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Les recettes et le dossier de cet ouvrage
ont été réalisés par Michel Tanguy.
Les recettes ont été adaptées de:

Ypocras : recette extraite du Viandier de Taillevent,
édition s. |, s. d. (Lyon, Mathias Huss, vers 1489-1492),
verso du dernier folio. Paris, BnF, réserve, V. 1668.
Poulaille farcie : recette extraite du Viandier, ms. Paris,
BnF, fr. 19791, fol. 8 r°-8v°.

Le Hareng : recette extraite du Traité général des
pesches et histoire des poissons qu'elles fournissent,
tant pour la subsistance des hommes, que pour plusieurs
autres usages qui ont rapport aux arts et au commerce,
par M. Duhamel du Monceau, de 'Académie Royale des
Sciences, 1772.

Cameline : recette extraite du Mesnagier de Paris, I, v :
« Saulses non boulyes ».

Tourte blanche a la romaine : extrait de I'Ouverture

de Cuisine, par Maitre Lancelot de Casteau, Montois,
Maitre-cuisinier de trois princes de Liege.

Poree blanche : recette extraite du Mesnagier de Paris,
390, 50. II, v : « Potages sans épices et clairs ».

Lait Lardé : recette extraite du Mesnagier de Paris, Il, v :

« Autres entremez »,
Gaufres : recette extraite du Mesnagier de Paris, ms.

Paris, BnF, fr. 12477, fol. 171 r°.

http://www.NatalieNourigat.com
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Xl siecle. La guerre morale fait rage entre I'ordre Clunisien, adepte de la
regle de saint Benoit, et les Cisterciens, qui suivent la stricte regle ascétique
de saint Bernard. L'objet du conflit : quoi manger, et en quelle quantité 7
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La reégle de saint Benoit, Sont-ils de ces
disent-ils ! La gula*, oui ! amateurs d oiseaux E+ encore
En plein caréme ! d’eau, en guise un autre !

de poisson 7

Oh, non! Leur
honnéteté en la matiére
est irRréprochable. Nous

avons déqusté un poisson.
Et puis un autre.

Etions-nous rassasiés des premiers plats
qu’on nous en offrait de nouveaux, qui nous
faisaient oublier que nous avions goaté
les précédents. Et le tout était préparé avec
un tel art culinaire ! Ah ! Nous avons été
bien dédommagés de I'abstinence de
viande ! Nos palais, stimulés par des
assaisonnements inédits, sentaient d
tout moment, comme s’ils étaient a
jeun, se réveiller leurs désirs !

Nous devons réagir par
plus de rigueur. Une stricte
obédience de la doctrine
cistercienne, qui ne souffrira

aucune exception !

* Latin pour gourmandise, péché capital
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La Bataille des vins

Voulez-vous ouir grande fable
Qui advint avant-hier sur la table
Du bon roi qui eut nom Philippe
Qui volontiers mouillait sa pipe

Du bon vin qui était du blanc.

Il le tRouvait gentil et franc.
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Notre roi fort courtois et sage
Mande a tous ses messagers,
D'aller les meilleurs vins cﬁe&chen,
Qu'il pourrait sur terre tROUVER.
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D’abord manda le vin de Chypre
Ce n'était pas cervoise d’Yrﬂes
I

Vins d'Alsace et de Moselle,
Vins d'Aunis et de la Rochelle...
Vins de Palme, vin de Plaisance,

Vins d’Espagne, vins de Provence.

L

Sur la table, devant le roi,

Et comme Dieu parle au Cygne
Chacun des vins se fit plus digne
Par sa bonté, par sa puissance,
D’abreuver bien le roi de France.




D’abord parla vin d’Argenteuil « Tais-toi, béte fils de putain »,
Qui fut clair comme larme d'eil, Lui dit le vin de Pierrefitte,
Et dit qu'il valait mieux que tous, Tu joues a ta défaite
Car ici tes tRéves sont défaites
Je vaux beaucoup mieux que vous

A témoin les vins de Marly, Epernay dit d Hautviller

De Dueil, de Montmorency. Argenteuil veut trop ravaler
Tous les vins de cette table

Tu fais trop le connétable
Nous passons Chalons et Reims,
Nous 6tons la goutte des reins,
Nous éteignons toutes les soifs

Sur ses pieds saute vin d'Alsace, Vous I'Alsace, vous la Moselle,
Gentil vin qui convient au Roli. Si repaissez le E“P’E d’'Herr

!

Epernay tu es déloyal
Tu n'as droit de parler en cour.
Moi les peuples je secours.

Moi, j'abreuve I'Angleterre !




... Des vins je suis la zibeline
Je rapporte tous les Sterlings.

Chauvigny ! Morichard ! Lassaye ! Chateauroux !
Busangais ! Montmorillon ! Issoudun !

Vinrent en groupe devant le roi, pour abattre
la jactance de tous les bons vins de France !

Si vous étes plus forts que nous,
Nous sommes savoureux et doux.
Nous ne causons nulle tempéte
Aux c®uURS, aux cORpS, aux yeux, aux tétes
Mais les vins de Saint-Bris et d'Auxerre
Mettent sur la paille leurs buveurs.

Chacun ménera sa défense
Sur la table devant le roi
Tant et si fort, je le sais bien,
Que s'ils avaient eu pieds et mains
lls se seraient entretués

Le Rroi n'aurait pu I'empécher {/




Le roi du blanc bien se paya
E+ chacun des vins essaya

Le roi couronna les bons vins
A chacun il donna un titre

Du vin de Chypere il fit un pape
Qui resplendit comme une étoile.
Il fit cardinal et légat
Le si gentil vin d'Aquilat.

Il fit trois rois et puis trRois comtes
Et tant il allongea son compte
Qu'il fit douze pairs de France
Qui du roi ont la confiance

g
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Toujours sur ton
poeme éthylique 7

Sur ma classification , Je vais ajouter
des vins, je te prie. Jo% des conseils de

Et les bouteilles, modération.
c'est pour ta

documentation 7

* Henri d'Andeli, clerc poéte du XllI* siecle, auteur notamment de La Bataille des Vins, 1124
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Ipocras

Pour faire une pinte d ypocras,
i faut troys fractions d once de cannelle fine
et preparee, ung fraction d once mesche ou deux qu: veult,
demy fraction d once girofle et grayne,
de sucre fin six onces ; et mettes en pouldre,
et de la fault bien melanger avec le vin,
et le pot dessous, et le passes jusqu’a ce qu’il soit coule,
et plus il est passe et mienlx vault,
mays sans que il ne soyt esvente.
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A PROPOS

’hypocras peut €tre comparé a un vin de dessert, c’est une boisson

beaucoup consommée au Moyen Age et trés réputée. Servie 2 P«yssue»,
c’est-a-dire lors de la derniere partie du repas, elle accompagnait les
desserts. L’hypocras était préparé a base d’un vin rouge que ’on sucrait
et dans lequel on mettait a infuser des épices, des herbes, des fleurs et
méme des racines. Dans cette recette, on trouve les classiques : cannelle,
clou de girofle, gingembre, ici désigné par mesche (une des variétés de
gingembre disponibles a I’époque — ’autre était le gingembre colombin),
et graine de paradis (connue sous le nom de maniguette) désignée par

le mot grayne. A la différence des autres recettes, on remarque ici que

les quantités sont précisément indiquées. Et pour cause, I’hypocras
est considéré comme un breuvage thérapeutique, sa réalisation est par
conséquent laissée au soin de I’apothicaire et non pas du cuisinier.

Ce vin doux servi a la fin du repas auquel on prétait des vertus médici-
nales et des effets enchanteurs était aussi censé étre aphrodisiaque. Dans

le cas présent, il était avant tout bu pour faciliter la digestion.




lite,
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Je n’ai pas soufflé
sous la peau.

Gonfler
la viande n'est
pas dans mes e
pratiques . -{'E nai
Rien dit.

Pﬂuﬂquui cette téte
de porc n'a-t-elle
pas d'oreilles 7

15

gardées
pouUR Mol.

Non, mais
Jje sais ce que mes
cOncurrents prétendent !

Et je suis un commergant

honnéte !

Je... les ai
vendues.
A part.




Faites-moi sortir
par-derriere !

Aymeric,
tu es la?

Tfaites-moi
SORTIR discréetement
par-derri¢re et joublie
I'histoire des oreilles.




Ben alors, tu ne { m'accompagner
mas pas entendu __ Gl ' chez Rabier.

t'appeler 7

Il vend du ' Vois avec un eswardeur* Et ce n'est
poisson vieux de . dont c'est le métier. pas le cas 7

plusieuk.ﬂ _jaun.s.

J'en ai la preuve. Bersonhe ne
_ m’écoutera. lls
Je ne fais sont convaincus que

pas dans le Je veux juste me
poisson. venger de lui.

Il vend vraiment du
poisson pas frais !

_,-DE f‘_’“‘;e fagon, Pierrot... Il ne t'a pas accusé
J aurais le droit de ) = ; d tort. Tu vendais de la piquette
me venger de lui. pour du vin de Beaune.

Et je dois jedner tous
les samedis pendant
un an pour ¢a ?!

* Controleur qualité a I'époque médievale
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Jai été condamné de manieére... totalement Et tu ne Respectes
disPEv:;anﬁannée, car ce sottard a des relations. pas le jedne, de
Il ma fait juger sous de faux prétextes, parce que toute fagon !

j'ai débauché sa femme et qu'il ne voulait le

; Bien sar
dire d personne !

que si!

i

Dans ce cas, tu devrais
t'estimer heureux : ta condamnation
POUR ¢a auRrait été plus sévére.

JURR N TS AL LK RN IO PO RN

Le castor n'est Je t'ai méme vu \ [ ne peux pas d'un coté me
pas un poisson. 1| braconner des | IR fRaiter de menteur, et de
| Renards ! | I'autre me reprocher de me
| contenter de viandes d peine
comestibles.

Question
d’interprétation.
Il vit dans l'eau.

Le curé dit bien que rien «Tout ce qu"an vend au marché.> Il y a

n’est impur en soi. « Tout ce du renard et du castor, au marché 7

que contient la Terre est
au Seigneur » 7

Bien sir que
[ / ; i
Si, Je peux . Probablement, si tu passes
toutes tes journées d débattre
avec des zens comme moi au lieu

d’appréhender les fraudeurs !

18



Pierrot... Bertrand Rabier est un membre éminent
de notre communauté, qui a dorkmi des années dans
une mansarde et mangé entassé dans des garnis,
COMMe NoUS autres pauvres travailleurs, et est
devenu I'un de nos plus généreux bourgeois. Il est
pieux, il Respecte tous les jours maigres - avec du
VRAI poisson - alors qu'il a une santé fragile et
pouRrRrait se faire accorder une dispense.

Je ne vais pas...

Il voulait me faire tomber, et
n‘osait pas s'avouer cocu ! Le vin
que j'ai vendu pour du Beaune,
c'étaient des tonneaux qu'un
tRuand m’'avait rRefourqués et
que je devais écouler. Cest arrivé

Juste une fois et il le savait !

Et puis, c'est une question
d’honneur ! Je veux le voir
humilié comme je le suis !

S’il vend de la
NOURRItURe avariée, il sera
pﬂabablemenf condamné a

Le castor est une viande basse.
Pire que les oiseaux de riviére !
Personne ne me Repkuchem...

Ah mais
¢a suffit !

.. Et je suis un aubergiste qui a appris tout seul la
bonne cuisine et dont on vante les plats dans toute
la ville. Je ne distribue peut-étre pas mon argent
sous les yeux de tout le monde, mais je ne
vaux pas moins que cet hypocrite.

Accompagne-moi, Aymeric,
s'il te plait. Tu constateras
par toi-méme et tu décideras
de tRansmettre da tes
colléques ou pas !

un pelerinage. Tu rRisques de

Tu as quand méme
fRompé tes clients.

Peu importe !

19

ne pas profiter longtemps de
son humiliation.
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J'ai I'impression .
| d'étre un bandit de I'E.{:' "
| grand chemin en | =

W embuscade.

Tu sens
cette odeur
effroyable 7

lls les font
baigner dans du sel
pour la cacher !

S’il vendait ces horreurs d
ses clients, il y aurait eu des Sang-Dieu..

maladies, voire des morts. Sang- .Dreu Ne b”“ﬁﬂ pas,

_)‘E. m’en occupe.

Quelgu’un
vient !

Raison pour laquelle il refourgue
¢a d bas prix d des malheureux !

2l



Et... vous
EfE‘S‘! F F

... celui dont ma Oui, je... Euh... Vous étes venu vous 1 Haha ! Mais non,
“ 4 - w }
meére m'a parlé. ardon 7 venger de mon pére 7 pas du tout...

Je venais lui parler... Je passais
par-derriere, sachant qu'il ne
voudrait pas me recevoiR Mais

jai L;.s choses d lui...

o

Qu'est-ce
que vOTRe MeRe
vous a dit 7

22



CIE‘S fﬂ LA
incroyable.

Pierrot 7

Je suis désolé d’avoir douté de ta
parole, Pierrot ! Merci du tuyau.
On va faire tomber ce truand !

Et on rétablira ta Réputation !
Jamais de ma vie je ne laisserai
salir un homme d’honneur !

23



Taillevent

METTEZ LA

TABLE !!! . |

Tas rien d faire Ten as pas assez de fouiner
Guillaume 7 la. Viens vite partout 7 Tu vas finir par me

Qu'est-ce que tu avant de prendre taire punir avec toi !
fabriques 7 une torgnole. .
” J Je f’alfas
demandé de venir
me chercher.

Mais j'oublie pas que t'as pris le blame
pour moi quand j'ai gaté la cameline.

Je voulais juste apprendre
d la préparer., C'était le
meilleur moyen pour qu'il me
la fasse refaire d ta place.

Ouais. Sir que
¢a valait un coup de || Y
cuillere sur la téte. Yy [ Oui, ¢a valait.

24



Si tu voulais vraiment qu'on te montre des choses
intéressantes, tu passerais moins de temps d fouiner |
d droite et a gauche et plus a obéir. L'est plus que B 04 vous étiez, 28
temps que tu sois autre chose qu’un galopin. ] happe-lopins* ?! [

A vos postes ! Jean,
va aider Baudouin
avec l'agneau. Et toi,
coquebert, va écailler
les poissons !

A‘ﬂﬂsj tu sais fﬂﬂjﬂuﬂs Ouﬂiﬁ- g'a marche Maf_g tu f"e_‘n -Faus Pguf_
pas od est ta place 7 tellement bien étre de monter les
que t'es toujours échelons. Apres tout, Allez,
un galopin comme toi, t'as jamais eu d | |gisse-le
nous autres. ' crever la dalle. done.

Ma place,

c'est ld o4
i f

j apprends.

* Galopins

25



Tu crois qu'on Suffisamment /Y 4 J W Toi, t'es pas juste un gratte-casseroles
ghalt aiches 7 pOuR nous prendre WL /Ml comme nous autres, hein 7 Toi, faut pas

de haut, en Jjuste que t'exécutes, faut que tu
tout cas. | | comprennes ! £t tu t'en fous qu'on se

Je ne
fasse tancer pour tes bourdes !

vous...

Mais si,
«ty nous ».

Aaaah...

c'est cassé.
C'est cassé !

Va soigner ¢a et
Reviens quand tu
seras Flns agile de
tes doigts que de ta
langue, merdaille !

b
g H"{ Tu feras jamais rien
~ Colin'! \ W | dautre gu'écailler la
Viens remplacer / | //J \\ poiscaille et tourner
celui-la ! €t vous \ /U & I\ les broches...
deux, je vous ?uiﬁe ’ e
pas de l'eil !

26
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g Paris, 6 janvier 1378, ;

' alai.s du RiChaRle.s V. SE:D::;;::;E!
_ \ |

&

en maniére

et 0Isons
de Riviére.

Eh ! Cest
comme ¢a que vous
triez les fruits 7

Les fruits ne doivent pas juste
étre propres. lIs doivent étre
beaux. Jette-moi ¢a, on n'en aura
cas besoin avant l'issue**!
a plutét aider Jacquot a
plumer les volailles.

b |
A\ =
) Venaisons de sanglier (s
| orage ‘ f" d la courte soupe.

A\ ' Le premier service
est parti. Od en

N\ sont les réts 7
B'ET' g b.' wad =
lie¢ d'oies. ] _camsv
N

‘5—% Dans les temps,

Messire Tirel. M

2

Ben alors, mon gars 7
On t'a connu plus bavard.

Cest la
premiere tois que
maitre Taillevent
s'adresse d moi.

Cette poire
est abimée !
Pour autre chose
que t'engueuler,
tu veux dire 7

Et la prochaine fois, le coup de
cuillere ne sera pas pour la table !

* Lapins *¥ Le dernier service
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Vous direz au valet servant a I'écuelle de
s'‘assurer qu'il y ait toujours provision d’amandé
blanc d portée de I'empereur. Il n'est pas censé
manger tRop épicé avec sa goutte. Il va vous
rRépondre u'il le sait déja, a:‘ctﬁ.s signifiez-lui bien
que c'est de ma part, et que s'il a quelque chose d
répondre, il peut s’adresser d moi.

C'était a toi '

de surveiller Plus vite,

son travail. sur les tourtes
lombardes !

s T _. '-. ? = ‘ -.:_*1‘ n..' _. - d !' ‘ A lh I )
] i "-1?" " :-.' =1 F.:".'l' :l.' ¥ -Ifi"r :‘“r:'wl " 3 a‘ E h B
ar __-.-I'-.."r Pty ._-115 ey :h‘g‘:‘f:ﬁi{&"h:?:ﬂu 7 ‘-"':éh u wwr 'E n i

075 Messire Tirel.

Et si le mire* se plaint des épices dans les patés Les acides vigoureux, associés d des
norois, dites-lui que I'humidité de la sauce au épices piquantes, apportent une pointe
verjus compensera la chaleur séche du poivre. aigué délicate au palais.

En fait, dites n'importe quoi 0... Oui,
au mire pour le satistaire, du i Messire Tirel.
moment que je ne le vois pas o]

pointer son nez en cuisine !

ﬂﬁ?ﬁ ?

: . Ty
““:"-In. IME;?E‘.I'-.

* Médecin d I'époque médiévale
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Gardez ¢a sur l'dtre !

Il va falloir passer > Soyez préts pour

) - i
par l'extérieur pour \ le second service !
tout servir d temps. ,

Assurons-nous
que le roi, I'empereur
et son fils, au moins,

mangent chaud !

Rots de plusieurs manieres.
Un brouet gaudé.
Un amandé blanc.
Pdté norois.
Et tourtes lombardes.




Entremets !

Troisieme
service !

Rosé et tieulé.
Oisons et chapons de haute
graisse d la dodine.
Fromentée et venaison.

\ VA2

__‘_,...--"'-

_~ | Entremets !

Poules dorées
II Vekies € jaes ,
| et pommes d'oranges. =N

50



Pas le moment de se reposer ! Ce Oui... Oui. Laisse-moi souffler { Ben... |
SOiR, prReMieR Service : venaison tant qu'il ne me regarde pas. puisque le roi
de sanglier d la courte soupe, Il ne se repose jamais, I'a anobli...

brouet blanc lié d'oies, potage en c'est pas possible. , 5
maniere de saymé de conins et Mouais. Qu'il

oisons de riviére... Et brouet foulé se dépéche de

sur chapons. Second service... la finig, va. A ce
rRythme, il ne fera

pas de vieux 0s !

On ne sert pas
les faisans que
Messire de
Courguilleroy
nous a Ramenés
de la chasse 7

Bah... c'est comme ¢a
qu'il s'est retrRoOuvé au sommet
d moins de 40 ans ! Maintenant,
Demain, je pense. il veut juste étre le plus grand.
Il a prévu des chapons. || Tu sais qu'il a prévu de se faire
Tu as pensé aux poires construire une pierre tombale
pour l'issue 7 digne d’un duc, a Saint-Germain 7
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Paris, 1390.

Mmm 7 Oh !

Je consulte juste
ce vieux recueil
de recettes dont
je t'avais parlé.

Depuis quand es-tu
Si intéressé par la
cuisine du commun 7

Jai laissé une trace
dans tous les palais que
./

Jai régalés lorsque
J'étais queux !

Quatre-vingt-
quatre ans
aujourd’hui,
mMON MaRI.

Oui... Non. Ce sont des recettes
de grande qualité. Japporte
quelques modifications,
cependant. Des nuances...

Tu aurais pu
écRrIRe tOI-Méme.

52

Isabeau, je
_ travaille...

Pas le temps. Pas I'envie.
D'autres s’en chargent
fres bien.

Je m'étonne juste
qu’'un génie tel iue
toi n'ait pas souhaité
laisser une trace.

Et je vous laisserai, a toi et aux
enfants, richesses et honneur. Je n'ai
nul besoin d'écrire pour me rRassurer

Sur mes accomplissements.
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Tiens., Ce
Rouleau comprend
les annotations
de mon pére.

Le Viandier,
Monsieur le Duc.

i N\ VS ... et le fameux
sans doute, il a été en N RS Un exemplaire Vinradies: de

eelebee Tallbvent. JRE D\, o Taillevent... Taillevent !

B €n partance vers Stockholm, 1650. | “TEX

... et plusieurs ouvrages de
bouche, dont trois exemplaires
du Viandier de Taillevent.

Ce bibliophile possédait
un fonds Remanquable que la
Reine ne pouvait ignorer.

T
Py Yo
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) Poulaille Farcie
/ \ \
{ _ . : : \\
;i Prennes vostre poulaille et leur conpes le gosier, puis les ebouillanter \\
f ;" et plumer, et reserver la pean sarne, et sans refaire ; prennes un tuyau \
'" et le pousser entre la pean et la chair et gonflez-le, puis la fendes entre
| les espaules et ne faites pas trop grant trom, et laissez rattaché \
| a la pean les ailes et le col avec la teste et les pieds.

: : ;
Pour farre la farce, prennes chatr de mounton, de veau, du porc, du blanc !
des poules, hachez tout ensemble tout cru, puis les brozes en un mortier, E
et @ufs tous crus aveques fromage et bonne poudre d espices et un pou !
de saffran ; et salez a point ; puis remplir vos poules et recouses ; | i

R

!

i

!

et du reste de vostre farce faites en des boules, et metes cuires | :
en bouillon de beuf ou en eaue boulant, et du saffran en abondance,
et qu 1l ne boulent pas trop fort pour que ne se despiecent ;
puis les embrochies en une broche de fer bien fine.

Pour faire les dorees, prennes en abondance des jaunes d @eufs
avec du saffran broze et batu tout ensemble, et les en dores ; |
qut Venlt farre une dorure verte, prend des plantes broyees, E
puts des jaunes d eufs en abondance bien batus, passes par l'estamine, B
et prennez la doreure et en doves quant vostre poulaille sera cuite ; "

et vous poures dressier Vostre broche on bassin ou sera vostre dorenre

et y jetes tout au long de Vostre doreure et remetes au feu
afin que Vostre doreure ce prenne, par deux fors, \
et gardes qu elle naist pas trop fort fea.
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A PROPOS

u Moyen Age, le terme « poulaille » désignait aussi bien les cogs
et les poules que les chapons ou les poulets.

Comme toutes les recettes du Moyen Age, celle-ci ne donne aucune in-
dication sur la quantité des ingrédients, les proportions sont laissées au
bon vouloir du cuisinier qui adapte selon le nombre de convives.

[ ’auteur use d’une maniere originale pour décoller la peau de la béte
puisqu’il introduit pour cela un tuyau au niveau du cou, dans lequel il
souffle afin de séparer la peau des chairs. Vous pourrez tout aussi bien
utiliser vos doigts, délicatement, pour effectuer cette opération avant de
glisser dans P’interstice la farce préalablement préparée.

La farce est ici composée d’'un mélange de viandes de mouton, de veau,
de porc et de blanc de volaille hachées ensemble, lié aux ceufs et au fro-
mage (certainement du brie, utilisé & Paris au Moyen Age) puis assaison-
né d’épices, de safran et de sel « a point » — c’est-a-dire «comme il faut».
Une fois farcie, cette volaille est recousue pour que la farce ne s’échappe
pas, et soumise a une double cuisson couramment pratiquée a I’époque.
La «poulaille» est d’abord pochée dans un bouillon de beeuf et d’eau,
a frémissement, avant d’étre embrochée puis rotie. Cette pratique était
courante afin de conserver le moelleux des chairs.

Dernier point, Taillevent conseille pour dorer le volatile, d’appliquer
sur la peau lorsqu’il est cuit, un mélange de jaunes d’ceufs battus avec du
safran, et de le laisser ainsi colorer au-dessus d’un feu pas trop puissant.
Bon app¢tit.



Dernier voyage d un hareng, 1380
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éche

£p
Vite, vite ! Plus vite

On se d
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Plus tard ! Cest
du poisson frais !




Plains-toi aux
autorités !




Oh, je le ferai !

Vous allez entendre
pam‘aﬂ o

Attention od tu
mets les mains,
I'homme !

Laisse tomber.
On a déjd perdu assez
de temps. Le poisson doit
arRriver frais d Paris.

40




Allez, les harengers ! On a de
_ la belle marchandise, aujourd hui.
m Vos clients seront satisfaits !

S,
- .
SRR S,




F
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Ah ! Les
hakengs.

awr-ng,a.'@

Délicieux.

Vous voyez, ma tendre,
pourquoi jaime ces
JOURS maigres.

C'est important, je crois,
de prendre le temps d'apprécier
ces plaisirs simples et savoureux,
méme s'ils ne demandent pas
beaucoup d’efforts.
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Le Hareng \
\
De lapprét des harengs dans les cuifines ; \

& addition a l'apprét des Alofes

A l'égard des harengs frais, aprés avoir arraché les ouies,

avec lefguelles on tire Ieftomac & une parrie des inteftins, il faut leur

oter les écailles, les bien laver (& les e[Juyer avec un linge ; on les fait
i ensuite cuire fur le gril ; & lorsqu’ils Jont trés-frais, on les fert fans
: Jauce, & on les mange avec un jus de citron ou du verjus.
l Mars quand ils ont ete tranfportes un pen loin, & qu'tls ont perdu
i un pey de leur fraicheur, on leur fait la_Jauce [urvante,

: \ ;

r qui_fert anf]i a manger les Harengs Jales en blanc.
! | On met dans une caflerole un morcean de beurre, un peu de farine,
“ un jus de citron ou du verjus, ou a leur defaut, un filet de vinagre,
1§ |
|
?

L '.-'T'-'t_-'",_;.h =
— B

une cuilleree de moutarde fine, un peu d ean, & on affaifonne le tout
de poivre (o de _[el; on fait épaiffir la_Jauce [ur un petit feu ;

W R P AL T A T R . W 1) il B e TRl ST TR TR |

| quelques uns y ajoutent un peu d'vignon coupe menu, (& on ver/e
| cette Jauce [ur les harengs quon a dre[[es fur un plat.

Pour les Harengs [ales en blanc, on commence par les def Jaler
1 dans de ['ean, on les ef[uie avec un linge,

_ | & on les ouvre par le ventre pour introduire dans le corps

i quelques afJaifonnements & du beurre frais ;

1 quand ils _Jont cuits fur le gril,

" \ on le_Jert Jur une puree, ou avec la_Jauce

dont nous venons de Parler.
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A PROPOS

i cette recette dépasse le Moyen Age par sa datation, elle peut

néanmoins parfaitement s’adapter a la période médiévale. Elle est inté-
ressante parce qu’elle offre plusieurs possibilités.

On constate la simplicité de préparation du poisson frais, simplement
grillé apres avoir €té vidé, écaillé et lavé. Seuls le jus de citron et le verjus
— toujours la touche d’acidité du Moyen Age — viennent accompagner la
dégustation.

Ne sachant pas la nature exacte de la moutarde utilisée dans la recette,
on ne peut connaitre le résultat d’avoir fait bouillir ensemble tous les
ingrédients. S’il fallait réaliser la sauce aujourd’hui, il serait préférable
de faire cuire d’abord le roux (la farine et le beurre) ; d’ajouter I’eau, de
laisser épaissir, puis a la fin d’incorporer le vinaigre et la moutarde.

La dernicre technique n’est pas nouvelle et devait déja exister du temps
des Romains qui avaient déja pour habitude d’insérer des herbes dans les

poissons avant de les faire griller.




Le Mesnagier, Paris, 1392-1394

Vous n’avez
rien dit pendant
la cérémonie.

Mais maintenant que vous avez

Vous pouvez ' * ;
passé mon seuil, vous étes...

enlever votre
voile.

... la
mailtresse
de mais...

Vous avez
peur ?




Non. Qui. Je... Par exemple... pour le marché...
Je veux dire... Je... Jamais tenu Jiignore... Je crains de me
je n'ai jamais... une maison ! tRomper, de me laisser berner
par les bonimenteurs...

L de ma’
choisir la
viande...

Attendez, attendez... Déja, ce Cﬂm’*’fmﬂf’fﬂﬁ; ﬂﬁdﬂ"ﬂﬁ-nf Veiller d Jai peur de ne
n'est pas vous qui ferez le ce qu'il n'y ait pas trop d'eau dans || pas savoir tenir

marché. Nous employons maitre | le lait... faire toutes manieres de notre rang,

Jean a cet effet. Mais il peut potages, civets, sauces... Toutes mon époux.
s'avérer... indélicat. Vous avez NOURRItURES. .,
raison. Vous étes bien jeune, et . cuisiner.
d'une si haute condition que... |l ... Cuisiner, oui...
vous faut connaitre les usages, Non ! Contréler

les prix... la cuisine.

Je... vous
appkendkai
ces choses.

Maintenant 7

Vous pourriez
me les écrire 7

Maintenant 7




J'ai réfléchi, cette nuit, belle sceur. Avant tout, il me Celle d’'Eve, bien sir, mais aussi de cette femme
faudra vous dicter des bases : penser d saluer et qui laissa noyer son époux, de Madame
rRemercier Dieu da son lever - il est toujours bon de d'Andrezel... Oh, et de cette mienne cousine, qui...

rappeler I'importance de se tenir en Sa Grdce -
et puis... étke humble, obéissante a son makri.
Le reprendre dans ses erreurs, certes, mais avec
humilité, ne pas étre grossi¢re... Je pourrais vous
RetRANScRIiRe de nombreuses histoires tout a fait...

I

Je vous laisse
travailler !

Jai précisé ici vos devoirs
d'épouse, quant d la tenue de la
maison. Voyez : notre lit doit étre
couvert de bonnes fourrures
et de draps blancs, les vétements
changés tous les jours, le feu
bien entretend...

Voila ce qui
rend I'homme
heureux de rentrer
chez lui.

On trouvera ici de la sauce
cameline toute préte pour accom-
pagner l'alose rotie au four de demain.

Et... vous aimez les harengs
caqués 7 Savez-vous comment
on les prépare 7

Bien sir. Mais on ne
se contente pas de les en
RecOUVRIR : on les ouvre et on , | ,
les vide juste apres qu'ils ont INRevGaHoY 44
été péchés. Ensuite, on les place nous évite le
dans des tonneaux : une couche gaspillage.
de harengs, une couche de sel,
une couche de harengs...

Belle

IIs n"ont ﬁas le méme

goit que les harengs frais ou
sablés, mais se conservent
pres d'un an.
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Ne jamais gaspiller, donc.
C'est pour cela que nous
confisons les aliments
dans le sel, le vinaigre,
le sucee...

A la Saint-Jean,
Marie fait bouillir les noix
nouvelles. Elle les farcit
de clous de girofle et de
gingembre avant de les
immerger dans du miel.

enser d vous détailler la pré-
paration des Em_gue.s de beeuf bouillies. Il faut
bien évidemment les gratter et les peler. Aprés
une bonne semaine dans le sel et un fumage
tout I'hiver, vous pourrez les conserver
durant... mmm... une paire
d’années. Voire trois.
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C'est en novembre qu'il y a le plus de travail, avec
les compotes de navets, de carottes, de péches, de
racines de persil... Toujours bien assaisonnnées de
sénevé, de vinaigre... et de toutes
sortes d'épices.

Je ne vous détaillerai pas, cependant, la recette des
poules farcies colorées, encore moins des épaules
de mouton farcies... Ces plats longs et complexes

ne sont pas du ressort du queux d'un bourgeois,
ni méme d'un simple chevalier. Restons simples et,
en foutes choses, respectons les valeurs
essentielles de notre condition :
modestie et économie.

Modestie, économie
et mesure.




Pas de Bien sar, nous ne Si vous étes malade, cependant, vous mangerez
3ioufnnnemre dans ~mangeons pas avant avant la tierce. Je ne me pardonnerais pas de vous
cette maison ! d'avoir dit nos heures ou perdre a cause de mon intransigeance.

d'étre allés a I'Eglise
entendre la parole
de Dieu.

Je suis | ; [ Oui, ma belle seur... A part

généralement | o & quelques écarts, que je vous
raisonnable, | 2 2 I\ )\ pardonne, vous ne mangez ni trop

mon ami. J = A \ | ni tRop peu. Et pas trop vite.

« Manger une fois par
Jjour est une vie d’'ange,
deux fois une vie humaine ;
mais manger tROIS 0u quatre
fois par jour, ou plus, [
est une vie de bete.» /A

Il vous arrive de chercher les Je vous laisse

mets délicieux et chers. Vous d vos tdches.
pourRriez vous Restreindre, afin || Ah, et puisque nous |
d’aider davantage les pauvres. abordons le sujet... J

Aussi, si jamais... je...

Si vous me donniez un fils,
Je veillerais personnellement
d ce que votre Repas de gésine

soit des plus... délicats...

Jo > [ Parfaitement. )
S [Mais aussi... 2

Y Jai va les
\ dragées. )




La, r'! trie les Ld, il les émince.
épinards. Grossierement,

La, il lave les épinards. Toujours d I'eau froide. Nous

Ce plat faisait partie du second avions eu un entremets d base de plie et de lamproies
service d'un menu offert en 1379 a la boue. Les rROts étaient constitués de marsouin,

par I'abbé de Lagny, auquel jai eu de soles et de... Riz sucré, si je me souviens bien.
'honneur d'étre convie, C était J'avais noté les détails, je vous retrouverai cela.

un jour de poisson.

— 1]

I/ Je me souviens encore des pommes I = La, il fait
[ de Rouvel réties recouvertes de dragée | IE cuire.
blanche, que I'on avait servies avec du |
vin de grenache... Huit services,
belle seur, si je compte l'issue
et les boutte-hors*!

* Dernier service du repas, parfois servi dans une autre pié¢ce, aprés avoir débarrassé la table
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Il ajoute du
verjus.

La porée sera blanche, verte ou noire, selon les
léegumes qui la constituent. J'affectionne tout
particulierement celle de choux blancs d'aprés les
gelées d'avril. lIs sont si tendres ! Mais la porée
de minces* a cela de pratique qu’elle est en
saison de janvier jusqu'd Paques.

52

Et la, un peu
d'eau.

Il faudra servir la porée toute bouillante, bien
épaisse et sans jus. On la versera dans une
écuelle, sur du beurre salé ou frais,
ou du fromage... Ou du vieux verjus.

Toujours humbles,
rRespectons le rythme
des saisons.

* Petits choux



Celui-ci est le vin des 5 : Ca avance 7
serviteurs. Celui-la est : Ga avance 7
0uR les invités de marque. = -

IIs viennent de notre vignoble. | i , .
Veillez d ce qu’on le sache ! ¢ e e Oui, mon ami.

Combien de tranchoirs ? Vous avez pensé aux pommes Pardon, pardon ! C'est juste
d’orange pour accompagner que - Notre Seigneur pardonne
Trois douzaines de le marsouin 7 mon orgueil - je veux que tout
pains. Longs d'un demi- . Oui. Le soit partait,
FFIFEt‘.".‘Jr ‘ﬂRTgE.S et hauts de service des Tout le '
paree doigs e 1085 |[Vousfees changer 55 s
cette touaille apres \_PARTalt. ami.

IIs sont \.~ ¢ quatre JOuRrs. les entremets. Les
bis* 7 sauces dy Service

H.sb:?onf des potages vont... Fe sama
= fait !

Vous réalisez

Votre filleule a fait [ d;ﬂ}}'niﬂadi-ﬂ,
un beau mariage, elle A elle soeur.
aura une belle féte.

Je ne syis
que votre
InstRument.

* Semi-complet
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Non, non. Cest grdce d vous que Pardon, pardon, — Vos écrits m'ont
nous avons trRouvé maitre Hélie ma belle s®@ur. Allons nous beaucoup aidée,
pour organiser le banquet et... Oh, || Vous avez toute pROMENER. aujourd’hui.
d ce pROpPOS : avez-vous pensé a ma confiance. Jf Nous dérangeons ' ,
donner ses deux francs de gage nos domesfigues 'Eh b'?";ﬁ
au qugux ? dans 'EHE suis ravi de vous

: apporter quelque
Qui, mon ami. Dans teavail. chose.

le cas contraire, comment
aurait-il pu payer ses
valets, ses aides et ses
potages 7

=
—
2\l
;
i

b

9

% i

(

Je... suis un vieillard. Vous
étes jeune et belle, intelligente...
Je sais que vous... je comprends

que nos désirs ne soient pas...




_' Mmm... Safran, gingembee,

e ‘Samaga | 5 Elle est faite de \ |l girofle... graines de paradis,
... mais il existe [ tranches d'anguilles et de | bien sar ! Et il faut réaliser un

Y ; - 1 ’ '
~de nombreux plats 1_ queues d ecﬁews.se,s,hque || joli couvercle. Ce n'est pas parce
délicieux et acceptables \ vous disposez en couches, en | que c'est un jour maigre que
pour les jours maigres. ~\ alternance avec du fromage, nous n'avons pas le J?W;f de
\ Je vous note ici la Recefte \ et Recouvrez de lait, 4 nous taire un peu plaisir !
| de la tarte jacobine. |

Vous voild
bien lé_ge&.

Héhé, j'imagine que cela témoigne de
I'influence de votre jeune insouciance sur ma
vieille personne. Je ne me plains pas : c'est
gRdce d vous que Jje Rédige ce mesnagier.
Grdce d lui, vous saurez quoi faike apres mon
trépas. Et, c'est sans doute un péché
d"uﬁfvueﬁ mais... méme s'il ne sortira jamais
de la famille, j'en suis fier. Peut-étre autant

Ca ne I'est pas
du tout. Moi aussi,
_j’en suis fiere,

a
que de mes Rres onsabilités dans les
finances et la magistrature...

... Cest
un peu béte,
sans doute.

Il faut croire
que, finalement,
nous faisons
de belles choses
ensemble.
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Notez que a Tournay pour faire cameline

['en broye du gingembre, canelle et safran,
et demi nots de muscade, destrempe de vin,

puis oste du mortier. Puis ajoutez mie de blanc pain
sans bruler trempé en cauc froide, et broyez on mortier,
destrempez de vin et conlez. Puis rouler en boule tout,

et mectes en dernier de sucre roux :
et ce est cameline d yver. £t en este la font semblable,
maiz elle n'est point bouille.

Et a verite a mon goust celle d 1ver est bonne ;
mais en est trop mellenre celle qui sensuit
broyez ung pou de gingembre et foison de canelle ;
puts ostez, et ajontez pain ordinarre trempe,
o chappellures en abondance
en vinaigre trempees et conlees.
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A PROPOS

a cameline est une sauce tres souvent employée dans la cuisine
médiévale. Composée d’amandes mondées, et parfumée a la cannelle,
elle accompagne presque systématiquement les rotis de viande et les
venaisons fraiches (les gros gibiers).

[’auteur nous livre ici une recette enrichie de gingembre, de safran et
de noix de muscade, on I'imagine donc tres aromatique. La cameline ne
contient normalement que de la cannelle.

Le Mesnagierétant écrit par un bourgeois a destination de son €pouse, il
n’hésite pas a afficher sa préférence, dans les dernicres lignes, pour une
sauce plus acide et plus épicée, avec un mélange cannelle-gingembre,
détendue au vinaigre.

A ’époque, les liaisons des sauces ne se font pas avec un roux mais avec
de la mie de pain préalablement grillée puis trempée. Pour obtenir une
texture plutot fine, la sauce est passée a ’écamine. On pergoit par consé-
quent l’intention d’obtenir une sauce relativement fine.

Dernier point a noter, la premiere version est bouillie mais pas la se-
conde, conseillée pour I’été. Au Moyen Age, la distinction était faite
entre sauce bouillie et sauce non bouillie.




Allopathie, Provence, 1420

Cest la Margot :
Od qgu’elle va,
vétfue comme un
dimanche 7

GH!ESI"‘CE Vous savez pas 7 La PﬂHFRE a _LI Cest un PH’RE- Il les éruige
quelle va y | Remplacer la et 11 CORE perdu son | || tous. Je m'demande si c’est pas
\ vieille Ammette. AL ||\ bébe ; lui qu’a fait crever la vier’lﬁa
I i e Annette !

faire 7 £\ 2

o e I U I R Y C'est pas

\\ { <¢a. Tas dé¢ja
11l . =1 causé a [gug

[ Pourquoi mire 7

{ jirais causer |

\ d leur mire 7 )

Ah ben ! ]
Le veuvage va | If / Dis pas
lui profiter ! J = | ¢a, elfe va

e souffrir. J

Bah ! C'est pas
comme si elle avait
le choix de faire
demi-tour, hein 7

notre faute si elle
creve la faim. On l'a
—\ pas forcée d marier
\. le Jacquot, hein !

Attends.
Elle nous
entend.

Mais taisez-vous !
Vous étes pires que
de vieilles commeres.




P
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Thibault. Et
celle-ci 7

e =




Vous étes la
veuve de Jacquas
Roscatier 7

0... oui, Messire. Vous n'avez pas les mémes Je... Oh, Surtout
Pardonnez-moi. habitudes, jespere 7 non, Messire ! 9 POUR une
Je suis Margot L'ivRognerie est | LNEIA femme !

Boscatier. - grand péché ! 957 s

Mais il y a ce que Notre Seigneur Pardonnez-moi... encore, Messire.
Réprouve et ce que la science condamne. C'est juste que, lorsque jai discuté
Si nous venions d vous accorder la avec Messire le Sénéchal, il m’a semblé
position que vous convoitez, il faudrait que cet emploi m'était acquis et je...
RespecterR un régime strict. Jai sans doute mal compris...

Oh, vous
avez fort bien
camPRis.

Si vous...
deviez 7
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Les moeurs dans ce chéteau sont... R
libertaires. Par compassion, on enga-
gerait n'importe qui. Tout I'amour
que je porte d mes jeunes maitres
M est nécessaiRe pour leur assurer
longue vie, parfois malgré eux.

Non, mon fils.

Regardez mieux
vez-vous vu
l'ouverture 7

Comme luxsqu’r’ls offrent Cest un R.
d cet enfant trois Repas par
jour ! Et des patisseries

des le matin, encore ! 4

EceerrRRrRR !

Ce n'est pas un déjeuner, Maitre Saurel.

C'est une lecon. Et ne faites pas cette
triste mine : il s’est trompé. Le voila
donc privé du R.

Avez-vous au
moins diminué les
quantités de
sucre 7

! [
Ce nest pas moi Le sucre ! lls en mettent partout,
qu! les ai pREpares. maintenant ! Méme dans la cameline !
Laissez-moi godter. A croire que nous voild devenus de

Eecerrrr !

Ma Dame a donné vie, mais elle fait encore des

maudits Anglais !

Ou quand elle envoya

caprices. Comme la:esqu'eﬂe insistait pour qu:'an SON pauvre Mari égorger
lui donne de la laitue le matin - et pourquoi une chevre parce qu'il

pas des raves, je vous le demande 7!

" - J
3 F i
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LA h T
LR

94 }’f}ai‘t’_;lf
.

61

lui fallait un r6ti !

o
™
i
k|




Et ia"a”aif-il Rester pour son FEEEEEE | Ef la fois 04 ce pauvke Bertrand est
entant si on l'avait écoutée 7 [ parti chasser dans la neige parce
Du lait de vache ?! A que vous vouliez du faisan !

Jétais épuisée,
Maitre, ce jour-la.
- | £ nous avons plusieurs | |

Comme si vous vous seriez & | - L /LUl AUSSI
contentée d'une seule béte, si Y5 voulait du
nous avions cédé d vos humeurs ! - | faisan !

Et les tétes de poisson 7 Protitez bien, Ma Dame, du vin, des fruits et des
i - i []

Nous sommes bien heureux patés que I'on vous accorde. Dans quelques jours,
que votre fils ne soit pas apreés votre relevaille, vous retournerez, enfin pure,
né avec une bouche au a 'Eglise et peut-étre que Monseigneur I'abbé, lui,

milieu du visage ! parviendra d vous faire entendre raison ! E‘

Avec de telles habitudes Peut-étre tout simplement Vous avez toujours veillé sur
ﬂh?ﬂfnfﬂmﬂ;_ pas etonnant parce que cette inconscience | | moi comme sur un fils, et je
que vofre ﬁ’fs meure de toute féminine est ancrée c:’ n‘oublie pas les services que
faim ! ' dans son sang ! . vous avez rRendus d ma famille,
mais je vous prierai de

pas responsable, , garder votre place ! _

Maitre. Sa mere déja
et sa grand-mere
avant elle, avaient

manqué de lait.
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| demande... pardon,
Monseigneur.

Je suis prét d passer
outre vos pietres choix
matrimoniaux, mais je ne
tolérerai aucun écart
d mes Rregles,




Vous serez responsable de
la santé de cet enfant que je
me Suis juré de protéger.
Avez-vous compris ?

VE..C6M/CIoUB154894262 — " -
OS> S ;

Et cessez de
'mr'appelen « Messire »,
Je suis Maitre Saurel,

VEJHS ne mﬂngﬂﬂﬂz PﬂS dE c.ham~ Je n’ijnﬂﬂﬂ Pﬂ-‘s QHE; Jfﬂsqﬂfd Les avis savants d;'peg‘ggnf
pi_g_npns, Leqk naissainc.e dans un présent, vous vous eétes quant d la fraise et au melon
milieu humide en fait de lourds satistaite d’aliments d'ordre qui poussent bas... Dans le
Fﬂﬂfﬂﬂﬂs dﬂ ﬁ-ﬂRRHPﬂOﬂ: l'n'FéEl:EHR mﬂl'-ﬂ, tant que vous dﬂ“fﬂ, VOUS vOusS en passerez
travaillerez ici, vous ne également |
mangerez aucun légume ayant
poussé pres du sol.

Aussi des mets délicats,

Nous vous servirons de tels le Chﬂﬂﬁeﬂu et le
Ah ! une la laitue dés que la nature poulet, qui n"engendrent
nous en offrira. Il faut pas un mauvais sang.

entretenir la lactation.

excepﬁon G




Cependant, je vous interdis tout
ce qui pourrait gater le goit de
votre lait : ail, oignon... &t ni
menthe, ni basilic qui, comme
chacun devrait le savoir,
favorisent la conception
et ménent au coit !

Qui. Je... je

crois, Maitre.

Je ne suis de toute fagon
pas portée sur la gula,
vous pouvez vous RASSURER
SUR ce point.

Pour les mémes raisons, pas de
viande de lievre. Vous n'aurez pas
droit au vin chaud, mais I'on vous
servira des vins de France coupés

d’eau. Et des fromages gras et

onctueux que vous mangerez,
comme le reste d'ailleurs, en
quantité raisonnable.

Est-ce
bien clair 7




Vous n'étes pas de ces ' Ces femmes qui, sous couvert de foi,
mystiques*, au moins ? s'affament jusqu'd ne plus pouvoir se lever
' pour s'adonner d leurs tdches.
Je vous demande ST R _
pardon, Maitre 7 JESiuSEerr i S by Oh. J... non, je suis
. ' S 5 ' une bonne chrétienne,
Maitre, mais je...

Que ne vont-elles pas
chercher pour refuser Ra...
d'occuper leur place 7 Raaa... Bouaaaah !

Bouaaah ! BOUAAAAH !

C'est le moment
de vous présenter
vofRe pRﬂfégé.

BOUAAH ! -4 [ Il s'appelle
| | Ronan.

* |l est probable qu’une bonne partie des grandes mystiques de .\"épuque aient en réalité souffert d'anorexie mentale
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Bonjour,
Messire
Ronan.

ROUAAH !

Ce n'est qu’en attendant le sevkage. A propos de Thibault, ‘insiste,
Ensuite, vous ferez préparer le papin™ mais je le vois plus se balader
comme je vous I'ai dit. Tﬂujﬂuﬁ’ﬂ du avec des biscuits sucrés qu ‘avec
lait de chévre. Il est tempéré. Vous sa papine. La viande est-elle
POURRez Rajouter un peu de vin et de hﬂ{;ﬁee assez menu 7 J'en
farine. lls confortent les natures parlerai au queux si...
aibles. Et... vous faites bien brouiller ~
I'eau que vous donnez a Thibault 7

C'est bon, Maitre. Mes
enfants sont en bonne
santé. Ef nous savons
que c'est en grande
partie di d vos soins.

Ah. Mais bien
SdR que c'est
grdce d ¢a !

Vi, A

v T
-~ # _...,=1"[ “ g’i.:--..
2 _

rﬁg.

* Bouillie, généralement donnée par le pére, en complément ou d la place du lait maternel
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Maitre Chiguart, Annecy, 1420

[ Je ne vais Jjamais
| y GrRiver ! '

C'est un honneur !
Je peux en étre fier.
J'en suis fier !
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Je... Non, non. Je...
J ‘ai I'habitude des...
Je suis...

... Invité d la
cour du duc pour la
premiere fois 7

Non !
Euh... oui.

.1
r_r‘- e
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Je suis Frangois J... Joanmot \} [/ .. i Jai... sauvé la vie

de Trazegnies. de Madien. d'un cousin du duc.

Qu'est-ce qui vous Lokrs d’une partie
ameéne d cette table, de chasse.

Joannot de Madien 7

e

ﬁ}:iﬁ?:%—.-.\
R

tfélicitations. Un homme Oh, je... ne
aussi brave devrait survivre m'inquiete pas.
d un simple repas.

Merci. Euh...
Désolé.

/0



Ah ! Je suis navré,
Je suis un bien mauvais
compagnon de table !

Il vous faudra apprendre d garder votre
langue et d faire trainer vos oreilles si vous
voulez survivre ici. Aussi, d mieux cacher
votre malaise. Votre affublement trahit
votre condition. Pas besoin de donner
d’autre prise d leurs sarcasmes.

Vous devez apprendre
les bonnes maniéres

de table.

Avec la
Surnappe,
malheureux !

/1

Je préfere un compagnon
muet plutdt que les pénibles
bateleurs habituels, d la jactance
insupportable, qui n"ouvrent la
bouche que ;auk déverser
leurs humeurs.

Qu'est-ce que
vous faites 7

Oh... Bien.
Clest juste
qu’elle est...
si blanche.




Alogs... R T Nl ... ¢f on le dépose
Y v AR L T e sur son tailloir.

On ne se leche pas
les doigts. D'ailleurs,
| on évite de les tremper
dans la sauce. On ne plonge
'\ pas la nourriture cﬂ:ns
la saliere...

oy ST
it N LN
IR A

On n'offre pas a son voisin Ah, et on ne se précipite pas sur le tranchoir. On laisse d son voisin
un morceau de viande ou le temps de manger a son rythme. Je ne m'inquiéte pas beaucoup de ¢a,
du vin déjd entamé... compte tenu de la lenteur avec laquelle vous picorez, mais, la semaine
derni¢re, je me suis retrRouvé d coté d'un vrai rustre ! Un gros
mangeur qui avalait des morceaux brilants et semblait avoir un
puits sans fond en guise de gosier !

II m"aurait fallu m’ébouillanter pour avoir une chance d'avaler quoi Vous étes mon sauveur, Messire.
que ce soit ! Alors, d chaque fois qu'il prenait une bouchée, j'en Méme si... j'avais fait mes
prenais une autre... et je la jetais aux chiens ! Vous auriez vu sa propres rRecherches avant de me
tRogne devant tout ce gdchis ! Il a prestement compris qu'il avait présenter d la table du duc,

intérét d prendre son temps... £t d me laisser prendre le mien ! évidemment.
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Il doit
étre pres de
minuit.

Et ne trouillez pas pour si peu.
La bombance rapporte. L’*é_gﬁ,sa
le sait aussi bien que nous.

Il y avait tant de saveurs que je n'avais
Jjamais goitées, moi qui, d'ordinaire,
ne déguste que de grosses épices !
Je me demande si
c'est ainsi qu'on mange
chez les Maures.

Vis

... Et nous
- sommes toujours
| dtable. Si I'tglise
P vérifiait...

... On n'ouvrirait )
pas la porte.

Jamais je n’avais fait si bonne
chere. Toutes ces épices...

... Vous avez /SN &
aimé le gingembre, |&

| n'est-ce pas ? Oh, pas
C & d seulement !

Jai quelques doutes
quant aux origines du
« poRc d la sarrasine »,
Mais I'appellation
met en appétit.




Quoi gu'il en soit,
nous avons la chance
d'étre NOURRIS par
Maitre Chiguart.

™ T .
. . g
B S el o

C'est I'un de nos plus
fameux queux. J'ai eu la
chance de le rencontrer.
Il écrit, vous savez, sur

le fait de cuisine.

Maitre Chiquart ?
Le premier queux
de Monseigneur

le duc 7

Qui. Il tient d détailler

fortement les techniques,

d éviter le gaspillage...
Ce sera un ouvrage bien
différent du Viandier.

Je suis si
ignorant !

Mais non, mais
non. C'est moi qui
suyis tres érudit !

Le Viandier est un
ouvrage de cuisine,
écRIt par Taill...

Je connmais
Le Viandier !




L'idée est de transmettre tant les | TSN Quoi gu'il en soit, il est encouragé
recettes que I'art de tenir un hostel | _ S dans cette entreprise par le duc
princier. Le résultat est assez B ) ST N lui-méme. Monseigneur est ravi,
obscur, si vous voulez mon avis. _' N A J’g pense, de la place qu ‘il tient

Hai.sje sUis peut-efre dans cet ouverage...

tout simplement incapable
d’'apprécier une telle
ambition.

... QUi assure Je parle trop ! Vous vous Eaﬁpefez ce que
sa propagande Je vous ai dit, il y a quelques heures, sur les
d peu de frais. bavards 7 Eh bien, ne bavardez jamais en public
d propos de plus puissant que vous ! Ajoutez
donc cela d la liste de vos civilités.

SUis fas un

enfant !

J'espere que vous avez bien
Reteny mes instructions, je vous
interrROgeRai d ce propos quand... Et
pourquoi pas dés maintenant 7 Vous
rRappelez-vous comment il convient
e saler sa nourriture 7 Mmm ?

Je vous écoute, jeune homme !

i
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Tourte blanche

ala romaine

Prennez une liarson de blanc fromage de creme,
puis prennez le blanc de [ix eufs,

&> le battez longuement qu’il le face efcumer defJus
comme une neige, & laif[ez un pea rgpqﬁ'r Jans battre,
puis prennez [ 'efcume de def[us,

& le tettes dedans le fromage, puis rebattes
encor le blanc de nouvean qu’il face encor efcumer
comme le premier, (> iettes [ur le fromage,

& faictes encor deux ou trois fois ainfi,
puis prennes deux onces de beurre fondu,
vn peu de gingembre, vn peu de bafilique hafche,

& faites tourte, (& cuire comme les autres.
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A PROPOS

a recette de Lancelot de Casteau est assez claire. On comprend

bien qu’il faut choisir un fromage blanc entier a 40 %, voire y adjoindre
un peu de creme. Le tant pour tant pourrait aussi bien convenir. Ce
qui ressemble a une tourte soufflée au fromage nous fait aussi penser a
’ancétre du cheesecake, un fond de pate brisée garnie d’un appareil de
fromage blanc monté aux blancs d’ceufs. La technique du blanc n’est pas
encore maitrisée car I’auteur conseille de récupérer I’écume qui se forme
a la surface. Aujourd’hui nous savons que les blancs se fouettent inté-
gralement en neige. La cuisson se fera dans un four préchauffé a 180 °C
durant une trentaine de minutes. Le centre de la tourte doit étre encore
légerement tremblotant.
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Cirvilites™

Lave tes mains,
a ton lever,
a ton diner...

' Garde le morceau que tu
... et puis au souper, sans auras mis en ta bouche
finasser. Ce sont trois | Une fois, jamais ne touche
fois d tout le moins. | ni soit Remis en ton

vaissead.

* Les Civilités étaient des traités de bonnes maniéres destinés aux enfants
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Tu dois prendre le sel Garde-toi qu'en la saliere
Sur ton tailloir, pour saler Tu mettes des morceaux

Ta viande et la rendre meilleure, Pour {E-S SafEE j CaR tu Fmﬁ
Ou alors dans un autre vaissel, mal et ¢'est déshonnéte maniere.

Ce t'est chose honteuse, Si tu fais en fon verre
Sf fu as Serviette ou dEaPr SEHPEE dE Vin auﬂﬂnﬂmﬂnt

De boire dans un hanap Bois le vin tout entierement
Avec la bouche sale et baveuse. Ou autrement jette-le a terre,
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fous ld,
maroufle ?!
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Partie de campagne, 1437



Z'ont fait des

| stocks. C'est juste que - |
Les autorités la gueRrRe dure., Qui. Les

n‘ont rien prévu. pillages...

Et le climat ! Les récoltes sont prises dans la - Et tu sais quoi 7 Ma cousine, a
glace ! Si ¢a fait comme I'année derniére... Cambrai, m'a dit que le poids, lui,
avait diminué de moitié ! Suis méme
pas sir que les boulangers prennent
encore la peine de séparer
le bon grain de l'ivraie.

Est-ce qu'ils ont
Mon cul ! lls ont fait des empéché les marchands
stocks 7 On avait eu des bonnes d’augmenter les prix 7
Récoltes plusieurs années de suite,
c'est tout ! Sans ¢a, on serait tous
crevés depuis belle lurette !

Ben... lIs
controlent d’ja PN A ( (Il { Ah ! Ca oui !
c'lai du pain. Il est fixe.

Il parait qu’d Paris, ils n’ont Cque je dis, cest qu’nn y passe tous !

méme plus de quoi payer les Méme les citadins. Et méme les

légumes pour la porée. Z'en bourgeois ! Le pere Boniface... Vous

sont réduits d manger de la voyez, celui qui faisait ce vin délicieux
mauve et des orties. au goit de muscade 7

Tes allé a - DA ([ Ben, il vient

Paris, toi 7 =y 7 | de renvoyer
7 - sa bonne !




R ,“ Qu'est-ce que f_"a.s ate gﬁéoccupea
B des bourgeois, gros Paul 7 lls Je vous le
boufferont leur propre graisse dis... Si on se pﬂﬂﬂﬂ:ﬂﬂﬂ se
qu'on sera tous crevés ! souleve pas... . Soulévera.

Qui PREHdEa Et Pﬂuﬂc;uui
Vous étes la téte de la \ \ pas :
tous des rats ! révolte 7 Toi 7

Colin ! lls tombent sur ton Voyez ce jui arrive !

pere au four seigneurial ! Au lieu de faire la peau
! ' - [l
S'est fait prendre d de nos seigneurs, on se
rapiner un pain ! vole et on se croque

» “ enfre nous !




Arrétez !
ARRETEZ !

C'est pas une raison pour

Il Recommencera pas ! | \\\ ~ .
On avait faim ! — \\\\\\\\ faire crever les autres ! Déja
P
\

que_j’en suis rendu a faire

On a tous
du pain de chataigne...

V' On boutie des
glands depuis
tROIS jours !

On va finir par s’empoisonner Tu veux jouer d comparer ?
mais faut bien gu on mange ! Pas mon J'ai cing marmots ! Et la

Y a ma vieille mére qu'est a \ Pprobleme ! f moitié de mon grain a
malade... oV e [ mMoisi avec cette
g e foutue humidité !

Tavais qu’d le
stocker correctement !




Je dis ¢a pour toi. Les plus faibles partent en
premier. Sauve ceux qu'ont encore une chance.
Ta mere Toi et ton fils, vous vous en sortirez peut-étre.
va CRever, . Alors gardez le peu que vous avez pour vous.

Guibert.

. Ca va aller,

Et si je te reprends
d rRapiner mon pain, \ Papa.
je te trRoue le bide. Pt |
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Je... j'étais juste...
On n’a plus rien a
manger. [Ma grand-

mere... Je...







Regarde ce
que je...

|
]
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« SEHVE Celx
qu’unf encore
une chance.»
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Poree blanche est dicte ainsi pour ce qu elle est faicte du blanc

¥ des poreanlx, avec de ['échine de porc, avec de ['andounille et au jambon,
i es saisons d amptonne et d 1ver a jour gras. Lt sachiez que nulle autre
| gresse que de porc n'y est bonne. Lt premierement ['en choistt,

emaince, lave les poreanlx — c'est-a-dire en esté quant les poreanlx
f sont jeunes, maiz en yver quant les poreanix sont plus vielz et plus
E durs, il les convient de les bouillir an lien d'esverder. Ft si cest a jour
! de poisson, apres ce que dit est il les convient mectre en ung pot avec
I‘ | de ['eane chaude, et ainsi cuire ; et auss: cuive des ongnons minces,
l puis frive les ongnons. Et apres, frire les porreanlx avec les ongnons
!

qui defa sont fris, puis mectre tout cuire en un pot, et du lait de vasche
si cest a four gras. Lot a jour de poisson, et se cest en Karesme,
['en y met lait d amandes. Et si cest a jour gras, quant les poreanlx
| deste sont esverdez, ou les poreanlx d1ver bouillis,
‘ comme dit est, ['en les met en ung pot cuire en [ eane des salures,
| ou de porc, et du lart dedens. Notez que aucunement
avec poreanlx ['en fait liaison de pain.
Item, Poree blanche de blettes se fait comme dessus,
en eane de mouton et beuf ensemble, maiz non point de porc ;
et a jour de poisson an lait, ou d amandes ou de vasche.
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La Porée Blanche \
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A PROPOS

a porée est une recette extrémement commune au Moyen Age,

c’est un plat populaire, particulicrement mangé par les pauvres, fré-
quemment accompagné d’un morceau de lard fumé.

Le terme poree vient de poireau. C’est une purée de légumes assez gros-
sicre en texture, dont la couleur change en fonction des ingrédients. On
parle de porée verte pour les épinards ou les choux, ou de porée noire si
elle est réalisée avec de la graisse de lardons.

Notons que la recette s’adapte au calendrier ecclésiastique. I’auteur
parle clairement de jour maigre et de jour gras, et indique les change-
ments a apporter selon les circonstances au niveau des ingrédients. Le
lait de vache est par conséquent remplacé par le lait d’amandes et il est
conseillé d’éviter la viande de porc.

Cette recette met aussi en avant la double cuisson régulierement em-
ployée au Moyen Age. Les oignons par exemple, sont d’abord bouil-
lis puis frits. Et ils sont méme doublement frits avec les poireaux. On
remarque aussi 'utilisation de lait d’amandes, déja courant a I’époque,
dont le fruit sert dans les liaisons ou dans la réalisation de plats comme
le blanc-manger.
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Tu n’as pas vu sa cotte,
cujuaﬁf* ? C'est le héraut
‘armes de Charles VI
de France !

% |mbécile
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12 novembre 1437,

Le goi ! Le roOI
va faire son entrée
dans Paris !
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Ca sent la
NOURRItURE,

Qui ose
manger au milieu
des archives 7

Eh, vous ! Que f... Oh !
Toutes mes excuses,
Messire Le Bouvier !

100

Savez-vous qui
Je suis, Messire 7

Si j'avais su d qui je
mjﬂffRES,Sﬂl'.S; Je... euh...
bien. Je... vous laisse
travailler, Messire.,

Portez-vous vos
armoiries ?




Euh... non, comme

vous pouvez le v...
Alors comment \

B\ le saurais-je 7 )

Le mois prochain, Sa Majesté
m’envoie en ambassade a {(amef
aupres de Sa Sainteté le pape.
Ce sera l'occasion de découvrir
de nouveaux mets régionaux.

C... certes,
mais...

Saviez-vous que les
Bretons mangent du beurre
méme en caréme 7

Cela vous choque,
je le comprends. Mais
c'est a défaut d'huile
qu'ils s’y résolvent.

I’y a qu’en notre
bonne ville de Paris que
l'on trouve de si
délicieux patés.

C'est une chance que tous ces voyages
m’aient perRmis de goiter tant de mets
et d’apprécier la variété des gastro-
nomies de notre beau pays de France,
ainsi que de ses voisins,

Je suis, de toute facon, prét a leur pardonner
maintes imperfections, tant leur cidre est
de grande qualité. En avez-vous déja goité 7

Oui, Mmm... Non.
fﬂﬁsqae... Je détecte d votre accent
nnﬁdizue que vous étes

plus habitué d la biére.




Mais vous devriez profiter du cidre, De quoi me parlez...
si vous en avez l'occasion... il est
fortement consommé en Normandie , Dréle d'idée, n'est-ce pas 7

également, ou en Guyenne. En Gascogne, les bergers
| ' I'utilisent plutot en bouillies salées.
Ils cultivent le blé Oh ! A PROPOS degain !

uniquement pour le vendre, il W Saviez-vous que les Poitevins
en G”yﬂnnﬂ-.. LE“R Pﬁ”n - . o le man‘genf saleé ?

est fait de millet !

J'ai été aux cotés de Sa Majesté pendant bien Ay retour du sacre de
des années, vu bien des batailles... avalé guantité de Sa Majesté, je suis parvenu
galettes de froment et de vin qui ne valait pas mieux d Ramener toute une caisse de
que pisse de cheval, mais godté tant de merveilles... flans dans mon Berry natal.

Poissons des rivieres
de Lorraine, lamproies
de Nantes, fromage de

Brie, aloses de Bordeaux,
moutarde de Dijon...

Je songe, de plus en plus, a écrire un ouvrage sur BN Suc /a... nourriture 7
ce sujet. Pas sur les flans de Chartres, sur la Lo TN C i
gastronomie de nos régions. Je pourrai aussi parler SRl e oo aS St

vous laissera le
temps de rétablir
ma rRéputation 7

de ces sauvages baltes qui se remplissent la panse
de cet épouvantable poisson cru...




Patay, en vingt-neuf.
J'ai fui devant 'ennemi.
Et vous l'avez écrit !

Le héraut n'est peut-étre d vos yeux qu’un queux,
Messire, mais il est le garant de I'honneur de la
noblesse. Que vaudraient ses louanges sans
I'honnéteté de ses sanctions 7

Mais j'ai fierement
combattu, par la suite !
Des dizaines de fois,
sans faillir !

Et je ne \

N\ lVaipasva.)

De nos
plus grandes
batailles...
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Auriez-vous souhaité
que_je mente 7

Montrez-vous donc
d votre avantage devant
d'autres hérauts. Faites
couler le sang, remportez
des tOUrRNOIS...

Notre monde ne
manque pas
d’occasions de parader !
Mais que cela paraisse
aufhenﬁque !

Nous autres, nous ne
sommes que des témoins.

... comme de la
Richesse prosaique et
merveilleusement diverse
de notre beau pays.




/
// » / \
i Lait Larde \

f Prenez le lait de vasches ou de brebis,
| et mectez a fremir sur le feu.
, Et gectez des lardons et du saffran et ajoutez oeufz
| (blanc et jaune) bien batuz, et gectez a ung coup sans monvorr,
: | et faictes boulir tout ensemble.
I ' Lt apres hostez hors du feu et latssiez tourner ;
i ou sans ocufz les fait l'en tourner de vertyus.
Lt qguant i est reffroidic’ l'en le lie bien fort en une piece de toile
ou estamine, et luy donne l'en quelgue forme que ['en venlt,
' ou plate ou longue, et charge d une grosse pierre
: laissies reffroidier sur ung etagere toute la nuyt. |
Et ['endemain coupé en tranche, et frit sur le fer de la poele
(et se frit de luy mesmes sans antre gresse, ou a gresse qu venlt)
et est mis en platz ou ecuelles comme des tranches de lard,
i| et larde de giroffle et de pignons ; et qui le veult farre vert, | |
prend des graines de tournesol. |
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A PROPOS

lairement il s’agit ici d’un caillé «fait maison». Ce qui est sur-

prenant, c’est la manicre de I’obtenir. Iauteur utilise ici le terme «tour-
ner» pour exprimer l’action de «cailler» et utilise pour cela des ceufs
battus. L’ajout de verjus, donc d’un liquide acide, semble plus pertinent.
La recette est intéressante car elle concentre des protéines et donne
une idée simple pour consommer un fromage frais. On peut imaginer
accompagner ces tranches de «lait lardé» avec une sauce verte comme il
s’en préparait a I’époque.

La sauce verte se confectionne a base de persil, d’oseille, d’hysope, de
marjolaine et de mie de pain trempée dans du verjus, ’ensemble est
broy¢ au mortier et passé deux fois au tamis avant d’ctre assaisonné avec
du vinaigre.




/ / Gaufres sont faictes «par quatre manieres» :

I L'une que 'en bat des oeafz en un platz,

j et puts du sel et du vin, et gecte 'en de la farine,

| et destremper [ une avec [ autre.

Lt puis mectre entre deux fers petit a petit a chague forz
autant de paste comme une tranche de frommage est grande,

: et presser entre deux fers, et cuire d une part et d autre.

I Et s le fer ne se detache bien de la paste,

: ['on [oint avant d un petit linge monllic' en huille ou en saindoux.

! La deuxiesme maniere is est comme la premiere, maiz l'en y met
du frommage : cest-a-dire que ['en estend la paste comme pour faire
tartre ou paste, puis met L'en le frommage par tranches ou millien, et

; recouvre ['en les deux bors. Ainsi demeure le frommage

entre deux pastes, et ainsi est mis entre deuX fers.

La tierce si est de gaunffres coulantes, et sont dictes conlisses pour ce
seulement que la paste est plus claire, et est comme bonillie clazre farcte
comme dessus. Et gecte ['en avec du fin frommage

emiette a la rape et tout mesler ensemble.
La quarte maniere est de farine pestrye a [ eaune,
sel let vin, sans oeufz ne frommage.

g e % LTS

e T T S W WALV B anll s el S PR T

TR RN L ST e



A PROPOS

u Moyen Age, la dernitre phase du repas est appelée P«issue».

Elle peut étre constituée de patisseries mais aussi de fromages ou de
fruits. Les patisseries servies sont généralement préparées par «l’ou-
blieur». Cette recette de gaufres en est un parfait exemple.

Les gaufres médiévales ressemblaient plus a des gaufrettes, car elles
étaient cuites entre deux plaques munies de longues tiges, un peu comme
une tenaille. Ces gaufriers étaient le plus souvent historiés, représentant
différents motifs et personnages.

Par la premiere phrase, I’auteur insinue les multiples facons qui existent
pour préparer des gaufres. L’appareil est simple : des ceufs, de la farine,
un peu de sel et du vin pour délayer la pate. La farine est déposée en
fontaine, les ceufs cassés a ’intérieur, la pate est ensuite détendue avec
le vin (blanc) de maniere a €tre souple. Il suftit ensuite de déposer une
petite quantité de pate au centre du moule, de le refermer et de cuire les
deux faces.

Ces gaufres se consomment nature mais peuvent aussi €tre préparées
avec du fromage, une pdte dure de préférence, comme le gruyere ou le
comté, rapé dans la pate lorsqu’elle est préte. Préci-

sion de ’auteur : si le moule colle, ’enduire de ma-
ticre grasse avant cuisson. Ici huile ou saindoux, les

maticres grasses de I’époque.



Elles viennent de ces régions de
l'Inde, terre des élép'zanf.s,
griffons, dragons, perroquets...
et du phénix ! Ce phénix qu'on
appate hors de son nid afin
d'y dérober la cannelle.

Ce Paradis Terrestre abrite I'Arbre de vie,
des montagnes couvertes de métaux
précieux, et des hommes plusieurs fois
centenaires aux peaux plus brunes que
le cheval de votre maitre.

Il y pleut du pain et I'on y consomme un
miraculeux nectar de miel sauvage et de poivre.
Saviez-vous pourquoi le poivre est si noir 7

ALY o TS N

Sur ces terres d'abondance et
d'éternité, les arbres sont toujours
verts, la végétation dense et porteuse

de multiples fragrances, dont on
prétend qu'une bauf‘-’;‘ée suffit d nourrir
un homme durant plusieurs jours.

Parce qu'il faut, pour le récolter,
bouter le feu a son arbre, afin d'en
chasser les serpents ! Mais oublions
le poivke. Votre maitre ne saurait se

contenter d'un met aussi vulgaire.
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... mais aussi la
cardamone, le gingembee,
la cannelle... et cette

petite merveille qui
porte bien son nom...

Gihon, Tigre, Euphrate
et, bien sdr, Pishon,
qui charrie
le baume, l'aloés,
I'ambre, I'encens...

Vous, jolie dame... Votre maitre
désire-t-il goiter les saveurs servies
aux martyrs en attente du Jugement
dernier 7 Profiter de leurs vertus 7
Prospérer, en excellente sanfé...
Vivre, peut-étre, Jusqu‘a‘
cent ans :
Je vous en mets
combien 71l n'y
en aura pas pour

En son centre tréne la

aine de vie, d igine des
fontaine d ~a l'origine d

quatre fleuves du Monde.

La graine
\ de paradis. J

Sa saveur forte relévera toutes
vos préparations Hpufa_ges,
gibiers, poissons... [Merci, jolie
dame ! Eh, vous, jeune homme,
approchez ! Savez-vous d'od vient
cette graine merveilleuse 7

\ 2\ fout le monde !

10Q




Le Go#t des bonnes choses

Potage aux choux : cent Soupe aux poireaux :
vingf—cinq_;auks par an. dixmeuF_juuRs par an.

Soupe aux épinards : Soupe aux herbes :
uarante jours par an. ingt-neuf jou ;
quarante JouRs par an vingt-neut jours par an
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Beaumont-la-Ronce, 14%0.
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Je vous ai amené Non, non, c'était mon devoir.
les plantes dont je Je passais prés de chez vous de
vous avais parlé, toute tacon et... hum... je me

suis dit... Cest l'occasion.

Oh, il ne fallait pas vous
déplacer, docteur!Le petit
va bien mieux. Il a quitté

le lit ce matin !

... L'occasion de... goiter une nouvelle
fois votre merveilleux mea_qe...
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S Vous pourrez repartir
Je... vais Eoaree S avec, si vous voulez.

Cest trop généreux ! Bah ! Vous avez remis s aane| M., Le beie... C'était le fromage
Le Bréhémont est un mon gamin sur pied alors | i favori de mon pere. Un snobisme
s i A S [ [ [ . (T P
fromage de luxe ! qu'on pensait le perdre ! N vis-d-vis des spécialités parisiennes,
Offert aux puissants 52 : si vous voulez mon avis, mais partagé
par les rois ! e ~ par un grand nombre de gens,

Et puis, apres vous
avoir entendu vanter les
tourtes et les pdtés au brie
de votre Dame, nous avons
bien compRris vos gouts.

Ce gue j'ai pu I'entendre pester sur Voild donc !
la pénurie d'il y ajue!ques années.
Jai l'impression de I'avoir vécue !

Je I'entends encore :
«Foutus Arminalz*», qu’y disait !
«toutus A-nglays » !

*Aemagnaas



Ma profession ne voit rien de Herbes, poireaux,
néfaste d la consommation des feves, épinards... tous
fromages, en effet. Les autorités les jours les mémes

qui lzs Jjugent indigestes n'ont potages et porées !
jamais di en goiter ! S'ils ont Brr !

fréquenté les mémes bancs

d'école que moi, ils ont été

NOURRIS aux légumes.

Heureusement qu"H y a des
hommes de science comme vous
pour défendre notre production !

Mest avis que leurs conseils Les arts de bouche évoluent ! Le beurre, Quelle chose
I i P i - i - - i
n'existent que pour reproduire si longtemps décrié, dépasse maintenant les donc 7
SuRr les jeunes générations les frontiéres bretonnes ! Nos fromages aux mauvaises
privations qu'ils ont subies. R?ufaﬁﬂns se déploient, petit d petit, sur la table
f * / 5
_ es puissants ! Et ce succeés, ces changements
Et puis, diable ! o sy g Mg . g i g
] T me semblent dus d une chose simple, mes amis !
~ PRREQInEE: 1o tgNgdge - Une chose belle et bonne !
il faut vivre avec

son temps !




La Cuisine :
du Moyen Age

a periode definie comme «Moyen Age» est la plus longue de
[ Histoire. Elle debute avec la chute de ["Empire romain et se termine
a la fin du X7* siecle. Durant longtemps, la transmission culinaire
sest faite a l'oral. 1l faudra attendre le XIIT siecle pour que les premiers
ecrits arrivent, les hommes prenant conscience que seuls ces derniers
resisteraient au temps. Les premiers livres sont toutefois tres evasifs et
ressemblent plus a des notes gu’a de veritables recettes.

Avant le XI7® siecle, les textes calinaires sont difficilement fiables
car ils sont dictes par des anonymes (la notion d auteur nexiste pas)
a des «copistes». Ils sont de ce fait souvent enrichis, voire deformes,
et contiennent de nombreuses erreurs ou approximations dues a des
transcriptions phonetiques aléatoires, ou a des corrections apportees par
le copiste lui-méme. Ce n'est quan XIV" siecle que les auteurs sortiront
de lanonymat. La paration du Viandier, faussement attribué a
Taillevent, lancera cette mnouvelle ére de publication caulinarre. 1/
fut commandite par un maitre dont le cuisinier redigea un traite.
L invention de ['tmprimerie permettra ensuite une large diffusion
des écrits culinaives et, par la méme, developpera un engouement
nouvean pour les textes lies a la cuisine.

Le diktat de ’Eglise, 1x° - X1I¢ sidcle

Tres tot, ’Eelise a dicté ses regles quant 2 la consommation alimentaire, partageant
3 q ’

Pannée entre jours maigres et jours gras, avec la volonté que le peuple mange en
chrétien. Pas tant pour honorer la mémoire de Jésus ayant marché et jetiné quarante

jours dans le désert, mais surtout pour favoriser ’abstinence... La viande était vue

par ’Eglise comme un aliment pouvant échauffer les corps et provoquer des exces
comme «la gloutonnerie», «la belligérance » et «la luxure». La gourmandise, du

latin gula, était ’'un des sept péchés capitaux, il ne faut pas ’oublier.



Clunisiens et Cisterciens

Si les moines se doivent de respecter un régime alimentaire frugal, selon la regle de
saint Benoit, et selon les coutumes d’Ulric qui dictent 'ordonnancement des repas,
tous ne sont pas logés a la méme enseigne. Les clunisiens, les moines de ’abbaye de
Cluny, s’éloignent tres vite des préceptes ecclésiastiques pour gérer un patrimoine
religieux croissant. Les revenus engendrés sont alors investis dans ’amélioration
du quotidien, surtout au niveau du réfectoire, ou les jours maigres sont compensés
par des célébrations de jours spéciaux. A ces occasions, la viande normalement
absente est servie, une tourte aux ceufs est proposée en plus du pain et le repas est
arros¢ de pigmentum, vin agrémenté de miel, de poivre et de cannelle (boisson
considérée comme exceptionnelle). Ce régime alimentaire, considéré comme plus
appropri€ aux seigneurs qu’aux moines, est forcément mal pergu par les autorités
monastiques.

C’est ainsi quapparaissent, des la moitié du XI¢ siecle, de nouveaux ordres comme
les Cisterciens, préts a renouer avec la regle bénédictine originelle que les moines
s’appliquent a scrupuleusement respecter, retrouvant un mode de vie simple, bien
distinct du monde laique et de Iordre seigneurial. Ils optent pour la pauvreté,
Pisolement, I’ascétisme, la rigueur liturgique et le travail, érigé comme une valeur
cardinale. Au réfectoire le pain est noir, le ragout ne comporte que les produits de
la cueillette et se prépare sans graisse ni huile, le poisson, les ceufs, le fromage et le
lait sont exclusivement réservés a la célébration de grands événements. Ce modele
perdurera jusqu’a la disparition de Bernard de Clairvaux, I’'un des fondateurs de
cet ordre.

Le commerce du poisson

Le poisson se présentant d’office sur les tables des jours maigres, soit environ un
jour sur trois, €tait P'un des aliments les plus consommés. L'essentiel des peches
s’effectuait par conséquent durant les périodes d’abstinence comme ’avent ou le
caréme. Les poissons de mer étaient préférés aux poissons d’eau douce, le hareng
considéré comme «roi». Le port de Dieppe fut tres tot une place importante de la
«harengaison », autorisée d’octobre a février. Les quantités importantes de poissons
étaient transformées afin d’assurer une meilleure conservation. Le hareng pouvait
étre «caqué» (ouies et entrailles arrachées, puis salé) ou «saur» (fumé), le congre
salé, la raie séchée. Le maquereau, le merlu, la raie et les poissons de rivieres,
tels Pesturgeon, le saumon, ’alose ou I’anguille, garnissaient, outre le hareng, les
paniers des pécheurs. Sans oublier les produits de la pisciculture, comme la carpe,
dont les moines de I’abbaye de Citeaux en Bourgogne €taient des spécialistes. Une
fois expédiée, majoritairement par voies terrestres vers l'intérieur du royaume et
notamment vers Paris, place importante du commerce de poisson, la marchandise
était redistribuée vers la Champagne, la Bourgogne ou I’Orléanais.



Les riches et les pauvres

Riches et pauvres ne s’alimentaient pas de la méme maniere. Les premiers ayant
acces aux aliments délicats, les seconds aux aliments «grossiers». Ce terme dé-
signait ce qui €tait lourd et chargé de maticre, ce qui n’était pas raffiné, comme
le pain complet dont la mie était plus sombre. Ces aliments, plus riches, étaient
destinés aux ouvriers dont ’activité physique exigeait plus d’énergie. Légumes et
céréales composaient leurs principaux menus, avec notamment les «porées» de
poireaux, de bettes, de choux, de pois, etc. Mais le pain était la base de tout, avec
une consommation journaliére de 1,5 a 2 kilogrammes par personne. La viande
était celle du beeuf, du mouton et du porc. 'aristocratie s’intéressait quant a elle
aux mets délicats : le poisson, les viandes jeunes, comme le veau ou I’agneaun, mais
aussi les gibiers a poil ou a plumes, qu’il était tres chic de consommer.

Une notion persistait, celle que chaque individu devait se nourrir selon son rang.
Ainsi le noble, par son alimentation, devait afficher sa différence envers les moines
et les paysans. Il signait 1a sa supériorité. Par la quantité d’aliments servis dans
les banquets notamment, qui variait selon la position sociale des invités. Le noble
se distinguait par la consommation de viande en quantité¢ importante, d’épices
coliteuses, mais aussi par des oiseaux «d’envergure» dans les festins : paons, fai-
sans, cygnes, cigognes, etc. La symbolique €tait forte de consommer des créatures
du ciel lorsque son rang était élevé. Les seigneurs mangeaient peu de légumes,
réservés aux paysans, et surtout pas ceux qui poussent dans la terre, considérés
comme les plus vils. A Dinverse, les fruits étaient appréciés puisqu’ils poussent
dans les arbres.

La consommation de viande ¢tait également associée a la notion de puissance.
« Chair », mot plus employé€ que «viande» du IX¢ au X V¢ siecle, définissait ’ensemble
des aliments. Il était d’ailleurs souvent assimilé a la force physique, a la puissance
sexuelle et au pouvoir. Les méthodes de cuisson différenciaient également les
classes : les paysans mangeaient les viandes bouillies, les seigneurs les viandes ro-
ties ou grillées. Cette approche avait, de plus, une explication anthropologique,
car la noblesse de I’époque favorisait le rapport direct entre ’homme et la nature
sauvage. Dans le cas d’une cuisson a la broche ou sur le gril, I’aliment est directe-
ment en contact avec la flamme. Dans le cas du bouilli, I’aliment est protégé par
Peau et les parois du récipient.

Techniques culinaires

Les modes de cuisson de I’époque médiévale sont rudimentaires. I’atre est la prin-
cipale source de chaleur. Il sert d’accueil au trépied de fer sur lequel repose le pot
de terre qui assure la cuisson des légumes et des potages. Certaines familles, surtout
en ville, disposent d’un four, utilisé pour la cuisson du pain, des tourtes et patés.
Quant aux ustensiles, ils sont pour la plupart métalliques, comme les poéles en



fer ; on trouve aussi des pots et chaudrons en cuivre. Les grils et les broches sont
réservés aux milieux aisés. L'outil le plus commun est le mortier. I1 sert a broyer
les épices et a lier les sauces.

Au Moyen Age, pour les pauvres gens, il est difficile de parler de cuisine 2
proprement dit. Les foyers modestes ne sont constitués que d’une seule piece qui
sert par conséquent a la préparation et a la prise des repas, généralement autour de
la cheminée, ou I’on est assis au mieux sur un petit banc, au pire sur de la paille.
Seules les familles plus aisées, souvent citadines, disposent d’une piece a part et
d’un cellier pour stocker les réserves. Les mémes dresseront une grande table sur
tréteaux pres de la cheminée et profiteront de chaises. C’est d’ailleurs de 1a que vient
Pexpression «mettre la table». Méme modestes, les foyers disposent d’un minimum
de vaisselle et de couverts. Pas de fourchette mais des couteaux — des dagues, aussi
utilisées comme armes —, outils indispensables pour trancher le pain qui sert de
réceptacle a la nourriture. I’écuelle est utilisée pour les aliments liquides comme
les potages. Bois et métal sont les matériaux les plus courants pour les ustensiles
de cuisine. Pour la boisson, les coupes en cuivre ou en terre sont usitées dans de
nombreux milieux. Seuls grands seigneurs et riches bourgeois possedent de la
vaisselle en argent.

Le service 2 la frangaise

Au Moyen Age, le terme désigne le placement des convives autour de la table. I1
suit 1a logique de 'importance de tout individu selon son rang social. Le placement
de chaque invité est lié a son importance aux yeux du maitre de maison et de sa
place découlera la qualité et la quantité d’aliments qui lui seront servis. Le banquet
médiéval est organisé en plusieurs services — ou séquences — composés de plusieurs
mets. Tous les plats sont disposés a table, les invités n’ayant acces qu’a ceux posi-
tionnés devant eux, en fonction de leur rang. De ce fait, lors d’un méme repas, tous
les mangeurs n’auront pas consommé les mémes aliments.

Manieres de table

Malgré des us et coutumes bien différents de notre €poque, les convives médiévaux
respectaient un certain nombre de régles et de bienséances lorsqu’ils passaient a
table. I’hygiene, tout d’abord, ¢tait primordiale puisqu’ils mangeaient avec leurs
doigts. Chaque convive se lavait les mains, dans une eau parfumée, avant de
s’installer a table, les odeurs étant censées protéger des épidémies — c’est ce que
pensaient les services de santé de I’époque. La nappe est appelée «doubliere» car
elle est mise en double et ornée d’une bande de tissu, la «longiere », recouvrant toute
labordure. Cette longiere servait a s’essuyer les mains, rendues grasses par la viande



ou salies par la sauce, mais aussi les levres qu’il €tait de bon ton d’avoir propres
avant de boire. Les «bonnes manieres» sont inspirées des regles monastiques. La
regle de saint Benoit imposait a chaque mangeur un certain nombre de préceptes
encore en usage de nos jours : manger en silence, bien se tenir a table, ¢tre propre,
finir son assiette et son verre, ne pas boire la bouche pleine. Tous furent initiés par
les Bénédictins. Les premiers manuels de savoir-vivre, ou Crviites, principalement
dédiés aux enfants, sont apparus 2 la fin du Moyen Age vers 1530 avec la parution
du livre De civilitate morum puerilium (De Péducation des enfants) d’Erasme
de Rotterdam.

La santé par ’alimentation

Selon Galien, un médecin grec du I siecle apres Jésus-Christ dont les idées perdu-
reront jusqu’a la Renaissance, I’alimentation est le moyen de conserver ’homme en
bonne santé et méme de le guérir de certaines maladies. I’alimentation de ’homme
médiéval suivra ce précepte, supplémenté par la théorie dite «des humeurs » imagi-
née par Galien. Selon lui, le corps est composé de quatre éléments : Iair, le feu, la
terre et I’eau, et il possede quatre qualités : le chaud ou le froid, le sec ou I’humide.
Chacune pouvant se combiner : I’air est chaud et humide, le feu est chaud et sec,
la terre froide et seche, etc. Sans aller plus loin dans des explications complexes,
imaginons simplement que I’homme en bonne santé est un homme «équilibré»,
soit moyennement chaud et moyennement humide. Les aliments seront absorbés,
selon leurs qualités, dans le but d’atteindre ’harmonie du corps et de P’esprit. Cette
théorie omniprésente dans le modele alimentaire du Moyen Age se retrouvera dans
les manuels culinaires dont les recettes iront dans ce sens, consacrant un chapitre,
au moins, aux malades.

Les €pices
Le Moyen Age restera marqué par une utilisation massive d’épices. Si elles évoquent

le réve de contrées lointaines que beaucoup s’imaginent comme un paradis, elles
q P P )

font directement écho a la théorie des humeurs. Employées pour leurs «qualités»,
elles possedent toutes des propriétés médicinales particulicres: digestives,
antispasmodiques, anti-inflammatoires, voire aphrodisiaques. Safran, gingembre
et cannelle sont les trois épices principales, mais on trouve aussi le clou de girofle,
le poivre, la graine de paradis, la muscade et la cardamome. I utilisation des épices
était, vu leur cout, réservée a la noblesse et a la bourgeoisie, et, si elles pouvaient
avoir un coté ostentatoire, elles n’ont jamais été employées pour masquer le goit
d’aliments de qualité ou de fraicheur douteuses.



Le vin

Le vin fait partie intégrante de ’alimentation médiévale. Au XIVe siecle, la
consommation s’élevait de 1,5 a 2 litres par jour et par personne. Et si I’Eglise
régit les repas, elle encourage aussi la consommation du vin. N’est-ce pas par
lui que P’on célebre le sang du Christ? Dans la Bible, on y trouve plus de mille
deux cents allusions, dont a peine cinquante en condamnent ’abus. Les moines,
dans leur obligation de ne consommer que ce qu’ils produisaient, se sont €rigés
en experts du vin — les clos bourguignons en témoignent. Les vins étaient dits
«batards» car toujours coupés a I’eau, une tradition grecque respectée par les
moines. On parlait de «piquette» lorsque le mout de raisin était mouillé a ’eau
avant qu’il ne soit completement pressur€ ; avec ’ajout de pommes sauvages et de
prunelles, on obtenait une boisson aigrelette destinée aux valets et aux gens de
la campagne. La production viticole se faisait alors a proximité des principales
villes pour éviter les longs transports. Quant aux petites exploitations des régions
méditerranéennes, elles disposaient souvent de vignes et d’une petite cave équi-
pée pour la vinification. Les blancs furent longtemps plébiscités, les vins rouges
durent attendre le XVIII® siecle pour s’imposer.

Le fromage

Avant le fromage il y a le lait, auquel on a toujours accordé de nombreuses vertus.
Le lait d’anesse par exemple était donné aux enfants qu’il fallait fortifier. Le lait,
d’une manicre générale, était prescrit en pharmacie pour lutter contre bien des
maux : la constipation, la goutte, les maux de dents, ’épilepsie, etc. Une attention
particuliere lui était portée des la traite. Le lait du matin servait a la fabrication
du fromage, celui du soir €tait bu. Les techniques fromageres connues bien avant
le Moyen Age se sont réellement développées & partir du 1ve siecle, d’abord par
Pexpansion de la civilisation romaine puis grace au relais de la chrétienté et des
monasteres. Les moines voyageant se transmettaient leurs techniques et ont laissé
un vaste patrimoine fromager : maroilles, Port-Salut, saint-nectaire, livarot, brie,
pont-1’évéque, etc. Durant la période médiévale, les fromages sont servis a la fin
du repas pour «sceller» ’estomac et faciliter la digestion des viandes grasses et,
jusqu’a la fin du XIX¢, apres les fruits.

Les premicres recettes de cuisine remonteraient bien avant notre ¢re. A la fin du
siecle dernier, trois tablettes d’argile ont été exhumées des réserves de université
américaine de Yale. Elles proviennent de I’ancien royaume de Babylone et portent
les signes cunéiformes de la plus vieille écriture du monde. Rédigées entre 1600 et
1700 av. J.-C., ce sont les trente-cing recettes les plus anciennes connues a ce jour.
Les trois quarts correspondent a des recettes de bouillons composés de légumes et
de viandes (agneau, chevreau, pigeon, cerf, gazelle) mais on y trouve également
des recettes de tourtes «de petits oiseaux», de volailles en croute, de pot-au-feu
d’oiseaux et de bouillies de céréales.
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