repas, le mobilier
utilisé, les décors, coutumes et cérémonies.

Le repas était le moment privilégié ou I'on se getrait en société, il était donc
important de bien s’y sentir et d’entretenir ummt chaleureux. Il témoignait d’'un certain
respect de l'ordre social qui évolua au cours detes.

Le repas et les coutumes qui I'entourent sont Kjejmenéme de la société a une époque
donnée, aussi bien de sa mentalité que de segé&tv moeurs.

I. Owprenait-ovw les repas ?
1/ Les lieur

Durant tout le Moyen Age, les repas se prenaiens tiapiece principale de la maison,
entre le lit et la cheminée. Dans les chateauxutdisait la grande salle pour les jours de
festin. Si le besoin d’'une grande table ne seifgiss sentir, on dinait généralement dans la
chambre.

A I'époque, on mangeait souvent a I'extérieur, noteent a I'occasion d’'une chasse,
ou bien dans des auberges ou tavernes lors decdémats. Les propriétaires de ces
etablissements offraient le gite, mais le couvtit ayant. Les clients s’asseyaient I'un a
c6té de l'autre de part et d’autre de la grandietab

Aux XVI® et XVII® % dans les maisons bourgeoises de la ville, on eaihg
toujours dans la chambre a coucher ou dans la ggneipale, mais cette derniére était
séparée de la cuisine, lieu dévolu aux domestiques.

Quant aux repas en plein air, ils sont, pour lestisal’'occasion de grandes fétes
durant plusieurs jours, accompagnés de balletsctages majestueux, concerts et
illuminations.

C'est au XVIIf siecle qu'apparait la notion de salle a mangeite@ese situe prés de
la cuisine et est ornée de belles décorations Eengaisons bourgeoises. Dans les riches
demeures ou chateaux, cette piece, réservée aas, q@@end une fonction de galerie, lorsque
les sont terminés. Pour cela, on continue a utileseystéme des tables sur tréteaux.



Cependant, cette fameuse salle a manger ne deéigllement courante qu’au XfX
siecle ou elle se répand dans toutes les habisatiobles et bourgeoises. C’est une piéce
d’apparat, quelquefois suivie d’'une piéce plustpgiour les repas de la vie de tous les jours.
Hors des repas, elle sert toujours de galerie Beda comprenant essentiellement des
portraits. Habituellement séparée du salon patréen la salle a manger, a la fin du XIX
siecle, trouve sa place dans le prolongement getee de séjour, ceci dans un but de confort
fonctionnel.

La vie mondaine est trés importante a cette périetid’on éprouve beaucoup de
plaisir & diner en ville. C’est I'époque du foisenment de restaurants luxueux qui font de
Paris la capitale de I'Europe. Mais on trouvaitlégeent des restaurants dits « a prix fixe »
pour les classes sociales moins favorisées. Dangestaurants, un repas codtait entre 0,90 et
5 francs, alors qu'il fallait compter entre 35 aF560ans les restaurants a la carte. Il est
important de rappeler que le salaire mensuel duwmier ne dépassait pas 2,50 francs.

Au XX° siecle, divers phénoménes provoquent une évoluiioportante dans
I'histoire des arts de la table. L’industrialisatjola production technique, I'expansion du
marché sont a I'origine d’'une amélioration du nivele vie. Tout cela ajouté a la réduction de
'espace habitable et a la baisse de la domestsnt@ a I'origine d’'une recherche du
fonctionnel et du gain de place. C’est ainsi qu@iéce congcue pour la salle a manger est
supprimée au profit d’'un grand volume faisant @ffite salon, bureau et salle a manger. Cette
derniere est donc réduite a un petit espace avedabie et quelques chaises. Au fur et a
mesure, la cuisine se voit intégrée a cet espage @es raisons de commodité et devient le
centre vital de la maison ou de I'appartement.

2/ Le mobilier

Au Moyen Age, les convives sont assis d’'un seué ab¢ la table qui est mobile.
Lorsque le repas est proche, on monte une plariohieeésur des tréteaux et la recouvre d’'une
nappe destinée a cacher le tout. C’est de la qgre Vexpression « mettre la table ». Le coté
de la table laissé libre est destiné au service.

Aux XIV® et XV¢siécles, le mobilier est constitué d'une tablejdors mobile, méme
si c’est au XV siécle qu’apparait la grande table fixe avec ateplu solidaire des pieds, ainsi
gue des dressoirs fixes et des sieges.

- le dressoir est un meuble fixe sur lequel on diapdss ustensiles destinés au repas,
comme les aiguieres, les gourdes, les hanaps. G@ast un meuble de rangement et de
présentation qui comporte des tablettes, portégogs réservés aux boissons et au lavement
des mains (tablette supérieure). Il comporte cirafigs pour le souverain, quatre pour le
prince, trois pour le comte et deux pour le chevalPlus tard, au X¥siécle, il se voit muni
de baldaquins, et il prend le nom de crédence alf ($urte de buffet pour ranger la vaisselle
ordinaire et exposer la vaisselle précieuse).

- les sieges se présentent sous forme de bancssgeddls se transforment peu a peu
et on leur rajoute des baldaquins ou des podiumas pmer la piece. Un peu plus tard, on
utilise le banc tourné, banc muni d’un dossier kprepeut mettre d’'un c6té ou de l'autre.

Au XVI®siecle, la table est un meuble a part entiéresetrégeaux ne sont prévus que
pour les banquets ou les repas de cour dans upe gigpparat. Le souverain affirme son



pouvoir royal et, a table, il est souvent assi¢$ seuune estrade recouverte d’'un daisir étre
ainsi mis en valeur devant ses sujets.

Avec l'arrivée de la salle a manger au XV|lle mobilier devient plus important. Il
témoigne surtout d'un désir d’afficher sa richedans les habitations bourgeoises. On peut y
voir des niches abritant des statues, le buffeanéde principal meuble de la piece. La table
est encore démontable pour que la salle a mangssepuedevenir une galerie. A cela
viennent s’ajouter des tables servantes et pelissertes.

Paradoxalement, c’est dans les milieux les plusasied que sont utilisées les tables
d’ébénisterie. Au milieu du XVIfisiécle, elles sont rondes et plaquées de noyditagajou.

Au XIX® siécle, on ne note pas de grands changementsydzageon peut signaler
entre autres un retour au godt du style Louis XMirdes meubles.

Les chaises de salle a manger sont plus légeresdijes du salon. Lorsque le repas
est terminé, elles sont alignées le long des marfadpiece. Quant aux fauteuils, ils sont
réserveés exclusivement aux hétes de marque ou #rerda maison.

La console, située contre le mur, permet de dépols¢s et carafes afin de ne pas
encombrer la table.

Le poéle, en faience, se substitue a la chemingertegégalement de chauffe-plats.

Parallélement, fauteuils, panetieres, servantets;h@s, céramique, étoffes, tableaux
s’entassent dans la salle a manger qui devierg alokéritable musée.

Le XX° siécle laisse place a un mode et style de viéetoent différent. Ainsi aprés la
seconde guerre mondiale, le mobilier spécifiqudadsalle & manger disparait en raison de
son espace réduit. La table moderne est souveet dai verre et d’acier pour donner une
impression de légereté et d’unité d’espace.

II Latable : de Vutile aw superflw

La présentation de la table est trés différenterskds époques. Comme on I'a vu, elle
est souvent I'occasion d’étaler ses richesses etaigrer son rang dans la hiérarchie sociale.

Elle comporte deux sortes d'objets différents :

- les objets indispensables au déroulement du repas

- les objets ayant urfenction symbolique ou décorative

1/ Vaisselle, couwverty et verrervie

Durant la période du Moyen Aget au cours de banquets et festins, un grand e&tipi
faisant office de plat commun était disposé sualde. On buvait dans des gobelets ap@ades
le vin était disposé dans des bouteilles en vepa@nge globulaire ou a long col.

Les convives mangeaient a I'aide de leur propreeznu(seuls ustensiles présents a la
table médiévale) dont la lame était, soit courtéadlee au biseau, soit longue et pointue.
Objets tres personnels, ils servaient a piquerdiade dans les plats.



Les tranches de pain sont utilisées comme assmitdesquelles on peut recueillir la
sauce des mets. On les appelle des tranchoirsa Rmu, des coupes apparaissent ad Xll
siecle, elles sont de tailles diverses en fondiiereur utilisation : les coupes a pied de petite
taille sont réservées a la boisson, les granddaseooent les aliments.

La cuillére existe mais elle est assez rare. Qadatfourchette, elle apparait en 1328
dans un inventaire de Clémence de Hongrie, masnél que deux dents. Le musée national
du chateau de Pau en conserve deux de ce typ@ukehétte est d’'origine orientale et son
centre de diffusion en Europe est Venise.

Les mets sont toujours présentés dans une écledldéranchoirs déja évoqués sont
remplacés par une plague de métal ou de bois ia kX V® siecle.

A I'époque, on buvait dans des coupes appeléepbévase a boire a pied haut), dans
des gobelets en métal, céramique, terre verniggés,ou verre. La verrerie atteint un rare
degré de perfection au XPsiécle. Pour verser les boissons, on utilisait plets sans bec
verseur ou des aiguiéeres

Au XVI°®siecle, Henri lll introduisit la fourchette a lawode France, mais son usage
fut trés critiqué. Elle ne rentrera définitivemeiains les moeurs qu’'au XVisiécle.

Le XVI°® siécle est aussi I'époque ou le verre s'impos@iti@ement car il ne laisse
pas d’arriere-golt dans la bouche contrairemengabelets en métal.

La gourde est le récipient caractéristique de laasance, méme si elle existait
auparavant. Elle prend place sur les buffets eiedéde plus en plus riche. Sa forme a panse
circulaire ou _piriformese prétait au décales buffets car I'anse, en général aplatie, &tédle
pour les représentations d’armoiries.

La découverte de nouvelles boissons comme le ¢heéhdcolat, le café est a I'origine
de nouveaux récipients adaptés a ces boissonér@héafetiere, chocolatiere).

Au XVIII ¢ siécle, la vaisselle est de plus en plus homog@nevoit apparaitre les
bords en accolade, dits a contour, pour les assjedinsi que de nombreux décors chinois, la
nature devenant l'inspiration essentielle destagis

C’est au XIX siécle que la notion de « service » désignanséerble de la vaisselle
s’installe peu a peu, se traduisant par une hasatian des plats, assiettes, verres et couverts.

On voit apparaitre le cristal de Baccarat en 1&32.matériau impose des formes
épaisses, mais il se taille facilement. Parallel@gmi pressage du verre aux Etats-Unis,
technique utilisée en 1820, en permet une plusdgraliffusion, répondant a une importante
demande des consommateurs.

La caractéristique de la table moderne est la fl@udesposition des couverts sur la
table. Ceux-ci sont désormais rangés dans leue afdtilisation.

La porcelaine prend de plus en plus d’importancd’'aet y peint des scenes de
tableaux, en particulier sur les assiettes a de$s&s riches en décoration.

Avec les profonds changements du °X3iécle et l'importance de la cuisine, on
recherche avant tout la sobriété et la simplicéésdle service de table. Les couverts sont en
acier inoxydable. Parallelement les matiéres mjast s'imposent de plus en plus, ainsi que
les grosses porcelaines avec peu de décors, leugtégue et le gros verre bistrot.

2/ Les objety symboliques ow décoratify



Au Moyen Age, I'objet symbolique le plus représesteé les tables princiéres dat
nef. Située au centre de la table, la nef est unigipsouvent en or et en forme de navire,
destiné a contenir les ustensiles pour les repadlléres, couteaux, cure-dents, languiers
(permettant de déceler le poison), tranchoirs, pandtilisée pour les souverains, elle était en
général fermée a clef jusqu’au moment du repasdsiprotéger son propriétaire contre les
risques d’empoisonnement. Elle symbolise donc levp et la protection.

La saliere. C’est un objet important car elle méle symbolismkgreux, protocole et
ostentation. En effet, le sel représente l'alliaan&e Dieu et les hommes. Il symbolise donc
la présence divine. La saliére a couvercle conigoeyent en orfévrerie, ressemble a des
pyxides Contenant et contenu doivent étre en harmona) tH richesse des saliéres, en or
émaillé constellé de pierreries et symboles raligida riche saliere montre le prestige et
désigne la place d’honneur a table.

Aux XIV® et XV° siécles, on ne note pas de changement concereanblgets
symboligues. Les nappes francaises étaient releméeadraperie sur la partie antérieure du
meuble. La nappe était en général blanche, faiteoien ou de lin. Parfois, elles étaient
ornées de décors damassés en losange avec des lmEndeuleurs sombres, tissées ou
brodées.

Les serviettes de table apparaissent mais on centnutiliser surtout la nappe pour
s’essuyer mains et bouche.

Au XVI° siécle, la nef change pour devenir uniquement hjet aécoratif. Elle ne
contient alors que les gants, les éventails eséggiettes et disparait totalement au XVII
siécle. Elle est remplacée au X\flar un plateau en métal précieux, muni sur un dété
compartiments fermés a clef contenant les objeatssypour le repas. Ce plateau est nommeé
cadenas, il est réservé aux personnages importants.

Au XVI° siecle, la pensée humaniste placant 'homme atrecdn monde, la table est
désacralisée. Sa décoration devient tres théatnale les nobles et se caractérise par une riche
vaisselle, beaucoup de fleurs, des fontaines de &bargent, de nhombreuses sculptures en
sucre...

Nappes et serviettes étaient changées a chaqgueesdans les bonnes maisons. Les
serviettes sont trés grandes, souvent parfumégdiéets en forme d’animaux. Quant aux
nappes, elles sont riches et tissées en damas

Au XVIII © siécle, les saliéres, boites a épices, garnigsentilieux de table. En 1730,
la période rocaille, définie par une surabondaricene exagération de formes décoratives,
influence les_surtouts de tablgui deviennent des monuments de sculpture et perde
completement leur fonction symbolique des siéctésgrents.

Le matériau le plus utilisé est la porcelaine.

Le néo-classicisme de la fin du XVilHdonne aux décors un ton de plus en plus
architectural.

Au XIX® siécle, le surtout reste présent sur la tableaedagt sa fonction décorative.
Il est souvent composé de plusieurs étages richeddmorés, mais devient plus simple sous
la Restauration, abandonnant la sculpture au geftoupes et corbeilles.



Au XX°®siécle, on ne parle plus de surtout, mais de «milde table », caractérisés la
plupart du temps par un simple bouquet de fleura. décoration est sobre et tres
personnalisée.

IIT Dérouvlement dew repas

1/ Le service avtable

Au Moyen Age, les serviteurs apportent les platalde en se mettant a genoux et
portent une grande serviette sur le bras. Lestsergi sont indispensables et leur présence
assure le bon déroulement des repas. Afin d’étotge confusion, chacun a son propre role:

- le sommelieest installé a c6té du dressoir et se chargeadsporter les liquides, de
la cave jusqu’au lieu du repas.

- 'échansona pour fonction de mélanger les vins avant de égirsau maitre de
maison.

- I'écuyer-tranchantiécoupe la viande et la volaille avant de la serfiomme de
gualité, il était attaché a une personne de haug pendant le repas et s’agenouillait parfois
sur un coussin.

La cuisine étant souvent loin de la salle de repasecouvrait une écuelle d'une autre
ecuelle renversée et on superposait les écueliesiges d’'une serviette. Cette maniére de
servir est de tradition jusqu’au XVIsiécle. Il n'y a donc rien de nouveau aux X@&t XV°
siecles.

Au XVI°® siecle, les repas sont au nombre de trois : leudéjr est servi une heure
aprés le lever du soleil ; le diner est servi eBlf80 et 12h ; le souper est servi entre 17h et
18h.

Les plats, pendant le repas, sont posés a l'avdenant les convives puis ils sont
retirés ensemble pour étre remplacés par une gétie : un repas contient environ trois
services. Sous Louis XIV, le service se fait devastconvives et celui des boissons derriére.

Entre les services, sont présentés des entremess,acdire des spectacles. Il peut
s'agir de cortéges d'animaux cuits recouverts uts lgoils ou de leurs plumes ou de mises en
scenes plus extraordinaire encore ( voir doc. @ieucoo-Chala).

Aux XVI°® et XVII® siécles, le repas est centré sur le divertissenhentortége des
serviteurs est dirigé par un maitre d'hoétel, lé tpthmé au son de la musique.

Au XVIII © siécle, les repas restent au nombre de trois lemisoraires sont différents:
le déjeuner se sert au réveil dans la chambre éheoy le diner vers 14 - 15 heures et le
souper a 21 h30.

Les plats sont placés sur une table, par sériesléppservices". Les serviteurs aprés
avoir dispose les plats n'intervenaient plus. Glesinaitre de maison de couper et de servir.
Ce mode de service est appelé "service a la fregitai

En France, toujours jusqu'au XVilsiécle, le verre a boire est apporté a table sur
demande puis rapporté au buffet.

Le XIX® siécle, a table, se caractérise par I'avéneméemtudiservice a la russe" au
détriment du "service a la francaise" bien queamidr reste de mise pour les grandes tables
officielles jusqu'a la fin du XIXsiécle. Les plats sont alors apportés au fur meaure du
service a table et sont présentés a chaque imdi@duellement. Les mets sont découpés a la



cuisson ou sur un dressoir de la salle & mangerhbeaires des repas sont modifiés puisque
désormais le déjeuner se prend a 11h, le dineh @tll@ souper a 20h.

Avant la Révolution francaise, le diner est juste @ollation et le souper vers 22h
tient une place essentielle pour l'aristocratiedease. Mais avec les nouveaux esprits du
XIX® siécle, le diner devient le repas le plus impadsté@ souper étant remplacé par
"'ambigu" : buffet présenté sur une table autawqueel on ne s'asseyait pas.

Durant la seconde moitié du Xiécle, le service a la russe est trés pratiquéapa
bourgeoisie d'affaire. Le repas est présenté deemsatinéaire et rigoureuse. Il n'y a plus
d'accumulation d'objets et de plats sur la table.

Le diner a la russe comporte des caractéristigeesspécifiques.

Il a lieu sur des petites tables d'environ dix peres chacune et non une grande, ceci
afin de gagner de la place. Néanmoins, la tablend&ur ou sont assis les maitres de maison,
est plus grande que les autres. Le service estéggauun maitre d'hbtel secondé par un, deux
ou trois valets par table (pour les personnes muthes, ce sont les femmes et les valets de
chambre qui assurent le service).

Les plats sont servis derriere les convives selontinéraire défini a I'avance. Au
cours du repas, on change beaucoup d'assiettes/atsselle.

Au cours du XIX siécle, le diner reste la base de toutes les tiéospou brillent les
arts de la table. On dépense beaucoup au profidéhor que l'on recherche luxueux.
Parallélement, le déjeuner perd peu a peu son tanue.

Le souper est présenté sur une petite table gamiplats froids découpés et de
salades. Les convives sont servis par des valatsadtnes d'hotels.

C'est également I'occasion d'installer toute lateyge, les cristaux, la vaisselle, le
linge, rangés dans un ordre bien précis.

Au XX° siecle, le service est de plus en plus simplew tes plats sont étalés sur la
table, afin que chacun se serve seul.

2/ Les coutwumes

Au Moyen Age apparait le rite de I'ablution. Annérngar des coups de trompettes,
I'ablution est une cérémonie qui s'appelait "sorlie@au” ou "crier I'eau”. Chacun se lavait
alors les mains dans l'ordre de son rang. Deuwopees de méme rang pouvaient se laver les
mains ensemble. On commencait par le roi, suiMad@blesse avant d'arriver aux dames et
chevaliers.

Pour honorer quelgu'un, on lui faisait tenir lesnofees par une personne de qualité.
Quand tout le monde avait fini, on s'essuyait lesnsisur des serviettes de toile fine puis on
s'asseyait. Les dames s'asseyaient en premieresucalissins de diasprposés sur des
banquettes rembourrées appelées "formes".

Apres le repas, on se lave de nouveau les mailssgouassiste a un spectacle animé
par des jongleurs, musiciens, bateleurs et acrelaatent de se rendre au bal puis aux joutes.

Le reste du repas est donné aux pauvres. Cettergeyirend le nom de "la donnée".

Aux XIV® et XV° siécles, ce rituel de lavement des mains existgouos. Les
récipients utilisés pour ceci s'appellent des &igs et des bassins. L'aguamaeitebronze
est un récipient verseur caractéristique du Moyege Pour se laver les mains. Les lavabos
apparaissent au cours du milieu du °X\iécle en lItalie, sur les représentations
iconographiques. lls étaient soit encastrés damsue soit suréleves. Cependant, fontaines
murales et lavabos ne seront courants qu'au“€iétle. Ces récipients souvent en orfévrerie



pouvaient également étre faits en riche faiences Meas vite, bassins et aiguieres perdirent
leur coté fonctionnel pour devenir des objets diusttion.

Durant toute la période du Moyen Age et méme dulemtsiecles qui suivirent, la
nourriture est rare et prend un caractere saaéf éonsidérée comme un don de Dieu. Des
préceptes de bonne maniéres sont alors diffusés :

- bien se laver les mains ;

- ne pas recracher sa viande ;

- ne pas tremper celle-ci dans la saliére ;

- ne pas boire la bouche pleine.

Puis peu a peu avec I'humanisme du %¥écle, on n'insiste plus sur le caractére sacré
et le respect de la nourriture mais sur le resgecsoi et de son entourage. De nouvelles
manieres marquent alors la régle de vie :

- ne pas se jeter sur les plats ;

- ne pas boire la téte en arriére ;

- ne pas ronger les os ni lécher 'assiette ;

- ne pas émettre de grognements.

L'humanisme a également influencé une relatioredtiitygiene corporelle et I'nygiene
mentale.

Le rituel d'ablution existe toujours a l'aide des$ins, d'aiguieres et d'eau parfumée
mais son caractere est profane. Ces récipientem®mnt un symbole de politesse et de
convivialité. lls sont trés luxueux et portent diésors floraux ou de faune marine.

Durant la premiere moitié du XVAlsiecle, beaucoup de lois réunies en un code
régissent les coutumes dites "a la frangaise":

- on ne met pas deux fois les mains aux plats ;

- on ne se sert qu'en dernier ;

- on s'essuie sur la serviette ;

- il faut étre découvert en se levant de table ;

- il faut se laver les dents et les mains a chédiguee repas.

Pour les boissons, ni verre, ni carafe ne sonteptéssur les tables. La boisson était
servie par les domestiques. L'usage demande aeckogune boive pas avant que la personne
la plus importante ait bu et qu'on ne demande esra tout haut.

Au XIX° siecle, tous ces principes de vie sont encoreise. m

Apres le diner, et au sein de la classe bourgeaispasse au salon ou I'on se retrouve
en société pour prendre un thé ou un café (dandasse en porcelaine) ou bien un punch
(dans un gobelet en cristal) ou autre alcool. L& s boit également beaucoup au petit
déjeuner puis avec l'influence de I'ltalie, il sétlaussi apres le déjeuner.

Quant au thé, la mode venue d'Angleterre veut geqrenne au milieu de l'aprés-
midi. Sont également servis brioches, petits pdinig, gras, sandwichs, chocolat. A cette
epoque, le godt pour la glace est important eeaglse consomme soit au dessert soit apres
le diner dans un lieu public tel que le café. Eké servie dans une coupe en verre avec une
petite cuillere en forme de pelle.

Il n'y a plus de cérémonial du lavement des mausale repas mais simplement
I'existence d'un rince-bouche présent sur la table.

A la fin du XIX® siécle, celui-ci disparait au profit d'un bol & emand on servait des
crevettes ou du homard.



Au XX°®siécle cette coutume du bol a eau pour se rinseddégts lorsqu'on a mangé
du poisson existe encore mais les principes et émmanieres de vie ne sont pas aussi
systématiques.

Le XX° siécle est également une période ol le temps c@naa repas s'amenuise au
profit de la restauration rapide et des plats oasi tout ceci permis grace a l'industrie
alimentaire.

Parallelement, face a cette mondialisation des rggsm commerciaux sur
I'alimentation, il est de plus en plus difficile davoir qu'elle est l'origine de la nourriture - ce
qui peut poser parfois probleme. C'est ainsi qalegipde plus en plus un retour en force de
I'alimentation biologique.



Glossaive

Aiguiere : (n. f.) Vase a eau avec pied, col, anse et bec.

Apode : (adj.) Se dit de quelque chose ou de quelquwinng pas de pied (pattes ou
nageoires).

Aquamanile : (n. m.) Au Moyen Age, lI'aquamanile était un limss une petite fontaine
utilisé pour le lavage des mains.

Dais: (n. m.) Piéce d'étoffe précieuse, tendue sumtstants, que I'on porte dans certaines
processions religieuses.

Damas: (n. m.) Tout tissu dont les dessins brillants feund mat a I'endroit se retrouvent
mats sur fond brillant a I'envers.

Diaspre: (n. m.) Drap de soie a fleurs ou arabesques
Hanap : (n. m.) Vase a boire a haut pied, en métalisétau Moyen Age

Languier : (n .m) piéce d'orfévrerie fagonnée, destiné@rep ou contenir des langues de
serpents qui servaient a faire lI'essai de certdiments.

Panetiere: (n. f.) meuble a claire-voie ou I'on conservedn.
Panse: (n. f.) Partie enflée d'un objet.
Piriforme : (adj.) En forme de poire.

Pyxide : (n. f.) Boite a couvercle plus ou moins sphé&idqou capsule dont la partie
supérieure se souleve a la maniere d'un couvercle)

Servante: (n. f.) support mobile fournissant un point ghapa la partie en porte-a-faux des
piéces travaillées a I'établi ou a la machine.

Surtout de table: (n. m.) grande piece ou ensemble de piecesidseli@ , ordinairement en
métal, qu'on place comme ornement au milieu daldket



L'owt de la table o la fiv duw Moyen Age
Pierre TUCOO-CHALA

(Article extrait de laGénéalogie des Pyrénées-Atlantiques38, juin 1994)

En cette fin du XX siécle, nous assistons a une révolution alimentgii bouleverse
des habitudes familiales qui avaient été transndeggpénération en génération tout au long de
cette chaine continue que représentent les ligi@esles sociétés de généalogie tentent de
reconstituer la continuité. Comme souvent en matikr modes, ce processus se fit du haut
vers le bas au sein de la société, le groupe ar&ique mettant au point, tant dans la facon
de s'alimenter ou de se faire porter en terre,pdaques qui pénétraient ensuite dans les
milieux ruraux qui les conservaient. La deuxiémeti@dalu XX° siécle apparait comme un
point de rupture par rapport a une chaine quepért faire remonter jusqu'au Xi\giecle
dans deux domaines au moins : l'art funéraireagtde la table. Il n'est donc pas paradoxal
d'aborder I'étude de ce dernier point dans le cddeeconférences et des publications du
Centre généalogique des Pyrénées-Atlantiques.

Une documentation abondante, remise a jour depwisom un demi - siecle, a permis
d'avoir une meilleure connaissance de l'art deabdetaux XI\? et XV° siécles, époque
pendant laquelle s'amorce un mouvement qui culmiagec les tables royales des X\#t
XVIII © siécle dont une extraordinaire exposition a réleléplendeur a Versailles, pratiques
englobant aussi bien la cuisine au sens restramt'grt de la sociabilité des repas de féte, art
repris en l'adaptant a un niveau plus modestegpholirgeoisie, puis la paysannerie au XIX
siecle.

Nous disposons tout d'abord de documents d’arctpeesettant de connaitre par le
menu l'approvisionnement des cuisines, la nomamelatdu personnel, le montant des
dépenses ainsi engagées avec les comptes des hmtalsx, pontificaux, ou princiers.
L'exemple le plus achevé est celui des compteshdeel de Charles VII conservés pour les
années 1387-1389 nous apprenant, entre autrek,ygavuiait 7 a 800 personnes sous la
direction du maitre-queux assisté de trois queud'eie armée d'asteurs (spécialistes de la
cuisson sur broche ou gril), de potagiers (cuissopot), de souffleurs et de blchiers chargés
des foyers, de sauciers, de broyeurs au mortier,"gddopins" chargés d'assurer les
manutentions.

Non moins précieux sont les traités de cuisine demtdeux plus célebres sont le
Viandier de Taillevenetle Ménagier de ParisTaillevent était le surnom de Guillaume Tirel,
cuisinier de Charles V a la fin de son régne (1B380) ; il eut I'idée de consigner par écrit
ses recettes pour accommoder tous les types datomyrc'est ainsi qu'il faut entendre le mot
"viande". Nous savons maintenant qu'il reprit desettes connues dés le début du XIV
siécle, en ajoutant sa patte. Destiné aux tablglas, ce traité culinaire est admirablement
complété pate Ménagier de Parisll s'agit d'un Parisien d'age mdr, sGrement barget,
qui venait de se remarier avec une jeune filleéebdvrit que celle-ci ignorait tout de I'art de
tenir son ménage. A son intention il rédigea damtre 1392 et 1394, ce traité. Il y reprend
certaines recettes de trés grande cuisine comrtes @@ Taillevent mais indique également
des pratiques adaptées a des tables plus modestésublie pas d'affirmer que la vie du
couple a pour premiére mission d'étre conformeradeale chrétienne et d'assurer le salut de
I'dme des conjoints. Bon prince, il sait qu'il disgdtra le premier et se félicite a la pensée que



le second mari de sa future veuve pourra bénéficigon tour de la formation qu'il donna a
cette derniere.

L'archéologie fournit d'autres renseignements pelisables ; grace a elle, nous avons
aussi bien des services de table somptueux, conalg @onservé dans le trésor de la
cathédrale du Mans, que des ustensiles couratisgsitdans les cuisines. L'archéologie dite
des "poubelles"”, c'est-a-dire des résidus ménatfgrsuverts a la limite de bourgs désertés
depuis la fin du Moyen Age, permet de connaitredercentage du gibier, de la viande
bovine ou porcine, ainsi que les techniques de #x0a travers une étuda@nutieuse des
deébris osseux.

Enfin il y a les chroniqueurs qui, dans le sillageFroissart, décrivent par le menu les
banquets les plus célebres du temps ; nous aulmtasion de citer un exemple en ce
domaine pour qu'il ne soit pas nécessaire d'ims§teur ce point.

Avec l'aide de cette documentation, pénétronsd@litord dans la cuisine pour suivre
les méthodes d'élaboration des mets.

En premier lieu : les ustensiles sont d'une gramadi€té avec une multitude de pots de
formes et de dimensions variées, des poéles endaite pour la cuisson dans les mélanges
liquides, en fer pour la friture dans des corpssgrai des lechefrites en céramique
recueillaient le jus destiné aux rots, la des poé&lgéciales pour crépes avaient des bords
droits d'une hauteur de quatre doigts.

Les cuilleres étaient d'une grande variété : aegtaen bois pour assurer la liaison et
eviter que les potages ne "s'aoursent”, ne se @nénd'autres avaient un pincement pour
laisser écouler les jaunes d'oeufs ou étaient perdé trous pour laisser passer la moelle de
boeuf dans un bouillon de viande. Les couteaux ancime de cédre vermeil étaient de formes
diverses, certains a bout non pointu pour s'attaqu& lamproies traitées dans des jattes
spéciales.

Une des grandes affaires étant le mode de cuiskgnavait a coté des foyers
alimentés avec des bilches ou du charbon de bgi$oales eux-mémes de types varies.

Il faut distinguer deux moments essentiels a tsaviartilisation de ces divers
ustensiles : la préparation et la cuisson.

Pour la préparation, la trilogie de base consiséaihacher, broyer et filtrer. Si
guelquefois on hachait (par exemple le persil ngagé tout son arbme qu'apres cette
opération), le plus souvent tout était broyé autimor. légumes, viandes, pain, amandes
émondées. Mais comme les convives n'acceptaient'pasir le moindre grumeau sous la
langue, il fallait passer et repasser le touttarf¥ne, I'équivalent du "chinois" utilisé de nos
jours dans la grande cuisine. C'est a ce stadeaade qu'étaient incorporées, également
broyées, les épices qui étaient d'une extrémetgagtédont on redécouvre un peu de nos jours
toute la palette : gingembre, girofle, safran, mgai, cumin, poivre, noix, muguettes, et bien
entendu amandes, aulx, oignons, ciboules, laugeasne de paradis. Leur choix est fonction
des ingrédients de la matiére premiére ; rares l@gelégumes ou I'on utilise surtout le safran
pour la couleur, elles sont réduites en poudrey@ééls dans la sauce et passées a |'étamine. Il
s'agit de combinaisons savantes, de mélangesssubtit de ce que nous appelons de nos
jours une cuisine épicée.



Un autre probleme difficile a résoudre en tempsal€me est celui de la liaison. En
temps gras la graisse de porc suffisait a tousajae le beurre n'est pratiquement pas utilisé
pour cet usage. En temps de caréme, le pain @tillgroyé, le lait d'amande, le verjus, le
vinaigre, le vin blanc servent a détremper.

Il y avait également dans cette cuisine médiévake grande recherche dans l'art des
couleurs, car les plats devaient étre un plaigir pgs yeux. La couleur des mets correspond a
un choix précis : ici brouet blanc, la potage deegte car il doit étre "jaune comme la fleur
de genét". Pour avoir ces couleurs, on utilisedssih I'oseille, des feuilles ou bourgeon de
vigne, le groseillier, le blé vert en hiver, ma@upla couleur rouge, la plus subtile, le bois de
santal. Du tournesol ou de l'orcanette mijoteratiguheures dans un peu d’eau plus chaude
gue tiede pour avoir une belle coloration roséeunxDences de tournesol bouillies avec le
grain (viande ou poisson) permettent de réalisergatée d'un bleu magnifique.

Sur la table sont, dans des plats différents, tapans jaunes (avec de 'oeuf et du
safran), ou blancs ; le convive choisit souventoection du coup d’oeil.

Mais bien entendu, la qualité des mets dépend avanhde I'opération la plus délicate
compte tenu des techniques limitées de I'époqteet:de cuire. Le « grain », c’est-a-dire la
partie solide d’un mets, était traité de faconsawvariée que de nos jours.

Il 'y avait tout d’abord la cuisson dans un liquidens un pot ; c’ede sens du mot
"potage" au Moyen Age, loin donc de notre sens.

Ensuite le grain était frit soit dans un corps gais dans d'autres liants en temps de
caréme. C'est a la broche qu'étaient rétis vianasailles ou poissons, le gril étant réservé au
pain que l'on séchait ainsi. La cuisson a I'ét@uffé faisait dans des pots dont l'orifice était
soigneusement fermé. La technique du "bain-mariait éonnue. Enfin les fours servaient
pour confectionner des fonds de pate indispensgoesles innombrables patés aussi variés
gue les potages.

Bien entendu, dans beaucoup de cas, il faut méldegelivers types de cuisson. Par
exemple, les chapons sont généralement flambég¢ d\ére rétis alors que les poussins sont
flambés apres cuisson. La langue de boeuf doit'gtndoulie”, cuite dans un liquide assurant
une pre-cuisson, avant d'étre lardée et mise & ada broche.

Nombreuses sont les miniatures qui restituent entimtérieur de ces cuisines, les
gestes indispensables et démontrent combien lartuite était difficile et nécessitait le
concours de "bdchiers" pour avoir l'intensité, dtanchaleur voulue, des flammes en fonction
des mets. LI y avait des "haleurs” spécialisés damsaniement des broches. La hantise du
malitre queux était que les mets ne "s'aoursentemeennent, ou pig'ils soient brilés.

Restait enfin & présenter les mets dans les pta&ajt bien entendu tout un art dont
nous aurons un exemple achevé en suivant toutepérations nécessaires pour "dresser” un
paon, ou un cygne qui était souvent présenté @ ldds agapes et sur lequel les assistants
émettaient un voeu.

Nous retrouvons ici toutes les subtilités assodlarttde la cuisson et la recherche des
couleurs les mieux appropriées.

Quittons maintenant la cuisine et pénétrons dasalla ou sont les convives. Pour ce
faire, nous disposons de nombreuses miniatureswtentles plus célébres se trouve dans les
Trés Riches Heuredu duc de BerryUn grand repas est un spectacle que I'hnéte dorses a



invités mais que ceux-ci donnent a leur tour emayavétu leurs plus beaux atours et en
respectant des regles du savoir-vivre ; la tables@srce non seulement de convivialité mais
plus encore de sociabilité, de la diffusion desrgsnmanieres qui reléguent dans un lointain
passé celles plus débridées et grossieres desdggdnouffes” féodales popularisées par des
films évoquant le temps de Robin des Bois, c'aditéa fin du XIf et le début du XIf
siecle.

Prenons un exemple précis, le banquet qu'offrit@aB/ de Foix-Béarn, cet homme
auquel Pau doit sa prépondérance car il décideadsporter d'Orthez a Pau la résidence des
seigneurs de Béarn, pour Noél 1458 au chateau adilNEs-Tours , aux ambassadeurs du roi
de Hongrie, son ami le roi de France Charles Viraynis sa résidence a sa disposition pour
ce faire. Dans sa chronique rédigée en langue Alfoeud Esquerrier nous décrit par le menu
cet événement.

En premier lieu, dans la grande salle du chate#gté dressés les plateaux des tables
sur des pieds, car a cette époque il n'y a pasllest fixes, ni véritablement de salle a
manger. Des tables de 15m de long, larges de 2mi5&@ disposées le long des murs afin de
laisser le centre libre pour les évolutions dewitmrrs et des artistes. Les convives sont
installés a raison d'une vingtaine pour chaquesfablin seul c6té de celle-ci, le dos au mur.

Sur les tables, a chaque service, furent dépos@plats d'argent, car il s'agissait du
service a la francaise et non a la russe. Il pastquestion de servir individuellement chaque
convive. Tous les plats d'un service donné sontsomida table par les serveurs ; aux invités
de prendre dans les plats. Pour que tout se pasigtgment, Gaston IV loin de se mettre a
table, joue le réle de maitre d'hotel, avec troises hautes personnalités, dont Dunois qui fut
compagnon de Jeanne d'Arc. Point de fourchette mede individuel.

Les boissons sont dans des vases précieux queereisesrs renouvellent sur les
tables; les convives remplissent des verres enefatencalice ; la bienséance est de ne pas
boire la bouche pleine, de présenter la coupe aa@sms avant de boire soi-méme, la coupe
passant de main en main.

Avec un couteau, ou avec les trois doigts de lanrdabvite, chacun prend le morceau
de viande désiré dans le plat choisi ; si nécessain écuyer tranchant intervient pour la
découpe. Y avait-il un nombre suffisant d'assiefigscieuses pour tout le monde, ou bien
utilisa-t-on de la vaisselle en terre cuite ou hme@me le pain de tranchoir (une tranche de
pain coupée finement dans une boule, celle-ci sérumiquement de support et non
d'aliment) ? Il devait y avoir quand méme quelgassiettes et des cuilleres pour les mets
liquides et les sauces.

Les allées et venues des serviteurs étaient limaééentrée de chaque service et a sa
desserte ou bien au changement des vases conl@hamnson. Le chroniqueur ne signale pas
s'il y avait des serviettes qui firent leur appantau début du siécle. Les convives se
contentaient de se laver les mains dans une aggaiedébut du repas, d'essuyer leurs mains
avec une serviette présentée par dautres ses:it€@a geste n'avait nullement pour but
d'améliorer I'hygiéne, mais il s'agissait d'un fitepiré par le christianisme, de méme que
l'utilisation du vin qui contribuait a rappeler smla céne du Christ du moins les grands
banquets de I'Ancien Testament.

En ce 25 décembre 1458, il y eut 6 services. Nasnd de nos jours trois plats de
résistance encadrés par un apéritif et suivis patesgsert, un "boute-dehors".



- Le premier service était de I'hypocras accompatmérosties”, hypocras blanc fait
avec du vin de Malvoisie ou de Chypre, le nec pilia de la société aristocratique, dans
lequel avaient été mis des épices et du sucre (veirecette en annexe).

- Le second service fut composé de patés de chagensuissots de sangliers et de
sept potages différents. Chaque convive ne prepatses mets préférés. Dans Taillevent,
sont distingués les potages communs, les potagegas non liants, les potages liants avec
chair, les potages liants sans chair.

- Le troisieme service comportait des ragodts deegitres variés ; perdrix, lapins,
paons, vautours, hérons, outardes, oies sauvagees; bécasses.

- Le quatrieme était consacré a des r6tis de viadderses mais aussi de volailles et
de gibier a plumes. Certains de ces réts étaiegsdo

- Avec le cinquiéme service, nous allons verstadii repas car il s'agissait de tartes,
de darioles, de crémes et, raffinement suprémel@n piver sur les bords de la Loire,
d'oranges frites.

- Le dernier associait de I'hypocras rouge a desagi aux épices en forme d'animaux
sauvages, des fruits secs, des gateaux en sudozne® d’'oiseaux, chacun étant décoré de
batonnets avec de petites hampes reproduisanthes ales convives.

Le clou de la soirée fut bien entendu la préseamatiun paon appareillé dans un
grand plat, avec autour de son cou les armes deifa de France et de toutes les dames
invitées. Tous firent un voeu sur ce paon ; noasrigns si ce fut de partir pour la croisade en
sachant bien qu'ils n'en feraient rien.

Ces grands diners étaient aussi des spectacledarRdas services, un artiste jouait
sur un orgue, accompagné des chanteurs disposémewgstrade. Mais les divertissements
étaient avant tout des "intermezzi" présentés el@se principaux services. Le premier
intervint apres le troisieme service. Douze hommayggorterent une estrade sur laquelle se
trouvait construit en carton doté d'armatures, béteau avec un donjon central et une
courtine munie de quatre tours.

Dans chaque tour de I'enceinte, il y avait un en&tre donjon était muni de quatre
fenétres ou se trouvaient quatre charmantes jefenames qui chantérent avec grace. Aprées
le quatrieme service, vint un mangeur de feu dis&ndans une peau de tigre, mais
accompagné de six hommes habillés a la mode béaraaiec leur capulet rouge et qui
danseérent selon la mode de leur pays et euremaino $ucces.

L'entremet le plus riche fut le suivant. Cette sforingt-quatre hommes furent
nécessaires pour amener dans la salle une esta@@tpune montagne d’ou sortaient deux
fontaines, I'une parfumée a la muscade et l'aulfeas de rose pour embaumer la salle. Puis
sortirent de conduits dissimulés dans la montagas,lapins et des oiseaux vivants qui se
mirent a gambader ou a voleter pour la plus grgmidede I'assistance. A peine remis de leur
surprise, les convives virent la montagne s’oupaur laisser sortir quatre gargonnets et une
fillette, vétus a la sauvage, c’est-a-dire le carpduit de poix et d’étoupe en forme de longs
poils, qui se mirent a danser « a la morisque $inEavant de se séparer, un cavalier entra
recouvert de bijoux et de satin cramoisi ; descatelaheval, il se fit remettre par ses écuyers
des jardinets de cire avec toutes sortes de fldorg,des roses, dont il fit présent aux dames.
Bien entendu a plusieurs reprises, les hérautme&oprdonnerent aux trompettes de jouer et
recurent des gratifications (200 écus, précise &sgu sans compter 10 aunes de velours
remis au nom du roi de Hongrie).



Ainsi l'oeil, l'oreille, le nez étaient satisfaitMais bien entendu la vue, l'audition et
I'odorat n’étaient pas tout. Le quatrieme sengdat, était-il lui aussi satisfait ? La meilleure
solution est de donner pour terminer quelques texebur répondre a cette question.

Ce florilege de recettes ne préjuge pas de latquddis mets servis, car comme toute
chose, il faut tenir compte de l'art du maitre-quett du tour de main de ses aides.
Néanmoins elles permettent de savoir que noussegarprésence d'une cuisine raffinée qui
était bien I'antre de notre grande cuisine.

En conclusion, il faut chasser de notre esprit entatn nombre d'idées regues sur la
cuisine médiévale. Non, l'usage des épices n'paaipour but de rendre acceptable le golt de
viandes avariées parce que mal conseryéem, il n‘a pas fallu attendre, pour passer de la
civilisation du bouilli, & la civilisation du cuibu du réti jusqu'au XVIfisiécle. Certes, cet
exposé ne concerne gu'une cuisine haut de gamnig,des recherches menées dans des
milieux plus humbles prouvent que l'approvisionnetren viande et en poissons d'une ville
comme Carpentras, a I'époque de la papauté d'Awvjgétait assuré régulierement et la
guantité de viande consommeée fort raisonnable. Bimux, la fameuse Peste noire de 1348
n‘ayant été accompagnée d'aucune épizootie, |latiatien carnée s'en trouva plus abondante.

De méme, imaginer ces repas comme des festinsgraéligues, ou il s'agissait de
manger jusqu'a I'écoeurement pour compenser la disgste des jours ordinaires, reléve de
I'imaginaire. Finalement il y avait trois servic@sincipaux encadrés par des services
complémentaires. Les convives étaient invités aisach@ntre les plats proposés, avec
modération, et disposaient, grace aux "intermeztill) temps suffisant pour la récupération.
Enfin il n'est pas impossible de déceler dans eedonnancement une amorce de diététique
en accord avec les conceptions physiologiques ttie €goque.

Les hommes de ce temps concevaient la digestidlestbmac comme ['‘équivalent
d'un pot a bouillir réduisant les aliments pourrlsdre plus digestes. Il fallait commencer par
ouvrir la marmite et exciter l'appétit : I'hypocrées rosties jouaient ce réle. L'estomac bien
ouvert pouvait étre rempli. Ceci fait, il fallaiturexciter les sucs gastriques ; c'est la
gu'intervenait le dernier service avec des épidesl’hypocras rouge. Restait a refermer la
marmite, c'était le role des fruits secs, des sieget des gateaux épicés. En outre, selon les
conceptions de la physiologie reposant sur la tbédes tempéraments chere a Gallien,
encore en usage au temps de Moliére, des traitémices donnaient des conseils pour
adapter l'alimentation a ces tempéraments. Lesiqo&s devaient consommer des viandes
froides, du pourpier, du melon, des potirons, dasres ; les flegmatiques, des oies et du
gibier ; les mélancoliques, des viandes rougesséae® d'hypocras ; quant aux sanguins,
poissons et potages permettaient de les calmer.

Mais il ne faut pas oublier que ces grands bangaetasent fondamentalement une
signification sociale. lls affirment la montée doupoir des rois, des princes, a une époque ou
le paraitre détermine I'étre ; ces repas, a coe tdernois, des funérailles, des entrées
officielles dans les villes avec leurs cortéges oleux, doivent démontrer a tous la

puissance du prince.

La miniature desTrés Riches Heuremontre le duc de Berry seul a table. De
somptueuses tapisseries recouvrent les murs, iEeli@rs présentent ses pieces d'orfevrerie.
Seuls ses petits chiens familiers sont admis a gderbsur sa table parsemée de plats d'or,
dominés par une nef en or massif que seuls legpigsants pouvaient s'offrir. Les courtisans



sont tous la pour admirer leur seigneur en trairmaager, solitaire au milieu de ce faste.
Nous sommes au point de départ d'une évolutiotrguva son aboutissement a Versailles ou

la cour, et méme le peuple, assistait au repasidnaamme a un rite symbolisant la puissance
monarchique.



RECETTES

HYPOCRAS

Powr faire une pinte (erwiron un litredypocras; U fout troys
tréseau synanome fine et paves, ung trésean duw mesche ow dewux
qui veult, demy tréseau de girofle et graine; de sucre fin six onces;
et mettés evv pouldre; et la fault tout metire env ung coulewr awvec le
viny et’le pot desoouby. et le passes tant qu il soit coulé, et tant pus
est passé et miewly vault, mais que b ne sait esventéi.

1 | de vin rouge sec ; 60g de gingembre frais ééigicpelé; 1 cuillere a soupe de clous de
girofle ; 60 g de cannelle en baton ; 1 cuilleresaupe de cardamome ; 700 g de sucre
cristallisé.

Faites chauffer tous les ingrédients dans un récipen acier inoxydable, fonte émaillée ou
terre cuite, sans laisser bouillir, pendant envirguinze minutes, en remuant pour dissoudre
le sucre. Passez a travers un tamis tres fin, plusifois si besoin est, pour qu'il ne reste plus
du tout d'épices. Laissez refroidir et servez chénolo IEgérement frais.

(N.B. Deux conseils aux amateurs : il est inutdie choisir un vin de grande qualité ; la
recette originale recommande d'ajouter les épiaepeudre ; mais cela donne une boisson
trés trouble et la solution que je propose me figreeférable.)



BOURRELIER DE SANGLIER

Il faut utiliser le "nomblet " de I'animal c'estdire I'échine.
Tout d'abord, il faut le plonger dans I'eau qui esttrain de bouillir,
le retirer aussit6t et le 'clouter' de clous deddie.

Puis le faire rotir en l'arrosant d'une sauce a bate gingembre,
cannelle, girofle, graine, poivre long et noix mage,
le détremper de verjus, de vin et de vinaigre.
En arroser le sanglier durant sa cuisson,

sans faire bouillir celte sauce.
Lorsque la viande sera rétie,
faites tout bouillir ensembile.



CYGNE

Prendre un cygne, le préparer et le faire rotirqu& cequ'il soit entierement cuit. Faire une
pate a base d'oeudaissi claire que du papier, en badigeonner l'anierafaisant
continuellement tourner la broche jusqu'a ce qupdte soit cuite et faire bien attention que
ni ses ailes, ni sexlisses ne s'abiment. Maintenez bien le cou duecggmme s'il nageait
sur l'eau et, pour parvenir a maintenir l'inclinais souhaitée, mettre une brochette bien calée
entreles deux ailes afin qu'elle maintienne le cou fermet.Mettre une autre brochette, plus
solide, au dessous de chaque aile, une a chaquesecumisse, une autre proche drsgsses et
a chacune des pattes, trois brochettes pour lds®écarter. Quand I'animal sera bien cuit et
la pate bierdorée, retirer les brochettes sauf celle du cairé-un socle de pate qui doit
étre tres épaisse et trés solide au maingouce d'épaisseur. Faites de belles entaillets to
autour. Le socle doit avoir deux pieds de longrepied et demi de large ou un peu plus et
doit cuire sans bouillir. Ensuite le colorer en yteomme un pré herbu, dorer le cygnec
des feuilles d'argent jusqu'au départ du cou (\euéter a deux doigts de ce dernier) qui doit
étre doré ainsgue le bec et les pattes. Ensuite prendre un mantekantfait de sandal
vermeil a l'intérieur. Sur ce manteau mettes armoiries de qui vous souhaitez et tout
autour du cygnehuit bannieres dont la hampe doit avoir deux pieddemide long , la
banniere doit étre faite en sandal sur laqueibeis mettrez les armes souhaitées. Mettre le
tout sur urplat et le présenter a qui vous devez.



BOUSSAC DE CONINS*

... Quand vous aurez bien choisi votre "conin"
et apres l'avoir pelé,
découpez-le en morceaux carrés,
les faire légerement bouillir
et les passer a l'eau froide.
Piquer trois lardons sur chaque des c6tés des naorce
Les mettre a bouillir dans un mélange de vin eaul'e
Dans le méme temps, broyez du gingembre des grdéngaradis et des clous de girofle.
Détrempez ce mélange avec du bouillon de boeuf
ou avec le bouillon dans lequel a cuit le lapin
additionné d'une petite quantité de verjus.
Mettre le tout dans un pot
et la faire bouillir jusqu'a la cuisson finale.

Conin : lievre



POUR FAIRE UNE TOURTE

Prenez persil, menthe, blette, épinard, laitue wiaipe, basilic et poulot.
Broyez le tout dans un mortier
et détrempez le mélange avec de I'eau claire.
En exprimer le jus,
y ajouter une grande quantité d'oeufs ainsi quéad®udre de gingembre,
de la cannelle et du poivre long
y ajouter du fromage fin rapé.
Battez bien le tout afin d'obtenir une pate biembgéne.
Prenez un récipient de la taille souhaitée
et y mettre du gras de porc et ensuite la pate.
Mettre votre récipient sur le feu (charbon)
et rajouter a la pate un peu de gras de porc.
Quand ce dernier aura fondu, tapissez votre paee & 'grain’
et couvrez la préparation avec un autre récipient.
Mettez ensuite du feu dans ce dernier, afin quaise dessus comme dessous.
Attendre que votre tourte devienne un peu seche.
Enlevez le récipient de dessus
et mettez sur votre tourte, comme il convient, @oges d'oeufs et de la poudre fine.
Remettre le récipient comme il est indiqué ci-dessu
faire cuire la préparation doucement et a petit $em le charbon.
Surveillez trés souvent afin qu'elle ne cuise pas t
Quand elle est cuite, y mettre du sucre et servir.



UNE TRIMOLETTE DE PERDRIZ

Premierement, il faut préparer les oiseaux et fig# @ la brochgusqu'a ce qu'ils soient
presque rotis.
Les retirer et les découper par quartiers ou lesdar entierset
Les mettre dans un beau pot bien net.
Emincer des oignons le plus finement que vous paurr
et les frire dans un peu de lard et de bouillorbdeuf,
Mettre dans ce mélange des perdrix et remuer sauven
Prendre des foies de volailles, les mélanger avepau de pain,
et les faire brunir sur le gril.
Les mettre ensuite a tremper, les couler par I'éam
et les ajouter dans le pot avec le ‘grain de peddri
Ensuite, prenez du cinnamome fin, un peu de gingerdbs clous de girofle,
en plus grande quantité des graines de paradigaiure longet délayez les épices
avec de I'hypocras de bonne qualEasuite, mettre le tout dans le pot avec du sucre
dessus,
pot qui doit étre tres bien couvert
afin qu'il ne s'en échappe pas de vapeur.
Quand la cuisson sera terminée,
y ajouter un tout petit peu de vinaigre

et surtout éviter de faire bouillir.



LE PATE AUX OISEAUX VIVANTS

« Fais une forme de péaté bien grande et au fondittetas un trou
assez grand pour y passer le poing, ou plus grahd\seux.
Les bords doivent étre un peu plus hauts que dthdei
Tu feras cuire au four cette forme , remplie dénfar
Quand elle sera cuite, tu ouvriras 'orifice du dess et retireras la farine ;
Tu auras préparé un autre petit paté plein de bortmeses,
bien cuit et prét & manger, fait a la dimensior’dgfice préparé sous la grande forme ,
et par ce trou tu le mettra dans la dite forme ;
dans le vide qui reste tout autour du petit patéferas entrer des oiseaux vivants,
autant qu’il en peut entrer.
Ces petits oiseaux doivent étre introduits
a I'instant méme ou tu dois présenter le (patéglid.
Quand il aura été présenté a ceux qui sont assisaaguet,
tu feras soulever le couvercle et les petits oize@nvolerons.
Le but est de divertir et réjouir 'assemblée.
Mais pour qu’ils ne se croient pas roulés,
tu feras couper et servir le petit paté
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ORIGINE DES ALIMENTS

Originaire d'Asie, connue sous le nom deiXNpecque"”, 'amande fut
tres utilisée au Moyen Age pour confectionner abssi des potages que
des entremets sucrés.

Ce sont les Espagnols qui découvrirent tatier. En France, il faut
attendre les années 1950 pour qu'apparaisse ltastana les livres de
recettes.

Encore rare a la Renaissance, les bananeduites en France par les
Portugais, sont devenues courantes a partir dulXsiéicle.

Les Grecs et les Romains considéraient lerdesurtout comme un
remede (cicatrisant en particulier). Les Gauloisfariquaient, mais ce
sont les Normands qui, tenant leur science des iBamot définitivement
assis la réputation de ce produit.

Nos lointains ancétres de la préhistoire sdiast déja I'auroch pour s'en
nourrir. Le boeuf est domestiqué depuis plus deaqia siecles.
Surnommeé "le grand loup d'eau” au milieuvthyen Age a cause de sa
voracité, le brochet était tres apprécié a la tabjale et on en élevait
dans les viviers du Louvre.

Domestiqué en Chine depuis plus de 2000 ans.

L'une des épices les plus anciennes estlenentionnée dans la Bible,
dans les textes sanscrits. Les anciens l'utilisgear parfumer le vin.

Les anciens reconnaissaient a la carodevaleur nutritive et la vertu de
renforcer I'acuité visuelle mais ils ne I'appréamipas comme légumes.
Le céleri jouait chez les anciens un rdlelaafois gastronomique
(accommoder les soupes et les poissons) et théigperanimer d'une
syncope par son odeur).

Le cerisier d'Europe se rattache a dewpecss originaires d'Asie
Mineure, qui commenceérent a étre cultivées desdgevi Age.

Cabri ou chevreau, est le petit de larehétvdu bouc, c'est de ce dernier
gu'est dérivé le mot boucherie.

Le nom vient de ce qu'on en trouvait surtout, jadig les cotes de la
Galice en Espagne ou elle servait d'embléme auaripsl qui avaient
atteint Saint Jacques de Compostelle.

Originaire du Proche Orient, elle estiwé# en France depuis les
Carolingiens.

Au XVIF siécle, les épinards étaient trés en vogue, ortuesnait au
sucre et on cultivait plus de dix variétés dontnmnstrueux de Viroflay"
ou la "merveille de Versailles".

C'est I'un des premiers animaux consgpamis hommes si I'on en juge
par les morceaux de coquilles retrouvés danstes giehistoriques.

Le mot flan, trés ancien, vient du vieux frais¢'flado” qui désignait un
objet plat, un disque. La cuisine médiévale étag friande de flans.

Les beignets aux fleurs étaient tres apgséai Moyen Age.

Connue depuis la préhistoire. La cultengonte au Moyen Age mais fut
améliorée au XVfisiecle et ne se développa qu'au®$kcle.

Il doit son nom a un ancien instrument de iquss, la gigue qui avait la
méme forme.

Partie noble du porc, le jambon figurait Burtable des empereurs
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romains et sa conservation était déja pratiquééepagaulois.

Originaire d'Asie, connu en Chine depuis endins avant Jésus Christ,
apprécié en Europe du Sud depuis I'Antiquité, léoméut introduit en
France par Charles VIII. (fin du X\siécle)

Tres apprécié des anciens, le mouton fipsgelen Gaule par le porc, puis
par la volaille pendant le Moyen Age ; il retrousa place sous Louis
XIV. Sa viande était alors qualifiée de noire, paposition au boeuf et
aux viandes blanches.

Originaire d'Europe, cultivé également enelmldpuis une époque tres
reculée, le navet fut longtemps une racine tréiségi en cuisine.

Au Moyen Age, le jaune d'oeuf se nommait "mpyeet le blanc
"aubun", comme dans cette recette Ménagier de Paris" rompez
I'escaille et jetez moyeux et aubuns sur charbarsuo braise trés chaude
et apres les nettoyer et les manger".

Pendant des siéecles, l'orange est restiéeiturare que I'on faisait surtout
confire ou qui décorait les tables. Offerte en eaceapportée a un
malade, elle était le synonyme de délicatesse keixae

Variété de piment doux (paprika en hongyraiduit en poudre apres
dissécation. Il est connu en Europe depuis Chitigtdfolomb.

Jusqu'au regne de Charlemagne, on attrihugeasil des pouvoirs
magiques, mais il devint ensuite une des plantesplas couramment
employée en cuisine.

Appréciés depuis I'Antiquité, ils corent une faveur toute particuliere
en France au XVflsiécle. Louis Audiger rapporta a la cour des pois
nouveaux d'ltalie.

Plante potagére issue d'une variété digiinaire du Proche Orient. Il
était déja cultivé chez les Hébreux et chez legpEgys.

Cultivé en Chine depuis plus de 3000 ans)uceh apprécié des Grecs et
des Romains, le radis n'est cultivé en France gpaid le XVF siécle.

Ce furent les croisés qui I'apporterent en €eanlivers essais de culture
se succéderent sans grand succes, malgré un &lillg€1603).

Péché et apprécié depuis I'Antiquité.

Le thon était déja tres apprécié depuis IAnté: les Phéniciens le
salaient et le fumaient.

De I'Aztéque "tomalt", originaire du Pérelle fut longtemps considérée
comme vénéneuse et resta plante d'ornement jusguliLf siecle.

Sa peau est semée de petites tuberculasxa$se son nom qui dérive du
scandinave "thorn".

On retrouve l'origine du mot yaourt dan3 lec Yoghurmak'épaissir". |l
est fabriqué depuis des siécles en Turquie et @& Asie devint vraiment
courant en France que dans les années 1920.

D'apres internet : Encyclopédia Universalis, Yabooyclopédie, web encyclopédie.



Extrait desChwoniques de Jehan Froissent

Le repasy de Gaston de Foirx

Le comte de Foix vivait enw cet état que vous
entendez. Tt quand U venait de sa chambre o
minuit pour souper dang sav salle;, by avait devant
i douge torchesy allumeées que douge valety
portaient, et ces douge torches étaient terues devant
sav table;, qui donnaient une grande clawte dans lav
salle, laquelle salle était pleine de chevaliers et
décuyers, et b avait toujours lov des tables dressées cv
foison powr le souper o qui voulait souper. Nul ne lui
parlait o sav table, sil ne Uappelait. Il mangeait
dordinaire beaucoup de volailles; les ailes et les
cuisses seulement ; aw diner, b buvait et mangeait
pew. Il prenait sowent grands ébaty v lov musique;
car U ¥y connaissait tres bieny et souwvent i faisait
chanter devant Wi, par ses clercs, des chansons; des
rondeauwr; et des virelads: IU restalt o table evwivon
dewx hewres, et i voyait volontiers servir des
entremety étrangers, quwil evwoyait ensuile aux
tables des chevaliers et des écuyers.

Rondeau: (n.m.) Poéme & forme fixe du Moyen Age (reptisransformé au XVA siécle)
sur deux rimes avec des vers répétés.

Virelai : (n.m) Poéme du Moyen Age, petite piéce sur dengs avec refrain.
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Déjeuner de chasseurs

Le Livre de la Chassde Gaston Fébus, Paris, vers 1405-1410, PariipBibque nationale
de France.

Le seigneur mange a table, dans une vaisselleetidargent. Sa boisson est rafraichie dans
des aiguiéres et une gourde mise dans le ruisseauwhasseurs mangent a méme le sol.



L e Repas de chasse (détail de volailles)

Tenture des Chasses de Maximiliefi"Zenture. Gobelins vers 1720. Musée national du
chateau de Pau. Salle a manger des cent couverts.



Lemoisdejanvier (détail)
Trés riches heures du duc de Berry. France, vé¥8. Xzhantilly, musée Condé



Festin offert par Charles V a I'empereur Charlegfd son fils Wenceslas, roi des Romains,
Grandes chroniques de France de Charles V, France, vers 1375-1379, Pari, Bibliothéque
nationale de France

Les nombreuses nefs d'or présentes sur la tabtpuent la présence de plusieurs souverains.
Trois écuyers-tranchants portant des livrées aulecos de leurs maitre respectifs, s'affairent
devant la table. Un spectacle présente la prisdesalem par Godefroi de Bouillon
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Fiche de présentation de la visite "Parcours thiguonelt

Le golt des mets ou manger autrefois

(FICHE TECHNIQUE)

Public : classes de CE2, CM1 et CM2.
Durée lheure.
Obijectifs de la visite Comprendre les habitudes

alimentaires du Moyen Age

au XIX° siecle.

Identifier les lieux de repas et
leurs aménagements
Connaitre les produits
alimentaires, de la production a
la consommation.

Déroulement: Les collections du musée
permettent d'évoquer les
pratiques alimentaires.
Traditions et Nouveautés
seront mises en évidence.



