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LOexpressio

«METTRE LA TABLE »
a tout son sens au
Moyen -age

Pourquoi dit -on
« mettre le couvert »7?




Mettre la table, pourquoi dit -on mettre le couvert 2?1 | ndexi ste pa
manger. La table est dressée sur des planches et des tréteaux qui sont

apportés indifferemment dans la chambre ou une autre piece.

Le plus souvent les bourgeois et les nobles mangent dans leur chambre, le sol

étant au prealable recouvert de pétales de roses et de fleurs odorantes.

A la campagne et chez les gens les plus pauvres on mange tous ensembles

dans une piece commune. A cette epoque, seuls les monasteres possedent

des salles a manger avec des tables. Les moines mangeaient dans ces

refectoires en écoutant la lecture de textes sacrés.

Les salles °~ manger noont fait | eur ap
Renaissance quand les demeurent devinrent vastes et agréables a vivre.



Piece dite
« le poéle»

La piece dite le poéle

Dans les campagnes la vie
sborgani se auto
dispense chaleur et lumiere,

la piece est appelée

« poéle », le lit se trouve dans
un coin, on y mange, ony

veille, on y dort on y meure.
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A la campagne ou parmi le peuple




Repas dans le peuple

En principe on fait deux vrais repas par jour. Le repas le plus copieux a la
campagne est a 7 h du matin car la journée sera longue, le diner vers 13h
(souvent pris sur le pouce dans les champs), on soupe entre 17 et 20

heures selon la saison.

Le repas des paysans est essentiellement composeé de pain et de soupes.

La famille rurale fait cuire son pain au four banal et ne possede pour la

cCui sson de ses repas que doéun chaudr
permettent de connaitre plus précisément le déroulement des repas chez

les plus déemunis. lls doivent faire face les mauvaises années de récoltes a

a dilsett e et se “nNouUrriissent “alors ic
dans les temps plus cléments la ration de pain par personne et par jour

peut atteindre 1 kilo, ce qui cause un déesequilibre nutritionnel.



N

Composition du
repas chez le paysan

UN_ gl dpmrra bk
U Lard et pain dans la soupe
U@msgjjgc bk _ tm
U Poisson sale

U Un peu de fromage

LT gl amsna bke

Les jours de féte :
une poule ou une omelette
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Les fast -foods du Moyen-Age




Les fast -foods existaient au moyen -age

En e bfrodaae i bl e ®t ot g e gy
nombreux marchands ambulants proposaient des poélons de tripes, des

petits patés de viande, des saucisses, des gaufres et des petits gateaux.

Fows bes  tovers dgelba vi bkl e ne gl Spo;
Et puis au moyen-age bon nombre de personnes menaient une vie

itinérante : | es marchands, |l es p |l erins, I
| | hoest  pas rare der volrr il es  gens 5

lard sur une tranche de pain.



Akcgr b _| g
tavernes que les gens
du peuple concluaient
leurs plus grosses

affaires
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Repas dans les
monasteres




Les religieux
bravaient les regles
strictes de leurs
ordres pour
organiser des
banquets pendant
lesquels ils
aplanissaient les
difficultés
existantes entre les
différentes
congrégations

Ak el kd




Repas chez les
nobles et les
bourgeols
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Les serviettes de table
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La nappe les serviettes de table
Les nappes sont grandes et pliées en deux, on les appelle alors des

« doubliers e . Elil es isonti allssi recouvertes
| ongue et ®troite, pl ac®e en bordure ¢
bouche, wigersé. | Bi en des gentil shommes
propres vétements, les pourpoints étaient alors entachés des sauces des

repas pris.

Il existe également des « touailles » qui sont des sortes de torchons
pendus aux murs et que les convives utilisaient. On mangeait alors avec
les doigts. Cependant on se lavait les mains avant de se mettre a table.

3 suite La serviette de table date du regne de Charles VIl (qui a régné

de 1422 a 1461), les serviettes étaient alors renouvelées plusieurs fois

durant le repas. Elle était utilisée avant de porter le verre a sa bouche et a
chaque fois que | a bouche ®tait salie
B e G o S o e B Y R L o e o e Yy S e o N i i oo



JK _gggecr
(le tranchoir)
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LoOassi ettt e, | e tranchoir

Loassi eAtted®but, on noutil i-sgeilescopvevessed 6 a
servaient dans un plat commun au centre de la table et déposaient le morceau choisi
sur un tranchoir : une planche ° d®couper constit

Le morceau de pain rassis, imbibé de sauce était recueilli dans la corbeille a

aumones pour étre distribué aux pauvres ou jeté aux chiens. Chaque invité avait

son tranchoir, pain rassis de 4 jours pour les repas ordinaires mais de deux jours

pour les festins.

Comme on | e croit souvent, | 6®cuell e en
si cl e, noest donc pas | 6anc°tre de | 0a
étre en métal précieux, or ou argent parfois incrusté de pierres précieuses. Les
soupes, sauces et autres mets liquides étaient servis dans ces écuelles, elles étaient
partagées en géneral par deux personnes.

A la fin du XVlie si cle, | o6utilisation
notre assiette contemporaine : chaque convive possede la sienne, méme si les
tranchoirs sont toujours pr®sents sur |
| assiette.

Le peuple mange dans des poteries alors que les nobles ont des assiettes en argent
en or en attendant que la faience et la porcelaine se généralise.



Les couverts
- La cuillere

- Le couteau

- La fourchette



Le couteau : A table chacun découpait sa viande avec son poignard mais le cardinal de
Richelieu était tres agace de voir les gentiishommes se curer les dents avec leurs
coutel as. Ik P ORI G AR DA T P e R e s
conna’t aujourdoéhui

5 La fourchette : au début elle possede deux longues dents pour saisir la nourriture, ce
qui permet de ne plus utiliser les doigts. Des le Xleme siecle elle est utilisée en Italie,
surtout pour manger les pates. Elle a été introduite en France par Henri Il qui avait
déecouvert cette coutume a Venise. En France au début, elle fait peur, les membres du

clerg® estiment quobéon offense Dieu de ne
donn®. Catherine de M®dicis tente dobdéen r
chaque convive avait une fourchette ~° | a
|l e roi pr ®f ®r ait manger avec ses doigts
chaque plat.

On peut préciser que dans la bonne société on saisissait les aliments avec 3 doigts

alors que dans le peuple on utilisait les 5 doigts.

Si on pose |l a fourchette ° gauche avec |
gue les nobles familles faisaient graver leurs armoiries sur le dos de la fourchette et

S e e e S e e i Ry B I PR O @
dbusage que | a fourchette soir pr®sent ®e
Le couteau est plac® ° droite, partie tr
également.
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Le verre

Leverre :. jJ usquobau
XVlie si cle, il
seul verre sur la table. Puis on
compte le plus souvent 1 verre
pour deux convives. Il faut vider
entierement son verre avant de
le passer a son voisin, le
prendre avec 3 doigts, le lever
dbune seul e mai
trait.
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Modes de

cuisson




FACON DE CUISINER

lheems gt gl g & e 6o

U Cuisson dans le vin, le verjus et le
vinaigre

(Le verjus est fait avec des raisins pas

murs et méme aigres. Il est

particulierement utilisé au moyen age)

B

U La matiere grasse : le saindoux,
jkisgjer | € | pb,
employe.

U Le sucre est considéré comme une
épice, il est colteux, son utilisation en
est donc restreinte




Sécurité alimentaire

U Fraicheur des aliments

U Betail élevé en ville, abattu sur
place

UPcafcpaf c prépseb,c
les puits

U Les mets ébouillantés avant
bkarpc asgqggl ag
U La conservation : salage,
séchage, fumage pour viandes
et poissons

U Les legumes conservés dans le
vinaigre ou le miel.
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Les differents intervenants :
AldJc k _ eér pc mis
A Le panetier Nl
A k37t I gmi
A J k :




placement
des convives

Lors de repas de féte et de

festins, la plupart du temps les
gens ne sont assi
cOté de la table ainsi le service est
plus facile et la visibilité meilleure
pour le spectacle qui accompagne
ce type de repas.

Il peut y avoir plusieurs tables et

| a table déhonneu
sur une estrade. Les invités sont
places en fonction de leur rang

dans la sociéte.
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Jkcvnpcqgqgg ml
« entre la poire et le fromage »




A B o e N A e S o s e aien
Au XVlle siecle, le fromage se mangeait apres les fruits, souvent des poires et

ldes pommes.

A l'origine, I'expression signifiait donc "vers la fin du repas”, a un moment ou

I'on commence a étre repu et détendu, instant plus convivial et propice aux
discussions.

Puis elle s'est généralisée pour indiquer "a un moment libre entre deux

évenements”. On tient une discussion entre la poire et le fromage.



Service et Kiﬁ"“” "“f_ } = -—— =
déroulement | =1 | FHid
du repas
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Déroulement du repas

- Annonce du repas
- Lavage des mains
- ¢ - al abdddf o t 5 | k|

Les plats sont « godtés » au préalable



U Les potages
B |U Les «rots »
1 U Les entremets
“|U Les differents « services »

Suivis de

U «la desserte », 3e ou 4e service precédentq k g op (

U «J k g g»g Buds (poire) hypocras, fromages,
patisserie

U «le boute-hors» : petites gateries permettant de
hspgagep | kKE | eglke ¢  d



sition du repas chez le bourgeois ou le noble
On a longtemps pensé que le repas mediéval était une accumulation sur la table de
plats pos®s sans r gle, cbest une erreur
Il existe au moyen-age, un service « a la francaise » tres différent de celui observé chez
nos voisins anglais qui se contentent alors de deux ou trois services, sortes de repas
identiques accoleés les uns aux autres.

e s e h e A e
composé de toasts trempés, de pates, de saucisses et autres charcuterie servies avec
de | 6hypocras (vin sucr® aromatis® ~ | a

Le second service est plutot réservé aux grosses chairs et potages, c'est-a-dire des
viandes et poissons en sauce.

Puis sont servis les « rots », petit gibier et volaille roétie.

Viennent ensuite deux ou trois plats supplémentaires composés le plus souvent

dooi seaux.

Le début du repas est annonce par une sonnerie de cor qui signale le moment de se
laver les mains, puis les convives se placent selon leur rang ou leur valeur.

Puis vient |l e b®n®dicit® qui pr®c de | d6a
Chaque plat doit étre « godter » au prealable car on craint les empoisonnements.

A la fin du repas apr s |l es compotes et
o osbh e s sEor tieS  dve TN ersy  giadt BErve s ol ®
nouveau les mains.



es
banguets




i

G

{2 0L RN O3] e

(o (=35 RN 055 e

(O3 o) O3] ey o

Xem

Beliveries

1¢" Service u LAVEMAINS - Dragées_Vinde Grece

2me Service U POTAGES Chaponsau blancmangier - Gramose Dragéesvermeilles -
Cervoise

3Fme Service U POISSON MARIN _Huitresde chasse Harencssoret fres pouldrés
Vinblancgascorsec

4me Service U POISSON D U E AOULCE- Lamproiesie Dordognec Oranges

Vinde Montargis

me Service U ROSTS- Rostsde chevre| de counins,R Q2 RN D da Hedmvifsans
(saulcecameline) - Vinrougegascon

me Service U ENTREMEZ Rizet amandedrictes dessusTourteset tartes.

Pastéde perdrix GeléesFromagesostis. - Cervoise

7me Service - Galimafrée . Tourifaz - Vinblancgascondoulx

8me Service U HAULTEVENAISON -Paonset hérons(saulcede trahison, saulceeaux
benoite). -Saladeet soupedorée- Godale

ome Service U DESSERTEPoirescuites Dattes Noixpelées Avelines-Dragéeslanches
et vermeilles - Hydromel

16™e Service U ISSUEDETABLE- Gaufres Oublies- Ypocras

1Eme Service U BOUTEDEHORS-EspicesliversesFruitsconficts Patesseches
Boitesde Cotignac-Vin Champenois

12me Service U LAVEMAINS

13me Service U EPICE®DECHAMBRE- Epicedrés digestives EauxkR Q2 NJ



Il 'y a quelques

années on

encore concurrence

aux repas
Moyen-Ageo
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LE BANQUET DU FAISAN

Le banquet du faisan organisé a Lille par le duc de Bourgogne, Philippe le Bon,
avait pour but de donner envie aux seigneurs de repartir en croisade, apres la chute
de Constantinople face aux Turcs en 1453.

A k cpobablement le banquet le plus somptueux quej k f g @it netgnp avec une
suite de scénettestoutes les plus extraordinaires les unes que les autres. Un décor
grandiose et les convives les plus prestigieux.




Hippocrate (460 - 370 avant J.C.)
et la théorie des humeurs :

4 éléments :

le feu : le chaud

Jk _gp 8 Jc qgca
La terre : le froid

Jkc k& kgbc




Hippocrate a ouvert la voie a la diététique en pronant l'utilisation des légumes et

des fruits. Loalimentation doi't vari er
humeurs,

I'niver, le froid et humide domine, il est preférable de consommer des viandes en
sauce, cuisinées avec des épices qui réchauffent,

Au printemps période ou le sanguin chaud et humide domine, il est conseillé de
passer peu a peu du bouilli au réti et de commencer a manger davantage de

legumes verts,

| 6®t ®, p®riode 0% |l e col ® i que chaud et
viandes et des poissons grillés, plus Iégers, et de préférer des aliments froids et
humides comme les melons ou les cerises,

| 66automne, p®riode 0% |l e m®| ancolique
aliments appeétissants et acidulés pour chasser la mélancolie et diminuer le vin et
les fruits.



es mets sont interdits comme
e poivre pour les colériques et
par exemple : les volallles, les
poireaux, les feves et les epices
sont déconseillés aux jeunes
dg]lj fcqg er SV




La composition du repas |
dépend de plusieurs facteurs

Selon la saison

J k f gs$emppauvre en legumes et
fruits mais se composerade gibier en
abondance

La fin du printemps et | k &antales
périodes ou la nature est en pleine
production




Selon le calendrier liturgique

AN

Environ 100 jours dejelne(etb k _ ~ q r stuellé) a ¢
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Aliments et Ingrédients au moyen -age
Le pain

Tk | gkel;¢
est le pain.

Le pain des nobles
est blanc, celui des
pauvres a garde le
son




Les [égumes

Les léegumes nobles

Et ceux pour les pauvres

Les « racines » .
oignons, poireaux,
navets, carottes,
asperges sont plus
dévolus aux
pauvres




L a viande et les volallles

Le porc est consomme en
HpeKgep: | ¢
classes aisées), egalement
le mouton, le lapin,
les volallles : poules,
chapons, oies mais aussi
les cygnes et les paons.

Les abats sont tres
utilisés
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Le poisson

Le clergé recommande
. le poisson 1 jour sur 3
\ pour faire « maigre »
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Les fruits

Pour les nobles ceux qui
poussent sur les arbres

(cerises, noix, noisettes,
figues, raisins, pommes et
poires)

Pour les pauvres ceux qui
poussent pres de la terre

M&jcqg dp_gqcq*
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Safran, gingembre, poivre et
autres épices sont apprecies des
nobles pour leur golt mais aussi

leurs vertus digestives .
-JH'}:

roses, violettes et
aubepines donnent de
la couleur aux plats.




| es boissons

e recette
0 ﬁj@}]ﬂv 19

Pilez 0ans un moertier 50g de
aingembre autant Oe cannielle,
30 Qrainesg Oe rardamome,
5 graunes e maniguette.

A emplisgsez une bourse defamine

0 ce melange dépices, ef (QisS5eZ

ez = (Ao
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La présentation et le godt

Les plats en crolte apprécies et pratiques
La population apprécie les saveurs acides.
Le sucré et le salé cohabitent.

Il faudra attendre la Renaissance pour voir les
godlits se modifier.
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Aliments appréciés au moyen-age qui
ne sont plus consommeés de nos jours

Paons, cygnes,
tortues, hérissons,
ours, cigognes,
hérons, outardes,
grues, oies sauvages,
butors, cormorans,

. [ cgl @@




[ kel E I HSE | Km . & 3

Le mais : viendra des Incas apres 1535

le thé : arrivera de Chine en 1606

le chocolat : en 1492 avec Christophe Colomb

La tomate : viendra du Pérou au XVle siecle

J_ nmkkc bc rcppc &bk?kapgos
faire accepter)

U Le café (rapporte par les venitiens ) vers 1600

o H on i owhi orhii ok

Mais aussi : Les fruits
exotiques, le piment et
j kK _ s aueeCgthedne
de Médicis nous fera
connaitre




! Naissance des bonnes manieres

grace a Erasme « la civilité puérile »




Erasme
Le bénédicité doit étre récité avec recueillement

On ne doit pas se bourrer de victuailles

On sourit discretement aux plaisanteries mais pas aux obscénités

Le silence est | 6ornement des femmes e
On ne remet pas dans le plat des aliments a demi machés

Boire et manger la bouche pleine est incivil

On ne ronge pas les os comme un chien

On ne leche pas les restes dans le plat

La passion du vin provoque les dents noires, les joues pendantes et la

vieillesse prématurée

On évite de tousser, éternuer et cracher a table

GQnv nvo ol Barvevpaas Y i ni astb birve e ovn Vol Ve il naaam
Lécher ses doigts sales, les essuyer sur ses habits est inconvenant.



Livres de cuisine au moyen age




Le mesnagier

{ MESNAGIER

DE XENOPHON.

Pliesvn Difcowrs delexcellence 4
du mefme Authenr.
- A
+ MON SEIGNEVR PAVL DE

TERMES: MARECHAL DE
. FRAMNCE.

i A PARIS,
Pour Tean Dalier Libraire, demourant
far leponr fainék Michel,i I'enfei-
gne delaRole blanche.
I f [

AVEC PRIVILEGE,
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Le péché qui nous
INntéresse est celui lié a
la cuisine : la
gloutonnerie



DEELNLETEON DE: LA GEOUTONNERIE D6APR

«Quant | 0en prent des wI ¢

« Parler trop gouliardeusement et oultrageusement
AL CAO AGALI O I BFADOA OALO [
ﬁéfij-AicAO bi 00 Ol O0AT O NOBIT |
GLOUTONNERIE AT CRO O01D 7 AN NOE AL OOAVL

- AT CAO AOAA OOI B ABGAOEAEQOI

Manger des nourritures trop délicieuses ou trop cheres



Le péché qui nous intéresse est celui lié a la cuisine : la gloutonnerie
Manger une fois par jour est angeélique,

Manger 2 fois par jour est humain

Manger 3 fois, 4 fois ou davantage est bestial

Trop boire et trop manger est le péché du diable.

La bouche, cbO0est | a porte par o0% |l e di a
Loanti dote de? |l aagsolhtio®@®nh®r i &r ©ce =~ el |
éternelle.

Nooublions pas non plus qubdau contraire

|l umi re de Di eué.



2 1T grpec bkeveknjcec? tmgag |} € a
diner dit « de tous les jours »:

Repas comportant pas moins de 6 services faisant 24 plats. On se
demandea partir de quel moment intervient la notion de gloutonnerie !



Le repas d®bute avec |l es pOt ®s de veau
et de saucisses.

Apres, cette « petite entrée », on passe au civet de lievre avec purée, viandes
e e P R L Al e i

Vient ensuite le plat de résistance, constitué de roéti, chapon, lapin, veau et
perdri x sans oublier |l es poissons dobeal
Le 4¢me service était composé de riz, de bouilli et de crépes.

Le repas se termine par de petits flans, des nefles, des poires cuites et quelques
dragées.



Un cuisinier connu :
TAILLEVENT

(Guillaume Tirel
13101395)

Son célebre «Viandier
de Taillevent »
avec 145 recettes



