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Introduction

Depuis quelques années s'est développé un veri-
table engouement pour la cuisine médiévale, désir
de retrouver des saveurs, des senteurs oubliees
mais également de redécouvrir un art et des
maniéres de table trop souvent décriés. Les res-
taurants qui excellent dans cette spécialité ne
sont pas légion et sous I'enseigne de meédiéval se
cachent souvent un décor un peu kitsch, des ser-
viteurs costumes, des préparations trop neutres
ou approximatives servies dans une vaisselle rudi-
mentaire et une carte qui semble ne pas avoir su
oublier I'ananas, la tomate, 'avocat, la dinde, la
pomme de terre, le mais, les haricots, le café et le

chocolat, ingrédients inconnus a cette époque en
Europe.

Banquetter comme un nanti du Moyen Age impose
de manger sans fourchette les mets découpés a
I'avance, posés sur un tranchoir, d'absorber a l'aide
de sa cuillere les porées au fond d'une écuelle en
argent, de partager avec son voisin la coupe ou
le gobelet selon des regles codifiées, et boire de
I'hypocras, le Malvoisie de Crete, les rouges legers
de Bordeaux tout en essuyant ses mains aux pans
de la nappe.

Banguet champétre
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Manger a la campagne un oignon ou des soupes
trempees dans un potage, avaler a la hate dans une
taverne un hareng salé et quelques charbonnées
arroseés de cervoise, se nourrir de quelques provi-
sions de bouche en voyage ou prendre quotidien-
nement son repas en famille ne relevaient pas des
mémes préoccupations et modes alimentaires. Les
recueils culinaires faisaient bien la difference entre
ordinaire et féte, et avaient dans leur répertoire
des recettes allant de la plus simple préparation
d'herbes a la trés sophistiquée épaule d'agneau
farcie.

Que pouvaient donc offrir hors du quotidien les
tables italiennes, catalanes, anglaises ou frangaises,
si ce n'est I'abondance? Contrairement a notre
habitude de servir « a la russe » un plat apres
I'autre, |'usage voulait qu'a chaque temps du repas
organisé en potages, rots et entremets, soit dis-
posé sur la table un nombre impressionnant de
mets. N'imaginez surtout pas que chaque convive
ait pu godter a tout car prétendre a un plat plutot
qu'a un autre dépendait de son rang social et par
consequent de sa place a table.

Les maitres dans |'art de concocter les aliments
organisaient les repas en fonction des jours gras
« de chair » et des jours maigres « de poisson »,
proposant une gamme extraordinaire de potages
a base de lait d'amande, de légumineuses ou de
bouillons de viande, des tourtes en tout genre
salées ou sucrées-salées composées de viandes, de
poissons, de fruits secs, de fromage et de légumes.
Le rot que I'on apportait avec des crépes, avec
des macaronis ou des raviolis, une fois changees
les nappes salies par les potages, représentait le
moment le plus important du repas. Les cuisiniers
faisaient alors preuve de prouesse pour que soient
servis poissons de mer ou de riviére, volailles,
oiseaux et gibier rotis a la broche, grillés sur un
gril ou frit a la poéle, relevés de sauces colorées
plus ou moins fluides, aigres-douces ou acides éla-
borees la plupart du temps sans matiére grasse,
I'emploi du beurre et de la créme n'étant officiel-
lement entré en cuisine qu'a la fin du xv* siecle. Riz
et autres bouillies de céreales, venaison, salades,
ceufs mais également flans, crémes, gelées, rissoles,
beignets et autres menues choses sucrées ou
salées completaient ces fastueuses agapes.

Afin d'éblouir les convives et éveiller leur appeétit,
la table se devait d'étre aussi esthétique et haute
en couleurs que riche en mets. Nos Taillevent,
Martino, Chiquart et autres anonymes poussaient
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le raffinement a présenter de véritables ceuvres
patissiéres et n'hésitaient pas a travestir un volatile
cuit en un oiseau bien vivant, ou la simple piéce
de beeuf en morceau de venaison. Par le jeu per-
manent des contrastes, le recours a I'or du safran,
au rouge du sandragon ou au blanc de I'amande,
le repas devenait spectacle et ['art le plus abouti
n'était-il pas de servir un poisson cuit, par tiers
bouilli, frit et roti?

Nous ne pouvons trouver qu'étrange cette cui-
sine qui mariait les saveurs les plus diverses
d’herbes aromatiques, de sauge, de marjolaine,
de menthe, de coriandre et d'ail a I'eau de rose,
au jus d’agrumes, au verjus, au miel ou au sucre
et aux parfums de I'Orient. Ces épices orientales,
les cuisiniers les utilisaient depuis I'Antiquite et
leur palette s'était considérablement élargie dix
siecles plus tard. Leur usage immodére, a nos yeux,
répondait non seulement au désir de montrer
sa richesse mais satisfaisait aux préceptes diete-
tiques se fondant sur une représentation des ali-
ments selon la physique d'Aristote, qui définissait
I'univers en quatre eléments: le feu (chaud et sec),
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I'air (chaud et humide), I'eau (froide et humide), la
terre (froide et seche). Maintenir un équilibre en
neutralisant les exceés de froideur et d’humidité
d'un aliment par le sec et le chaud, était le role que
tenaient les épices qu'il était toujours possible de
rectifier par I'emploi de sucre, substance chaude
et humide. Quant aux acides et au sel, ils servaient
a compenser l'effet des graisses. Bien différente
apparaitra la cuisine de la Renaissance qui fera une
large place au sucre et chassera de son répertoire
la plupart des épices devenues trop populaires au
regard des élites.

Pour le cuisinier moderne que nous sommes,
tenter de reproduire des gestes, réintroduire
des techniques et les interpréter, étre a la fois le
broyeur, le patissier, le potagier, le rotisseur, le sau-
cier et le chef de cuisine devient une aventure et

Le « livre de cuisine » apparut trés tot dans ['his-
toire. Dés le 1® millénaire avant notre ére, en
Mésopotamie, des tablettes en caractéres cunéi-
formes mentionnaient des recettes; en Greéce, vers
330 avant notre ére, les poemes d'Archéstrate
évoquaient I'art du bien manger dans les « sym-
posiums », et dans la Rome du 1*" siécle, le trés
célébre gastronome Apicius inventait des recettes
parfois extravagantes, connues par le De re coqui-
naria, un ouvrage compilé au Iv® siecle et recopié
jusqu'au 1x® siécle. Entre la fin de I'Antiquité et le
Moyen Age, Vinidarius, d'origine ostrogothique,
écrivit les Excerpta, et le médecin byzantin Anthime
rédigea un traité diététique pour le fils de Clovis.
La Chine et la Perse au v* siécle et le monde arabe
a la fin du vii® siécle développérent également une
abondante littérature culinaire. Toutefois, il faudra
attendre les années |300 pour voir se développer
en Europe occidentale I'engouement pour I'ouvrage
culinaire. Ecrits en différentes langues, les recueils
sont évalués a une centaine, pas moins de trente
en allemand, une vingtaine en anglais (dont deux en
anglo-normand), une douzaine en italien (vénitien et
toscan compris), mais aussi en catalan, en portugais,
en danois, en néerlandais, en arabe, en latin, en fran-

un grand moment de plaisir. Plaisirs et incertitudes
pluriels quand il s'agit de se frotter quelque peu
aux textes mediévaux, de s'approprier les recettes,
de les expérimenter en se mettant au fourneau,
une fois les produits de saison réunis, faisant fi des
jours gras et des jours maigres, le mortier, le pilon
et I'étamine a portée de main, de manier la pinte,
la quarte, la livre, la drachme ou l'once selon la
mesure ancienne de Paris, de Carcassonne et de
Béziers, de prendre la mesure du un peu, a foison,
raisonnablement, a égale portion ou de mener a
bien la cuisson du roti et du bouilli, ne serait-ce
qu'une onde, le temps d'un ave et d'un pater.

Que le lecteur soit rassuré, toutes les recettes
sans exception ont été testées et dégustées mais
rien n'empéche d'en modifier selon son goiit la
proportion d'épices ou de sel.

3¥ Les ouvrages culinaires médiévaux

gais et méme en latin matiné d'occitan. Il s'agit de
manuscrits se présentant sous forme de rouleaux,
de livres de parchemin mais également de livres
imprimes. La partie culinaire n'occupe pas toujours
la totalité du manuscrit, et elle est souvent associée
a un traité de jardinage, d'agriculture, de médecine
ou de chirurgie, a des traités moraux, de droit,
ou a des devinettes... Le contenu, la longueur et
la présentation des réceptaires sont variables. Les
recettes s'affichent soit comme de simples pense-
bétes griffonnés, des énumérations d'ingrédients qui
laissent le lecteur perplexe, des notices embrouil-
lées difficilement compreéhensibles, et rares sont
celles qui énoncent clairement la fagon de procéder,
qui indiquent les proportions et la durée de cuis-
son. Rédigés sans plan précis ou au contraire bien
structurés en fonction des jours gras et maigres ou
par type de plats, ces recueils s'adressaient d'abord
a des professionnels au service des maisons prin-
ciéres, de l'aristocratie et de la bourgeoisie. Plus
ou moins ambitieux, parfois trés provinciaux, ces
ouvrages étaient généralement destinés a faire
connaitre les mets rendus prestigieux par I'abon-
dance des épices plutét que la cuisine populaire,
ainsi qu'a rendre compte d'une cuisine internatio-
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nale plutét que locale. Faudrait-il en déduire que
tous les manuels proposaient des recettes iden-
tiques? Oui et non, car, sous une méme appellation,
se cachait une preparation parfois tres difféerente.
Chaque cuisinier apportant sa touche personnelle,
une mise en ceuvre et des assaisonnements diffée-
rents en fonction des gouts des diverses régions
d'Europe a une époque donnée. Ces golts et
ces manieres de mettre en bouche les « grains »,
vous les découvrirez a travers une soixantaine de
recettes choisies, non par hasard mais en fonction
de leur originalité, et surtout de leur faisabilité, dans
des recueils allant du tout debut du xi® siecle a la
fin du xv® siecle.

Les manuscrits anglo-normands

Il s"agit de deux recueils rédigés en anglo-nor-
mand au XI® siecle, contenant 20 recettes cha-
cun. Les manuscrits sont conserves a la British
Library a Londres. Les recettes ont été inte-
grées dans un ouvrage du xiv* siecle, le Doctrina
faciendi diversa cibaria.

Tractatus de modo preparandi et condiendi
omnia cibaria

Le texte, écrit en latin vers 1300 par un auteur
anonyme (peut-étre un médecin), comporte
80 recettes parfois trés détaillées. Deux
manuscrits sont conservés a la Bibliotheque
nationale de France.

Liber de coquina ubi diversitates ciborum
docentur

Le texte, écrit en latin vers 1300 par un auteur
anonyme, comporte |72 recettes influencées
par les cuisines italienne, catalane et arabo-
andalouse. Le manuscrit est conservé a la
Bibliotheque nationale de France.
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El libre de Sent Sovi

Le recueil, écrit en catalan probablement en 1324
par un auteur anonyme, est connu par 2 manus-
crits, I'un conservé a la bibliotheque universitaire
de Barcelone, l'autre a la bibliotheque universi-
taire de Valence. Les 2 manuscrits confondus
comportent plus de 200 recettes, source d'ins-
piration pour Ruperto de Nola, maitre Martino,
ainsi que pour des cuisiniers napolitains.

El libre de totes maneres de confits

Il s'agit du quatrieme livre faisant vraisemblable-
ment partie d'un ouvrage sur |'art de la confiserie.
Ecrit en catalan au x1v* siécle par un auteur ano-
nyme, il se compose de 33 recettes de douceurs.

Daz buoch von guoter spise

Le texte, écrit en allemand entre 1345 et 1354,
contient 96 recettes. Il s'agit d'un livre de mai-
son ayant appartenu a Michael de Leon, proto-
notaire a Wurtzburg. Le manuscrit est conserveé
a la bibliothéque universitaire de Munich.

Le Viandier

Le recueil fut écrit en frangais par Guillaume
Tirel, dit Taillevent, originaire de Normandie,
entre |320 — date ou il entra au service des mai-
sons royales — et 1395 — date de sa mort. Apres
avoir servi Jeanne d'Evreux, épouse de Charles IV
le Bel, comme enfant de cuisine, Guillaume Tirel
devint queux de Philippe de Valois, maitre queux
de CharlesV en 1375, puis entra au service de
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Charles VI comme maitre des garnisons des cui-
sines du roi. Il existe 4 manuscrits:

— le manuscrit de la Bibliotheque nationale
de France composé vers |380, qui contient
145 recettes;

— le manuscrit de Sion, conservé a la biblio-
théque duValais, dont I'auteur ne serait pas Taille-
vent. Ce dernier en aurait enrichi le corpus, soit
153 recettes, rédigées dans un style lapidaire;

— le manuscrit du Vatican rédigé au début du
xv® siécle contient 180 recettes;

— le manuscrit de la bibliotheque Mazarine,
rédigeé au xv° siécle, contient 14| recettes.

La version imprimée de 1486 par Caillot com-
portant 200 recettes reformulées et relative-
ment détaillées, ainsi que des menus, est conser-
vée au musée Dobrée a Nantes. De 1486 a
1615, Le Viandier connaitra 24 éditions.

The Ancient Cookery (Diversa Servicia)
Le texte écrit en anglais en 1381 par un
auteur anonyme contient 92 recettes
trés proches de celles du Forme of Cury.
Le manuscrit est conservé a la Bodleian
Library d'Oxford.

The Forme of Cury

Le texte, écrit en anglais par un auteur ano-
nyme et compilé en 1390 par les maitres
queux du roi Richard Il, contient des recettes
influencées par les cuisines italienne et arabe.
Il existe 4 manuscrits:

— le manuscrit publié a Londres en 1780,
qui contient 196 recettes, est conservé a
la British Library;

— un rouleau trés abimé contenant
180 recettes est conservé a la Pierpont
Morgan Library de New York;

— un manuscrit de 133 recettes est
conserve a la British Library Harley;

— le dernier manuscrit de 194 recettes
est conserve a la John Rylands University
de Manchester.
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empruntées souvent a Taillevent. |l s'inscrit davan-
tage dans la cuisine populaire qu'aristocratique.

Il existe 3 manuscrits dont 2 sont conserves a
la Bibliothéque nationale de France, le dernier
se trouvant a la bibliotheque des ducs de Bour-
gogne a Bruxelles. Le Ménagier n'a été publié
qu'en 1846 a Paris, par Pichon,

Modus viaticorum preparandorum

et salsarum

Ecrit en latin et occitan a la fin du xiv® siécle
par un auteur anonyme, le recueil comporte
51 recettes classées en sauces, plats de caréme
et mets gras. Le manuscrit est conservé a la
Bibliotheque nationale de France.
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Le Ménagier de Paris

Le texte, écrit en frangais en 1393 par un
bourgeois parisien pour son épouse de 15 ans,
est un veritable traité d'économie domestique
qui s'ouvre par un discours de morale, suivi
de conseils variés et de plus de 300 recettes

Manuscrit du Modus viaticorum preparandorum et salsarum
Bibliothéque nationale de France, ms. lat. 8435, 24v°
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Libro di cucinalLibro per cuoco

Le livre écrit en italien au xv® siécle par un
auteur anonyme vénitien contient |25 recettes
détaillées prévues pour |2 personnes. Selon
une premiére hypothése, il s'agirait d'une com-
pilation du Liber de coquina et d'un ouvrage dis-
paru connu sous le nom des Douze Gourmands.
D'autres pensent a un héritage culinaire a la
cour de Frédéric Il associant les Douze Gour-
mands. L'ouvrage fut édité par Frati a Livourne
en 1899 sous le titre de Libro di cucina del
secolo xiv. Le manuscrit est conservé a Rome.

Il libro della cocina

Rédigé en italien a la fin du xiv* ou au début du
XV* siecle par un auteur anonyme, toscan semble-
t-il, l'ouvrage comporte 183 recettes dont,
chose rare, 60 recettes de légumes. Deux hypo-
théses sur l'origine de I'ouvrage: le texte serait
une copie du Liber de coquina ou un fragment
d'un livre perdu du xu® siécle. Edité en 1863 a
Bologne par Zambrini, le manuscrit est conservé
a la Bibliotheque de I'université de Bologne.

Du fait de cuysine

L'ouvrage, écrit en frangais en 1420 par Maitre
Chiquart, cuisinier du duc AmédéeVIll de
Savoie, utilise un style un peu ampoulé. Il com-
porte 78 recettes dans lesquelles transparait le
souci de propreté. C'est sur commande de son
seigneur que maitre Chiquart rédigea ce recueil.
Le manuscrit est conservé a la bibliotheque du
Valais a Sion.

Registrum coquine

Ecrit en latin en 1430 par Jean Herbordi de Boc-
kenheim, cuisinier allemand a la cour du pape
MartinV, le réceptaire comporte 74 recettes. La
grande originalité réside dans le fait que l'auteur
indique a qui est destiné le plat dont il donne la
recette.

Il existe 2 manuscrits: I'un est conservé a la
Bibliothéque nationale de France, l'autre appar-
tient a une collection privée.

Two Fifteenth-century Cookery-books
Ouvrages écrits en anglais entre 1430
et 1450 et édités a Londres en 1888 par Tho-
mas Austin. L'un comporte 257 recettes et
I'autre 18I recettes.

Libro de arte coquinaria

Le recueil est écrit en italien en 1450 par
maitre Martino de Rubeis (originaire de Come),
cuisinier de Francesco Sforza en 1457 puis
maitre queux du patriarche d'Aquilée Ludovico
Trevisan a Rome. Ses recettes, en partie influen-
cées par la cuisine catalane, seront reprises par
Bartolomeo Sacchi dit Platina dés 1475, dans un
ouvrage intitulé De honesta voluptate et valetu-
dine. Ainsi se succéderont jusqu'au xvi° siécle
une vingtaine d'éditions. Parmi les 4 manus-
crits, celui conservé a Riva del Garda contient
267 recettes d'une trés grande précision.

Le Recueil de Riom et la maniére de henter

soutillement

Le texte, écrit en frangais en 466 par Chavillat,
un bourgeois auvergnat, comporte 48 recettes
se réduisant a |'essentiel, sans souci des jours
gras et des jours maigres. Le manuscrit est
conservé a la Bibliothéque nationale de France.

El libre de doctrine per a ben servir de tallar
y el art del coch

L'ouvrage, écrit en catalan en 1477 par Ruperto
de Nola, cuisinier d'Alphonse le Magnanime
(roi de Naples et des Deux-Siciles) puis maitre
queux de son successeur Ferdinand I* (roi de
Naples), comporte des conseils culinaires et 98
recettes fortement influencées par le livre de
Sent Sovi. Un exemplaire de I'édition de 1520 est
conservé a la bibliothéque de Catalogne. Il sera
édité en 1525 sous le titre de Libro di cozina,
puis en 1529 sous le titre de Libro de guisados et
comprend alors 179 recettes.

Note

Toutes les recettes de ce livre sont issues de
recueils médiévaux conservés dans différentes
bibliothéques d'Europe et traduites par nos
soins. Nous citons ces sources, ainsi que le
nom d'origine, sous chaque recette.
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Les épices
et les vins épicés

C'est le gout pour les épices qui définit le mieux la cuisine médiévale, mais qui dit
epices ne signifie pas pour autant emporte-bouche, mais parfum. L'art des maitres
queux mediévaux est d'avoir su marier les saveurs par un juste equilibre pour flatter
le palais de leurs seigneurs, emervelller leurs convives et leur assurer une parfaite
digestion. En effet, selon les régles imposées par la diététique, héritées d'abord du
monde gréco-romain puis arabe, la chaleur et la sécheresse des epices visaient
a contrebalancer la froideur et 'humidité des aliments, 3 modifier leur nature, a
digerer les viandes, et temaient aussi lieu de médicaments. De plus, il était de bon
ton dans toute cuisine qui se respecte d'en faire grand usage, car la qualité d'une
table se mesurait a la variété et au prix des épices utilisees.Aprés de longs périples
a travers les mers, depuis I'Orient ou I'Extréme-Orient, ces épices arrivaient enfin
sur les rables i prix d'or, évoquant des contrees inaccessibles aux hommes et
faisant appel a leur imaginaire, Comment ne pas croire que le paradis terrestre
s'etendait loin a I'est entre le Tigre et 'Euphrate, que les fleuves nes dans le jardin
d'Eden emportaient les épices au gré des flots et que, le soir venu, on les recoltait
sur le Nil 2 I'aide de grands filets? Comment ne pas imaginer que pour cueillir du
poivre il fallait d"abord éloigner par le feu les serpents gardiens des poivriers? Que
de belles légendes entretenues par un commerce florissant!
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De Chine, d'Inde ou de Ceylan venaient I'écorce et la fleur du cannelier réputees
pour étre digestives comme la plupart des épices, mais en plus aphrodisiaques.
D'Inde ou de Chine, arrivaient le gingembre seche, le galanga ou garingal, de I'Inde
du nord-est étaient achemines le poivre rond et le poivre long, du sud-ouest de
I'lnde la cardamome, de Ceylan le cubébe ou poivre a queue ainsi que le santal ou
le cedre vermeil. De l'ouest de I'Asie provenait le cumin; d'Indonesie le clou de
girofle aux vertus antiseptiques ainsi que la noix muscade ; de Nouvelle-Guinée le
macis, répute comme analgesique; de [lle de Chio le mastic (résine du lentisque);
des pays du Levant le safran (utilise surtout pour son pouvoir colorant), introduit
en Espagne au x* siecle puis cultivé en France et en ltalie au xv* siécle; d'Afrique
occidentale (golfe de Guinée) la maniguette, a la saveur brulante, également appelée
graine de paradis. Il en existait bien d'autres encore: le nard indien, le sang-dragon
de Bornéo, le citoual ou zédoaire ou curcuma zedoaire de Chine ou du nord de
I'inde.

L'Europe trouva en ces saveurs celles qui lui convenaient le mieux. Ainsi, la
maniguette fut tout au long du xv® siecle l'epice la plus prisée en France, avec le
gingembre et la cannelle; les Anglais préféraient le macis, tandis que les Italiens
restaient fideles au poivre, 3 la cardamome et au safran... Lutilisation isolee ou
en association de ces épices céda parfols la place a de savants melanges appeles
« poudre »,« poudre fine », « poudre de duc », « salsa »,« menues epices », et qui
entrérent dans la composition des vins épicés et de certaines sauces. A l'instar
des cuisiniers médievaux, pour des raisons pratiques, vous preparerez vos poudres
d'épices a I'avance, en veillant bien a reduire les quantites.



Les épices fines
pour tous us ages

Les é pices fortes
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La poudre fine ou poudre de duc

Pouldre fine. Le Ménagier de Paris

La poudre fine est appelée « poudre de duc » quand elle contient du sucre.

34 g de gingembre 4 g de graines de paradis
96 g de cannelle 96 g de sucre
4 g de clous de girofle

Les épices douces pour tous usages

Specie dolce per assay cosse bone e fine. Anonimo veneziano. Libro di cucina del secolo xiv

Ce mélange est préconisé par l'auteur pour la lamproie ou autres poissons
cuits en crodte. mais également pour faire un brouet et des sauces

32 g de gingembre 32 g de feuilles (non identifiées,
32 g de cannelle on peut proposer celles de laurier)
8 g de clous de girofle

La sauce fine

Qui parla con sa deu ffer la resepta de salsa ffina. Libre de Sent Sovi

Le mot salsa ne signifie pas sauce mais assaisonnement. et désigne un mélange dépices.

256 g de gingembre 8 g de macis

48 g de cannelle 8 g de noix muscade
32 g de poivre 48 g de safran

32 g de clous de girofle
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L'hypocras

Ipocras, Taillevent, Le Viandier, éd. #4806

Le nom de cette boisson rappelle celui dHippocrate, fondateur de la médecine grecque
Digestif en vin rouge. I'hypocras blanc était apéritif quand il était servi en début de

repas. & l'instar du grenache. du muscat ou du malvoisie

Verser le vin dans un bassin et y faire dissoudre le sucre
en mélangeant bien. Ajouter les épices réduites en poudre
et laisser macerer une nuit. Filtrer a I'aide d'une étamine
(plusieurs fois si nécessaire) afin d’obtenir un vin sans impu-
retes. Consommer aussitot, ou boucher et conserver une
dizaine de jours au frais pour éviter la fermentation.

Lesaugé

-
Vinum salviatum, Tractafus

Placer le vin dans une casserole, le faire chauffer legerement
et y faire fondre le miel. Ajouter les feuilles de sauge bien
pulvérisées entre ses mains et laisser infuser toute une nuit.
Filtrer et conserver au frais une dizaine de jours.

Pour faire | pinte

| litre de bon vin rouge
2| g de cannelle

7 g de gingembre

3 g de clous de girofle

3 g de graines de paradis
190 g de sucre fin

Pour faire | pinte

| litre de vin blanc

70 g de feuilles de sauge séchées
80 g de miel de chataignier




Les sauces

Trés modernes dans leur composition puisque les matiéres grasses en étaient
presque toujours absentes, les sauces jouaient un role d'assalsonnement et
tenaient lieu, comme les épices, de meédicaments. Leur gamme extrémement
variée permettait de suivre le rythme des saisons et de les utiliser indifferemment
les jours gras et les jours maigres.

3
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‘ Qutre leur valeur dietétique, les sauces devaient stimuler les sens autant par leur
..'} .{:.. texture que par leur couleur. La texture dépendait de la présence ou non d'un
ff"\ agent de liaison, a savoir du pain, de I'ceuf, des amandes broyées, de la fécule de
riz, de I'amidon de ble, du blanc de poule ou du foie de volaille. La farine n'était
jamais utilisee. La gamme des couleurs était obtenue apreés broyage d'ingrédients:; |

le noir realisé avec le pain grille, le jaune avec le safran ou le jaune d'ceuf, le rouge

avec les graines de grenade, des fruits rouges ou le cédre vermeil, le vert avec

I'épinard, l'oseille ou le persil, le brun avec la cannelle, le blanc avec le lait d'amande,

I'ail, le riz ou le blanc de poireaux, le bleu avec le tournesol, la maurelle, I'orseille.

Trois saveurs marqualent ces safsa. La saveur forte emit obtenue par l'emploi
d'épices, 'acide par I'utilisation de vinaigre, de jus de citron, de verjus, de pommes
ou d'herbes, et la douce realisée par I'adjonction de fruits secs (figues, datzes,
raisins, amandes, pruneaux), de miel et de sucre. Le gott pour I'une ou l'autre
variait d'une région a ['autre: ainsi, les Francais avaient une preférence pour
l'acide, alors que les Anglais, les Catalans et les Italiens se délectalent d'aigre-doux.
Fabriquées a domicile, certaines de ces sauces pouvaient étre achetées toutes
préetes chez les epiciers, les sauciers ou encore aupres de marchands ambulants.
Soit parce qu'il n'etait peut étre pas necessaire de le préciser aux cuisiniers ou
parce qu'effectivement son absence émit voulue, le sel n'était pratiquement jamais
mentionné lors de I'elaboration des sauces. Il est dong difficile de dire 5'il etait
ajouté de fagon systématique., Selon votre choix, vous salerez ou non ces sauces
que vous pourrez utiliser en toute occasion. Elles ne sont que des variantes des
sauces utilisees en accompagnement de certains mets dont les recettes figurent
dans les differents chapitres. Pour les affiner, un tamis fin ou une étamine sont
indispensables.




Le lait damande

mal pendal ] rs maiores. >a realisation

Faire bouillir les amandes dans une casserole d'eau pendant
10 minutes puis enlever leur peau brune. Broyer, piler les
amandes avec un peu d'eau, delayer a I'eau chaude et laisser
infuser /2 heure puis passer a |'étamine. Faire légérement
reduire le lait obtenu sur le feu et utiliser.

I i I
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Pour | litre de lait
200 g d'amandes mondée
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Les sauces et autres pr

La moutarde

Mostarda. Maestro Martino. Libro de arfe coquinaria

Placer les graines dans un bol, les recouvrir d'eau et laisser 30 g de graines de moutarde blanche ou jaune
tremper pendant 2 jours en changeant I'eau plusieurs 30 g damandes mondées

fois par jour, ce qui rend la moutarde plus blanche. Faire 20 g de mie de pain

bouillir quelques minutes les amandes pour pouvoir enlever 9 ¢! de verjus ou de vinaigre blanc
leur peau brune et les piler. Egoutter les graines, les piler, 4 pincies de s

les mélanger aux amandes pilées et réduire en pommade.

Ajouter la mie de pain, bien mélanger, détendre avec le

verjus et tamiser pour obtenir une texture trés fine. Saler,

mélanger et mettre en pot. Fermer et laisser reposer

8 jours au frais et a |'abri de la lumiére. L'auteur signale que

cette moutarde peut se faire plus ou moins forte si on le

souhaite.

La moutarde, seconde méthode

Moustarde. Le Ménagier de Faris

Blanche ou noire, la moutarde (dont le nom vient de « moit ardent », car les graines
broyées étaient délayées avec le moat ardent de raisin) était connue depuis la plus haute
antitiuilé, Jouissant dune grande popularité. ce condiment était vendu dans les rues, mais
sa fabrication. trés réglementée, soumettait la mauvaise moutarde & des amendes. Elle
devint I'embléme de Dijon qui. dés 1382, eut pour devise Moult Me Tarde.

Placer les graines de moutarde dans un bol, couvrir avec 60 g de graines de moutarde noire ou brune
10 cl de vinaigre et laisser tremper toute une nuit pour les |5 cl de vinaigre rouge

ramollir. Le lendemain, les graines auront absorbé la totalité 2 pincées de sel

du vinaigre. Piler les graines le plus finement possible afin | cullerée a café de poudre fine (mélange de
d'obtenir une pite et délayer avec le vinaigre restant. Saler, ~ £ngembre. cannelle, clous de girofle, graines
ajouter les épices, verser la moutarde dans un pot, le fermer 9% P¥adis).vorp. 10

et laisser reposer 8 jours au frais et a I'abri de la lumiére

afin que I'amertume s'estompe.

La jance

Jance, Taillevent. Le Viandier, éd. 1486

Du bouillon de beeuf et de mouton, du lait de vache ou du vin et du verjus pouvaient
servir de base & I'¢élaboration de la sauce pour accompagner les volailles roties.

Blanchir les amandes afin d’enlever facilement leur peau brune, les 50 g d'amandes mondées
broyer au mortier et ajouter le gingembre et le pain émietté. Mouiller 2 cuillére a soupe de gingembre
avec le vin et le verjus, mélanger fortement pour lier tous les ingré- en poudre

dients, passer au tamis, cuire quelques minutes et servir. 5 cl de verjus
10 ¢l de vin blanc

20 g de mie de pain
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La cameline

Sawse camelyne, The Forme of Cury

Cette sauce employée

« universellement » accompagnait les
viandes roties mais aussi les poissons,
Elle était préparée au vin en hiver et
au verjus et au vinaigre en été. Méme si
sa composition variait dun pays a
l'autre, elle doit sarement son nom a
l'abondance de cannelle que T'on
employait. On pouvait la servir froide
ou chaude aprés ébullition. ou méme
sans ébullition.

Laver et faire tremper les raisins dans une tasse d'eau ' culllerée a café de gingembre
chaude, les laisser gonfler et les réduire en purée. Mettre le | cuilerée a café de cannelle

pain dans une tasse d'eau et I'écraser a la fourchette quand Vs de n.uflereje e.i cafe:- de noix muscade
il aura absorbé toute I'eau. Ajouter les épices réduites en  /* d¢ culllerée & café de clous de grrofle
poudre, bien malaxer le tout, saler, détendre avec le vinaigre 20 & 9¢ i€ de pain

et passer au tamis. Faire épaissir a feu doux et servir. -
Pos ’ P ’ 50 g de raisins secs

10 cl de vinaigre

L'aillée blanche

Agliata bianca, Maestro Martino, Libro de
arle coquinaria

Les vertus aftribuées & lail sauvage ou
domcs[iqm‘ ¢laient nombreuses et le
Livre des simples médecines le nommait
« thériaque des paysans ». Cet aliment
de forte saveur était la marque des
rustres. Bien cuisiné. il était cependant
apprécié des grandes tables. Dans le
Tacuinum sanitatis, il est dit soigner les
morsures de scorpions et de vipéres et
tuer les vers. Cette sauce n'est pas sans
rappeler nos aillades méridionales. Elle
était servie avec les viandes bouillies ou
les poissons cuits en court-bouillon.

-\_‘._‘

Faire blanchir les amandes pour enlever leur peau brune, 80 g d'amandes mondées

les piler dans un mortier en ajoutant quelques gouttes 60 g d'all épluché

d'eau pour éviter qu'elles ne tournent en huile. Incorpo- 20 g de pain blanc

rer I'ail coupé en petits morceaux en prenant soin d'enle- | tasse de bouillon de viande ou de poisson
ver le germe et continuer a piler. La quantité dail peut étre

réduite. Faire tremper la mie de pain dans un peu de bouillon provenant de la cuisson de la

viande ou du poisson et 'incorporer au mélange ail/amandes qui doit avoir une texture trés

fine. Allonger de bouillon et servir. Certains auteurs préconisent de faire bouillir la sauce

-

pour |'épaissir, mais elle perd en saveur.
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Les viandes

Les boucheries publiques étaient soumises a des lois sanitaires trés strictes. |l était defendu aux
bauchers de vendre de la viande cuite afin d'éviter une éventuelle contamination, du porc ladre,
du bélier, du bouc et du taureau. Toutefois, cette législation émit moins sévere lorsque la viande
éwit achetee hors du circuit public, surtout si elle étit destinée aux pauvres, aux lépreux ou aux
prisonniers. Contrairement aux idées reques, les épices n'étaient donc pas utilisées pour masquer
le mauvais goiit des viandes avariées.

.)k.
¥
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LEurope mediévale était devenue depuis |'Antiquite une grande consommatrice de viande de porc
mais également de boeuf et d'ovins. Quelques villes ou pays s'étaient fait une renommes grice a
leurs produits. On appreciait les jambons de Westphalie (Allemagne), les saucisses de Lucanie (llie).
les chapons de Loudun (Vienne), les cailles en caque de Brindisi (italie)... La table étant un lieu
ou se manifestait la hiérarchie sociale, la consommation de viande était d'autant plus importante
que l'on etait riche, et le choix des animaux et des morceaux faisait la différence. L'aristocrate
mangeait des denrees de luxe comme les volailles et les gibiers — ce qui correspondait a une
nourriture symboliquement elevee — et préférait I'agneau, le chevreau et le veau 3 la viande de
beeuf, considérée comme grossiere en France, alors que nos voisins d'outre-Manche se délectaient
des mémes morceaux embroches. Les jours de charnage, mais egalement lors de fétes religieuses
et d'évenements particuliers, les cuisiniers n’avaient que I'embarras du choix pour dresser un
menu, ayant a leur disposition, compte tenu du rythme des saisons et du cadre géographique, une
vaste gamme de produits: volailles (canards, chapons, lapins, oles — plus particulierement cuisinées
a la Toussaint —, pigeons, poules, poulets), petits ou menus oiseaux (alouettes, cailles, geais, grives,
merles, mésanges, moineaux, pinsons, rouges-gorges, rossignols), gros oiseaux (cygnes, faisans, grues,
hérons, oles sauvages, paons, palombes, perdrix), animaux domestiques (agneaux — Manges surtout
a Piques —, beeufs, brebis, chevres, moutons, porcs, vaches) et animaux sauvages (biches, chevreuils,
cerfs, isards, ours, sangliers).

¥
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Aliments cles, les viandes etaient servies lors des divers temps du repas nommes services ou mets.
Le premier service debutait par des potages, sortes de ragodits de viandes plus ou moins liquides
aux noms divers: brouet, civé, comminée, cretonnée, gravé et seymeé. Suivaient des viandes salées
comme les andouilles, les boudins, les cotelettes, les échines, les saucisses, le tout accompagne de
légumes cuits (la salaison s'appliquait autant au beeuf, au mouton, au pore qu'a toutes les viandes),
mais aussi des viandes bouillies et en crolite. Le deuxiéme service était réservé aux rots de viande
de beeuf, de pore, de mouton, de volailles, accompagnés de sauces, de salades et de blancs-mangers.
Suivaient a 'entremets des volatiles rotis tels que des paons, des faisans parés de leurs plumes,
des chapons ou autres volailles farcies sous peau et embrochées, des tripes, pieds et langues de
beeuf, des cochons de lait, des tétes d'agneau, de mouton ou de sanglier aux couleurs vives parfois
rehaussees de dorures, toute une mise en ceuvre destinee a éblouir les convives. Enfin emit présentée
la venaison, c'est-a-dire le gibier a poil. Le mode de cuisson privilégié était le rotssage a la broche
ou au gril qui beneficiait d'une precuisson par pochage afin d'eviter le dessechement de la piéce a
griller. Parfois, le rotissage se faisait dans le four du fournier: Plus rarement, de petits fours portatifs
— les trapa -, etaient utilises, convenant davantage aux cuissons a I'etouffée. Poéles, casseroles pour
friture, marmites et chaudrons pour bouillir venaient en complément.

Pendant les jours de jelne, la consommation de viande - source du mal et de luxure — était
uniquement consentie aux enfants et aux personnes malades, et il était difficile de déroger a la régle,
La pesanteur de cette interdiction a donné lieu a des représentations burlesques mettant en scene
le combat entre Caréme et Charnage.






Les viandes

Les escalopes de veau a la romaine

Sic prepara copias. Jean de Bockenheim, Registrum coquine
P g q

Le cuisinier allemand a repris & Iévidence la recette des coppiette al modo romano de
maire Martino et a ciblé son public en annoncant que les ltaliens apprécieraient. Bien
différente est I'actuelle recette de coppiette. sortes de boulettes de viande cuites dans un

bouillon.

Ouvrir chaque escalope a I'aide d’un couteau bien tranchant
en ayant soin de garder chaque partie attachée comme un
livre. Saupoudrer de sel et de graines de coriandre pilées
puis mettre sous presse une heure. Pendant ce temps, faire
un bon feu de bois puis embrocher les escalopes et les
cuire sur la braise. Aprés cuisson, saupoudrer de graines de
coriandre et servir aux ltaliens.

L'épaule de mouton ou dagneau

Pour 2 personnes
2 escalopes de porc ou de veau un peu
épaisses

2 cuillerées a soupe de graines de coriandre

sel

Les espalles de moustons farciees et dorees, Mattre Chiquart, Du fait de cuysine

Proposée par différents cuisiniers. les recettes variaient beaucoup. Ainsi la viande ne
faisait pas toujours I'objet d'une double cuisson. le farci ne servait pas seulement &
reconstituer une épaule mais était alors introduit sous la peau de Iépaule. Enfin, la
composition du farci pouvait se faire avec du foie de porc, des raisins, des dattes et

des pignons.

Laver la viande, la placer dans une marmite, couvrir d'eau
salée et cuire pendant 10 minutes. Sortir de I'eau et désos-
ser |'épaule en gardant les os en connexion. Enlever les par-
ties dures ou grasses et hacher la chair du gigot avec celle
de I'épaule. Mélanger la chair avec le fromage bien écrasé,
ajouter la marjolaine, I'hysope, la sauge et le persil hachés.
Incorporer les épices pilées et 3 ceufs pour avoir une farce
bien homogéne. Laver la crépine si nécessaire, la sécher et
étaler une partie de la garniture dessus, placer les os, recou-
vrir d’'une couche de farce, rouler le tout dans la crépine,
la fermer a I'aide de petites piques de bois et dorer a l'aide
de 2 jaunes d'ceufs battus. Mettre sur le gril au-dessus de
bonnes braises, cuire chaque coté 30 minutes et servir en
tranches. Chiquart donnait la possibilité de colorer I'épaule
en vert en broyant du persil et d'autres végétaux, de mélan-
ger leur suc a de la farine et a de |'ceuf et d'en badigeonner
la viande avant de la griller.

Pour 6 personnes

1.5 kg d'épaule de mouton ou d'agneau

250 g de gigot de mouton ou d'agneau

| crépine de porc

sel

100 g de brie

| gros bouquet de persil

| petit bouquet de marjolaine

quelques feuilles de sauge

3 brins d'hysope

| cuillerée a soupe de gingembre en
poudre

Y2 cuillerée a café de graines de paradis

2 clous de girofle

5 filaments de safran

5 ceufs
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Les viandes

Le poulet au citron

>l Vi T l']l mey v blanca. Modus

Si les recueils culinaires italiens mentionnaient la limonia. les «
10t laymun et laisse penser

sauce limonada ou limoneha. Le terme de limone dérive du n
A une origine arabe de cette recette

Plumer, vider, flamber le poulet et le faire cuire | heure avec
la chair salée dans un faitout rempli d’eau. Le laisser s'égout-
ter sur un plat et réserver le bouillon. Délayer la farine de
riz avec un peu de bouillon et l'incorporer au lait d'amande
réalisé avec Y2 litre de bouillon (voir p. 13). Faire épaissir sur
le feu en tournant sans cesse a la cuillére de bois et réserver.
Partager le poulet en deux parties et les faire rotir a la poéle
dans le saindoux bien chaud. Juste avant de servir, ajouter le
sucre et le jus de citron dans la sauce, faire chauffer quelques
instants puis servir en accompagnement ou napper le poulet.

Connatilre la cuisine du Moyen Age ¥ p:
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Pour 6 personnes

| poulet ou un coq de 2 kg
250 g de chair salée

50 g de saindoux

100 g d'amandes mondées
100 g de sucre

30 g de farine de riz

| citron
e 24



Les charbonnées

Per fare carbonata. Maestro Martino, Libro de arte coquinaria

Debitées en tranches fines & partir de viandes salées de porc, les charbonnées accompagnaient
les beuveries des tavernes Elles constitueront une excellente mise en bouche et seront
appréciées a I'heure de i'.'\.;u":'ilif car. comme le dit Martino: « Et cela te fera boire encore
davantage. »

Faire dorer les tranches
de poitrine a la poéle sans
matiére grasse en évitant
de les faire trop cuire et
disposer aussitot sur un
plat. Saupoudrer de sucre
et de cannelle. Déglacer
la poéle avec le vinaigre
ou le jus d'agrumes, ajou-
ter le persil hache, donner
quelques tours de bouillon
et verser sur les charbon-
nées. Déguster aussitot.

Le mi-roti de volaille

Qui [\."-.':.; con se ffa mig-raust ab let de melles, Libre de Sent Sovi

Pour 12 charbonnées

12 tranches fines de poitrine de porc roulée,
salée et marbrée de gras et de maigre

10 ¢l de vinaigre de vin rouge ou un jus
d'orange amére ou de citron

| bouquet de persil

| culllerée a soupe de sucre

¥ cuillerée a soupe de cannelle

Celte recette était réalisée de préférence avec de la pcm]v. mais toute volaille pouvail

convenir. Les réceptaires italiens mentionnaient l'origine catalane de cette recette en
précisant: mirausfo alla catalana. Si les recettes médiévales consultées ne donnent
aucune préparation de pintade. appelée par les Romains « poule dinde » ou « de

Numidie », il s'est avéré intéressant d'essayer

Plumer, vider la volaille (mais réserver le foie), lui couper le
cou au niveau de |'épaule, I'embrocher et la cuire 30 minutes
sur de bonnes braises (soit a la mi-cuisson). Pendant le rotis-
sage, faire cuire le cou et la poitrine salée dans une casserole
d'eau pour obtenir un bouillon et réserver. Délayer les clous
de girofle pilés, I'épi de poivre rapé, la cannelle et le gin-
gembre avec ' litre de lait d'amande réalisé avec le bouillon
(voir p. 13), ajouter le verjus, le foie de volaille revenu dans
I'huile puis broyé, et le sucre. Faire épaissir un peu sur le feu
et ajouter la volaille rotie coupée en morceaux. Continuer la
cuisson pendant 20 minutes et servir.

Pour 6 personnes

| pintade de 1.5 kg

100 g de poitrine salée

100 g d'amandes mondées

2 cuillerées a soupe de verjus de raisin
ou d'agrumes ou de grenade

| cuillerée a soupe d'huile

2 cuillerées 3 soupe de sucre fin

5 clous de girofle

| petit épi de poivre long

| cuillerée a soupe de cannelle

1.5 cuillerée a soupe de gingembre en poudre
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Les viandes

Le ]apin a lkiigt'{“-(_'lt'ylf,x

Deécouper la viande en morceaux, les faire dorer a la poéle
dans 100 g de saindoux, les enlever et réserver. Cuire les
oignons dans une casserole d'eau pendant 10 minutes, les
egoutter, les hacher et les faire revenir dans le saindoux.
Ajouter les raisins et les faire blondir. Mettre dans une
cocotte la viande, les oignons et les raisins, puis ajouter le
vin, le vinaigre et le saindoux restant. Incorporer les grains
de poivre piles, saler, sucrer, saupoudrer de cannelle et de
gingembre. Couvrir et cuire a feu doux pendant | heure.
Enlever le couvercle et laisser réduire la sauce |10 minutes.

in ou de chevreau, L omissio

Pour 4 personnes
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Les brochettes de porc sauce roquette

Qui parla con se ffa en altra manera horuga qui s menya ab lonses de porch en ast. Libre de Sent Sovi

Utilisées depuis I'Antiquité et réputées pour étre aphrodisiaques. les feuilles et les graines

de la roquette furent largement utilisées sur tout le bassin méditerranéen pour
confectionner de la moutarde ou des sauces. Accompagnement de viandes ou de

poissons. cette sauce est restée trés populaire en Espagne.

Nettoyer, laver la roquette, oter les queues, hacher menu
les feuilles et les réduire au pilon. Faire bouillir de I'eau puis
placer cette verdure dans une étamine fermée et la plonger
7 ou 8 fois dans I'eau bouillante. Sortir I'étamine, exprimer
toute I'eau en la pressant et recueillir la verdure. Si vous
utilisez des figues fraiches, ébouillantez-les simplement. Si
elles sont seches, faites-les amollir dans de I'eau chaude.
Réduire les figues en purée, incorporer la roquette hachée,
les épices pilées, détremper avec le vinaigre puis sucrer.
Couper I'échine en cubes, embrocher et faire cuire au gril
ou 2 la poéle. En fin de cuisson des brochettes, faire chauffer
la sauce et servir en accompagnement.

Les tripes

Pour 4 personnes

600 g d'échine de porc

100 g de figues rouges fraiches ou séches
100 g de roquette

5 cl de vinaigre de vin

2 cuillerées a soupe de sucre

| cuillerée a café de cannelle

| cuillerée a café de gingembre
| clou de girofle

2 pincées de poivre

10 filaments de safran

Qui parla con se ffan tripes de molto ho de vadel ho de bou, Libre de Sent Sovi

Cette recette pouvait se réaliser avec des tripes de mouton, de veau ou de beeuf

Faire bouillir une marmite d’eau, échauder les tripes, puis
les laver 2 ou 3 fois avec de I'eau salée. Les découper en
petits morceaux, les cuire | heure dans de I'eau salée puis
les égoutter. Garder '/ de litre de cette eau de cuisson en
guise de bouillon. Faire fondre la ventréche dans une poéle,
y faire revenir les oignons émincés avec les herbes grossie-
rement hachées et ajouter les tripes. Laisser bien cuire le
tout et verser dans une cocotte. Incorporer le vinaigre, le
vin blanc, les épices et le bouillon. Cuire tout doucement
pendant 4 heures pour que les tripes soient fondantes. En
fin de cuisson, ajouter le verjus et le miel et laisser mijoter
'/a d’heure. Rectifier I'assaisonnement en sel si besoin puis
servir.

Pour 6 personnes

| kg de feuillet et de panse de baeuf

100 g de ventréche

sel

3 cuillerées a soupe de vinaigre

4 cuillerées a soupe de verjus

Y4 de litre de vin blanc

2 gros oignons

| bouquet de persil

| bouquet de menthe

| bouquet de marjolaine

2 cuillerées a soupe de miel

| grosse cuillerée a soupe de sauce fine
(mélange de gingembre, cannelle, poivre,
clous de girofle, macis, noix muscade,
safran), voirp. 10
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Les viandes

l_,e l'}laric.fnlangel' de poule

| A

M VIS um albaoum 1O

La plupart des recettes de blanc-manger. élaborées pendant les jours gras, employaier
de la chair de poule ou de poulet. mais aussi de perdrix. de poussins. de chapon et de
veau. Le lait damande utilisé¢ était parfois re rllgt].\:.c' par du lait de chévre ou de brebis
Le Portugal est resté fidele & ce mode de préparation dans I'¢laboration du manjar
branco. Mets essentiel du 1'.'!TH]|J!'[ médiéval, le blanc -manger ¢lail génd ralement d
couleur blanche mais pouvait devenir blanc-manger « party » 1 vert
jaune bleu et rouge, grace a des colorants vi gélaux tels que l¢ 0
l'orcanete. Conseillé aux personnes malades. car peu épicé et sucré, il pouvait étre fort

en gingembre ou en épices douces

La veille, faire tremper le riz dans de I'eau, le laisser gon-
fler puis le broyer fortement le lendemain. Mettre |'eau
dans une marmite, y placer la chair salée et la poule, cuire
| heure environ et réserver | litre de bouillon. Réserver
également une dizaine d'amandes. Enlever les blancs de la
poule, les broyer le plus finement possible et mélanger au
lait d'amande realisé avec le bouillon (voir p. |3). Ajouter le
riz, le sel et le sucre et cuire 20 bonnes minutes en remuant
souvent pour éviter que la préparation n'attache. Quand
le blanc-manger s’est épaissi, verser dans des assiettes et
déguster chaud ou froid avec les grains de grenade ou de
verjus et des amandes frites a la poéle dans un peu d'huile.

" 3
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Les brochett
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Utilisées depuis IAntiquité et réputées
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de la roquette furent largement utilisées sur tout I

confectionner de la moutarde ou des sa
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poissons, celle sauce esl resiée 1

Nettoyer, laver la roquette, oter les queues, hacher menu
les feuilles et les reduire au pilon. Faire bouillir de I'eau puis
placer cette verdure dans une étamine fermée et la plonger
7 ou 8 fois dans I'eau bouillante. Sortir I'étamine, exprimer
toute |'eau en la pressant et recueillir la verdure. Si vous
utilisez des figues fraiches, ébouillantez-les simplement. Si
elles sont séches, faites-les amollir dans de I'eau chaude.
Réduire les figues en purée, incorporer la roquette hachée,
les épices pilées, detremper avec le vinaigre puis sucrer.
Couper I'échine en cubes, embrocher et faire cuire au gril
ou a la poéle. En fin de cuisson des brochettes, faire chauffer
la sauce et servir en accompagnement.

Lonnalire la cuisine du Moyen

es de porc sauce 1'0quette
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Pour 4 personnes
600 g d'éct

100 g de

e de porc

100 g de roquette
5 cl de wir
2 cuillerées a s

| culllerée a cale de cannelle

cuillerée a café de gingembre

clou de girofle
2 pincées de poivre

0 filaments de safran
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Les légumes

et les céréales

Les plantes potagéres que nous appelons « légumes » — terme employé a partir
du xvr* siecle — comprenaient au Moyen Age les herbes qui poussaient au-dessus
du sol et les racines ou les bulbes qui se developpaient sous terre. Les herbes
ou légumineuses qui produisaient des graines consommees fraiches ou séches
(les pois, les pois chiches, les feves, les lentilles) mais aussi les cereales (I'orge,
I'avoine, le seigle et le froment) occupaient, avec les legumes tels que le chou, le
poireau, 'oignon et le navet, une place importante dans l'alimentation quotidienne
des classes moyennes et pauvres. Cet héritage romain, encore en vogue sous
Charlemagne — comme en témoigne le capitulaire De Villis (document du 1x® siécle
mentionnant les végétaux qui devaient étre cultivés dans les fermes royales — se
voyait, quatre siecles plus tard, boude par les élites, qui considéraient ces herbes
comme trop peu nourrissantes, juste bonnes a étre ingerees lorsque le calendrier
religieux |'imposait ou quand le médecin I'ordonnait. D'autre part. dans la hierarchie
des aliments, les plantes venant de la terre se trouvaient au bas de I'échelle des
valeurs, contrairement aux oiseaux se mouvant dans I'air; le plus éleve des quatre
eléments. Les recueils culinaires destinés a |'aristocratie en faisaient par consequent
peu mention, mais quand elles étaient servies sur les tables seigneuriales, rehaussees
d'épices, elles se couronnalent de prestige.Toutefois, les ortages, ortailles, ortolailles
ou ortalisses, c'est-a-dire les productions de I'ort (jardin), ne se réduisaient pas a
cette triste enumeration. Des livres de compte, des inventaires de jardins ou méme
des contrats nous informent de la consommation saisonniere d'une grande variete
de légumes: arroches, artichauts, asperges, aubergines, aulx, bettes, bourraches,
carottes, ciboules, concombres, courges calebasses, cresson, echalotes, endives,
épinards, faiols ou haricots (graines de dolic, différent du haricot americain que
nous connaissons), fenouil, laitues, melons ou popons, oseille, panais, pourpier,
roquette. Il faut preciser qu'a cette epoque les pommes de terre, les tomates,
les haricots verts, les betteraves, les petits pois, étaient inconnus dans I'’Ancien
Monde. Les plantes aromatiques et medicinales ou epices natives particulierement
prisées n'etaient pas oubliées: ail, aneth, anis, basilic, coriandre, cumin, hysope,
laurier, liveche, marjolaine, menthe coq, pouliot, moutarde, persil, romarin, rue,
sauge. On notera que le thym etait peu utilise, on lui preférait le serpolet. Les
ouvrages tels que le Tacuinum sanitatis (ableau de sante), traduit d’'un ouvrage
arabe d'lbn Butlan datant du xi® siecle, recopié une dizaine de fois entre 1370
et 1400, et le De simplici medicina ou le Circa instans de Platearius (XI® siecle)
apportent de fabuleuses illustrations d'especes vegetales, de plantes potageres et
meédicinales mais egalement de cueillette et de culture. Tous ces légumes étaient
rarement consommes crus, et les salades, tant appréciées de nos jours, avaient une
si mauvaise réputation que les recettes les utilisant étaient peu nombreuses, Pour
les digérer, seuls le sel et le vinaigre pouvaient en venir a bout en les « cuisant ». 1l
existe encore des amateurs de « salades du lendemain », bien fripées par les acides.
Seule I'lalie développa son golt pour les crudites, supposees reveiller 'appetit
selon les préceptes médicaux du médecin piemontais Guainerio, et les salades
prirent alors place en debut de repas.
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Les aubergines
a la mauresque

-\\Hu !-‘:-iil';l'.'\ a la morisca leilu rto de \il].’-. Libre :f('!l coch

Apparue en Inde il y a 4000 ans. l'aubergine arriva en
Europe (Sicile, Italie du Sud et sud de IEspagne) au Xir siécle
grace aux Arabes

Placer la viande dans une marmite contenant de I'eau froide,
saler et cuire 20 minutes pour obtenir un bouillon. Peler
les aubergines, les couper en quatre et les cuire a la vapeur
10 minutes, ce qui évite d'extraire |'eau si on les fait bouillir.
Hacher la pulpe, la faire revenir dans I'huile bien chaude et
mouiller avec '4 de litre de bouillon. Maintenir sur le feu,
ajouter le fromage rapé et la coriandre réduite en poudre.
Battre les ceufs avec le verjus et verser sur la préparation.
Bien mélanger et servir aussitot.

Les feves au lait damande

Fabe nove, Traclatus

Séches ou fraiches, plalr\ des marais ou rondes des
champs, les féves faisaient partie des menus de pénitence.
Les féves dites tendres pouvaient se consommer avec leurs
cosses. Pour une meilleure tiiﬂtwﬂhilli{'_ le célebre médecin
Arnaud de Vilanova conseillait en 1307. dans son
Regimen sanitatis, la cuisson des légumes dans le lait
d'amande, mais le Tractatus laissait le choix entre le lait
d'amande ou le lait de brebis

Ecosser les féves nouvelles, les laver i I'eau chaude, les blan-
chir 5 minutes dans I'eau salée et les égoutter. En réserver
deux poignées et les peler. Utiliser I'eau de cuisson pour
cuire les ceufs |5 minutes. Retirer les jaunes, les écraser a
la fourchette, ajouter les épices et delayer avec '/ de litre
de lait d'amande (voir p. |3). Placer la préparation sur le feu,
ajouter les féves réservées et cuire a petit feu 30 minutes
en remuant a la cuillere de bois. Quand le mélange s'est
épaissi, ajouter le restant de féves, donner quelques tours
de bouillon et servir dans les assiettes.

Pour 6 personnes

| kg d'aubergines

80 g de fromage sec d'Aragon

400 g d'agneau gras ou de mouton

sel

2 cuillerées a soupe d'huile d'olive

2 ceufs

2 cuillerées a café de graines de coriandre
| cuillerée a soupe de verjus

Pour 4 personnes

2 kg de féves fraiches

sel

2 ceufs

50 g d'amandes mondées

2 culllerées i café de gingembre
2 cuillerées a café de cannelle

2 cuillerées a café de cumin

6 filaments de safran

| épi de poivre long broyé
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Les légumes et les céréales

La courpe mode catalane




Les asperge
Qui parla

salsa, Libr

llar esparechs al

sa deuen \[J n

de Sent Sovi

Pour 3 personnes

| kg d'asperges

eau, sel

5 cuillerées a soupe d'huile d'olive

/2 oignon

2 culllerées a soupe de miel

40 g de pain

4 cuillerées a soupe de vinaigre

| culllerée a soupe de sauce fine (mélange de
gingembre, cannelle, poivre, clous de girofie,
macis, noix muscade et safran), voir p. 10

Oter la partie dure des asperges, les placer dans une cocotte d'eau salée et cuire 15 minutes
a partir de I'ébullition. Sortir de I'eau, égoutter, hacher et réserver. Griller le pain, I'émietter,
le faire gonfler dans le vinaigre, ajouter les épices et délayer avec un peu d'eau pour obtenir
une sauce. Couper l'oignon en petits dés, le faire blanchir rapidement, I'égoutter puis le faire
revenir dans une poéle contenant I'huile.Ajouter les asperges hachées et, lorsqu’elles se sont
colorées, incorporer le miel et la sauce en remuant bien sur le feu et servir.

La courge mode catalane

Carabaze a na, Maestro Martino, Libro de

le coguinaria

Le Napolitain sest inspiré d'une recette catalane. au point de nommer son plat « 3 la
catalane ». La variété employée n'était pas la courge américaine - potiron ou citrouille -,
inconnue & cette époque. mais la gourde ou congorde. c'est-a-dire la courge calebasse
originaire dAsie. Une recette du Sent Sovi explique méme sa conservation par
déshydratation. La consommation de cucurbitacées n'était guére conseillée en temps
ordinaire mais recommandée aux malades ayant de la figvre
Placer la viande et I'os dans un faitout, ajouter |'eau et le

sel, faire bouillir et écumer. Nettoyer 'oignon et le navet,

Pour 3/4 personnes
1,5 kg de courge

les couper en morceaux, les ajouter a la viande et cuire 50 g de lard

doucement 40 minutes. Eplucher la courge, enlever les par-  © flaments de safran

ties vertes, les graines si besoin, et découper en trés fines U8 desucre

lamelles. Dans une cocotte, faire fondre le lard et y verser |2 ;:I'ge_?;e;“ sxjpe e verps
L U €

la courge. Cuire 30 minutes en tournant souvent a la cuil-
lere de bois, puis ajouter 20 cl de bouillon gras jauni par
I'adjonction du safran pilé. Continuer la cuisson encore
30 minutes puis ajouter le verjus, le sucre, les épices. Lais-
ser quelques minutes sur le feu et servir. L'auteur mention-

| oignon (facultatif)

| navet (facultatif)

sel

200 g de gite de beeuf

| petit os a moelle de boeuf

nait que I'on pouvait ajouter en fin de cuisson des jaunes
d'ceufs et du fromage vieux, procédé que I'on retrouve chez
Ruperto de Nola avec la recette d'aubergines.

Connaflre la cuisine du

Moyen Age 3

| cullerée a café d'épices douces
(mélange de gingembre, cannelle, clous
de girofle et feuilles de laurier), voir p. 10
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égumes et les céréales
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Les blancs de poireaux en julienne

Porée blanche. Le Ménagier de Paris

Citée dans le chapnrc Les potages communs sans f‘fmt's et non lians, cette préparation,
sorte de {;uree de légumes, se caractérisait par sa blancheur mais aussi par sa douceur.

due a l'a

isence dépices. Elle était servie avec des viandes salées, échine, andouilles ou

jambon en automne et en hiver pendant les jours gras. Pendant le caréme, le lait
d'amande remplacait le lait de vache. L’ auteur mentionnait également dans son ouvrage
une porée verte faite dépmards ainsi quune porée noire réalisée a la ribelette de lard.
en insistant sur le mode de cuisson et la préparation. car la couleur du plat revétait de
l'importance. La porée pouvait aussi se préparer avec des bettes ou du cresson.

Placer les andouilles et la ventréche dans 2 litres d'eau,
cuire "4 d’heure et réserver le bouillon. Nettoyer les poi-
reaux pour ne conserver que la partie blanche, les couper
en julienne, émincer les oignons et cuire le tout dans le
bouillon. Egoutter les légumes et les faire revenir dans le
saindoux sans leur faire prendre de la couleur. Ajouter le
lait aprés en avoir réservé un verre pour faire tremper le
pain, et cuire doucement pendant 2 heure. Quand le pain
a absorbé tout le lait, le passer au tamis et I'ajouter comme
liaison a la préparation. Enlever I'excédent de lait si vous
désirez avoir une consistance de purée ou le garder pour
avoir une préparation plus liquide, ceci n'étant pas spécifié
dans la recette, Servir les andouilles en méme temps.

Les épinards

De espinachs capolats, Ruperto de Nola. Libre del coch

Pour 6 personnes

400 g de blancs de poireaux

150 g d'oignons

50 dl de lait de vache

80 g de mie de pain blanc rassis

2 cuillerées a soupe de saindoux

3 grosses andouilles (ou un autre morceau
de viande de porc)

| petit morceau de ventréche

Inconnu des Grecs et des Romains, l'épinard. cultivé en Perse et en Syrie, arriva en
Occident (Espagne) par l'intermédiaire des Arabes. D'abord plante médicinale, I'¢pinard,
souvent cuisiné en association avec la blette au mois de février. avait su conquérir les

tables en supplantant l'arroche.

Préparer un bouillon gras en faisant cuire environ 30 minutes
le mouton et la chair salée dans | litre d'eau. Prélever un
peu de ce bouillon pour y faire gonfler les raisins et les cuire
5 minutes dans leur jus. Nettoyer les épinards, les équeuter,
les laver et les blanchir rapidement dans 3 litres d'eau salée,
puis les égoutter et les presser pour en extraire toute ['eau.
Hacher les épinards, les faire revenir dans le saindoux et
les cuire dans ' litre de bouillon. Juste avant de servir, tail-
ler le fromage en dés sur les épinards, poursuivre la cuisson
quelques instants et parsemer de raisins.

Pour 4 personnes

| kg d'épinards

4 litres d'eau

sel

400 g de mouton

100 g de poitrine de porc salée

| cuillerée a soupe de saindoux ou du lard
fondu

100 g de fromage frais de brebis

75 g de raisins secs

Cette recette pouvait se réaliser avec du lait de chevre, de brebis ou d'amande, et la chair
salée était alors taillee en petits dés. Si I'on ne mettait ni fromage ni raisins, il était conseillé
de ciseler de la menthe et du persil sur les épinards avant de servir,
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Faire blanchir les pois chiches et l'oignon 5 minutes dans  Pour 3 personnes
une casserole d'eau, les égoutter, hacher I'oignon et le faire 80 g de p hich
revenir dans I'huile chaude, puis verser le tout dans un fai-
tout contenant | litre de lait d'amande (voir p. |3). Ajouter

du sel et poursuivre la cuisson a petit feu 2 heure jusqu’a
ce que les pois aient absorbe tout le lait. Incorporer le ver-
jus, les herbes hachées et les epices. Sortir du feu et servir
chaud.



Les légumes et les céréales

La fromentée

Fromentée, Recueil de Riom

Plat aristocratique, la bouillie de froment mondé accompagnait la venaison. On pouvait
la préparer sucrée et épicée de Qing:-mhrr Sa consommation ses! maintenue jusqu au

XIX* siecle en guise d'entremets sucré

Laver le blé et le cuire dans |'eau salée pendant | heure 30
(le temps de cuisson peut étre de |5 minutes si on utilise
des blés précuits). Les grains doivent légérement éclater et
absorber presque la totalité de I'eau. Hors du feu, laisser le
blé gonfler, I'égoutter puis incorporer le lait bouilli et conti-
nuer de cuire pour que les grains s'agglutinent les uns aux
autres. Laisser un peu refroidir avant d'ajouter les ceufs bat-
tus. Remettre sur le feu en remuant a la cuillere de bois et
servir.

Pour 4 personnes
125 g de blé mondé
75 cl d'eau
2 ceufs
+ de litre de lait de vache
sel
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La cassolette de riz

rros en cassola al forn. Ruperto de Nola, Libre del coch

Produit exotique importé d'Orient, le riz fut cultivé au début du xiv* siecle en Espagne a
Murcie. puis & Cast tellon et Valence. D'abord donné aux malades selon les
recommandations d'Hippocrate. cette céréale entra dans le domaine de la cuisine a la fin
du xiv¢ siecle. Son mode de cuisson fut fortement influencé par des recettes judéo-
musulmanes. Mais quelle catégorie de riz cuisinait-on? La réponse n'est pas établie
mais il sagissait vraisemblablement d'un riz blanc & petit grain

Faire un bouillon gras en faisant cuire I'agneau dans I'eau  Pour 3 personnes
pendant 45 minutes puis réserver. Laver le riz2 ou 3 foisa 150 gderz

I'eau froide et une fois a I'eau chaude, puis le faire sécher au 500 g d'agneau gras
soleil ou preés du feu. Prendre une cassolette allant au four,y ~ ° flaments de safran
verser "4 litre de bouillon, saler selon son goit, ajouter les > ®Ufs

filaments de safran broyés, faire bouillir, et, quand le bouillon
a pris la couleur jaune, verser le riz peu a peu. Placer dans le
four et laisser cuire 30 minutes en rajoutant du bouillon en
cours de cuisson si necessaire. En fin de cuisson, enlever le
riz du four, verser dessus les jaunes d'ceufs battus, remettre
au four pour obtenir une belle croite dorée et servir avec
ou sans |"agneau.

sel

l a puree de lentilles

¢ le lenti, Anonimo toscano, Libro della cocina

Les lentilles faisaient JI=.'1!1il de ces |:'.l
[-l:'-h(-zc-n'\ qu il suffisait de réchauffer r.l(';-i. es

pour leur donner f!m]ull_lr. s lettres de noblesse

Pour 4 personnes

250 gae lentilles

sel

| bouquet de persil

| bouquet de menthe

| bouquet de conandre

6 filaments de safran

5 cuillerées a soupe d'huile d'olive

B0 pdef

romage sec (chévre par exemple)

3 ceufs

Laver les lentilles, enlever les pierres si nécessaire, et verser dans une marmite contenant
I'eau salée, soit 4 fois leur volume.Ajouter les diverses herbes hachées, le safran broyé, I'huile
et cuire pendant 30 minutes jusqu'a ce que les lentilles aient bu toute 'eau et éclatent, puis
les ecraser a la fourchette. Battre les ceufs, incorporer le fromage emietté et verser cette
préparation dans la purée de lentilles. Bien mélanger hors du feu, remettre a feu doux tout
en remuant et servir chaud.



Noble dame achetant des ceufs

Vied rentier d'Audenarde, Bibliothéque royale Albert I*,
_ Brufls.m 1275 il

by
N

Hors de la periode de caréme, I'ceuf etait I'un des aliments les plus consommes les
jours de pénitence et, paradoxalement, on lui accordait un cote festif, notamment
au moment de I'Ascension. Ses qualités nutritives furent reconnues trés tot par les
scientifiques, et les médecins recommandaient plus particulierement d’en nourrir
les enfants et les personnes malades, car cet aliment dit tempere par |'équilibre du
blanc et du jaune, légerement chaud et humide, émit proche de la nature de 'homme.

Qu'il fit de poule, d'oie, de canne ou d'oiseaux divers, 'ceuf était un mets
incontournable des tables mediévales que les cuisiniers avaient su accommoder de
nombreuses maniéres: frit dans I'huile, poché, dur, mollet, farci, a la moutarde, a la
broche, en potage, en omelette. .. Sagissant d'un produit de base que tout le monde
savait cuisiner, beaucoup de recueils culinaires faisaient l'impasse sur le sujet. Utilisé
seulement pour son jaune ou pour son blanc, mais également entier; ['ceuf servait
de liaison a de trés nombreuses préparations ainsi qu'a des sauces et donnait aux
patisseries leur dorure. Associés au lait, les ceufs se transformaient alors en crémes,
crépes, beignets, flans. ...

Mais le lait, produit des jours gras, de conservation difficile, étit considére comme
indigeste par les meédecins, qui conseillaient de le boire frais, preferant celui de
chévre ou de brebis (de qualité superieure a celui de vache), et recommandaient
surtout de le faire bouillir avant de Je consommer. Peu de recettes faisaient appel
a cet ingredient, sauf pour confectionner des bouillies de cereales (riz. froment,
millet), le remplagant tres souvent par le lait d'amande, Cette méfiance a I'égard du
lait durera jusqu'au xvi® siécle, et 'on assistera alors au cours des siécles suivants a
un revirement complet a son égard. Comme le lait et I'ceuf, le fromage était soumis
aux mémes interdits de |'Eglise les jours maigres. Les fromages étaient consommés
frais, secs et ripes dans des pites ou des légumes, caillés, égouttés (la jonchée), en
tourte, en flans et en farces diverses, et servis comme les laitages lors de la desserte
ou apres les rots. Certains fromages jouissaient déja d'une grande renommee,
tels que ceux de Brie, d'Aragon, de Lombardie, le craponne du Velay, les fourmes
d'Ambert (Puy-de-Dome), le parmesan (Italie) et, dés 1458, les fromages de |'abbaye
d'Abondance (Savoie),



Les beignets de fromage

\d faciendum bonhetas rotondas de caseo, Modus

Enlever la croite si nécessaire et émietter le fromage dans  Pour 12 beignets

un saladier. Ajouter I'ceuf entier, bien malaxer et incorporer 100 g de fromage gras de votre choix
peu a peu la farine. Pétrir le tout pour obtenir une pate (un bleu d'Auvergne convient
homogene qui ne colle pas aux doigts. Prendre de petits parfaitement)

patons, les rouler dans le creux de la main en formant de 00 g de farine

grosses billes. Mettre ['huile dans une petite casserole, la ' m‘.{ _ )
faire chauffer sans qu'elle fume et verser peu de beignets a la : r'LJ'lier-ie 2 :’DU-DE S
fois, car ils ne doivent pas se toucher. Lorsqu'ils remontent RIS

a la surface et qu'ils sont bien dorés, les enlever, les égoutter

et les sucrer. Servir chaud pour apprécier le fondant du fro-

mage dans sa coque de pate,

La brouil]ade d'acqfs a lorange

c fac Ir

lem de pomerandiis, Jean de Bockenheim, Registrum coquine
Bockenheim avait écrit ses recettes pour un Iwhlu varié. Celle=ci était destinée aux
}

ruffianis et leccatricibus. ¢est-a-dire aux souteneurs et filles de Joie

Casser les ceufs dans une jatte, ajouter le sucre, le jus des  Pour 4 personnes

oranges pressées et battre énergiquement pour rendre le 8 ceufs

mélange mousseux. Faire chauffer I'huile dans une poéle,y & oranges ameres

verser la préparation et cuire tout en remuant a la cuillere ' 20 g de sucre

de bois pour obtenir un mélange onctueux. Servir chaud ou 2 cullerées a soupe dhuile dolive
tres frais.

Lonnailr 4 cuisine du



Les ceufs et les laitages

Les darioles

) . T y e
Diriola, Maestro Martino, Libro de arte coguinaria

”Ilt' recelle }\r:ut lL'\ jtll!!"- !TIJ\:;-Q‘I'l‘\ I‘['L-'\'f]\r'il‘ig (!‘UI”::“'[' IL' I-a:.T (f..'imi\lﬂh' A ].‘\ i‘l-'_i'\;' du ]Jt]?

de vache. Les darioles étaient ',lt'le'!.‘lll‘IIll'll[ servies apres les rols. Cetle palisserie, Ires

.'t]'-pl'{‘\i{-r au XVII© siecle, est toujours d'actualité, caractérisée par sa forme haute et

étroite

Mettre la farine dans un saladier, creuser un puits et y placer
le beurre coupé en petits morceaux ainsi que le sel. Pétrir
en ajoutant un peu d'eau chaude, diviser la pate en trois
parties, laisser reposer | heure et abaisser au rouleau sur

un plan fariné. Cette pate a foncer doit étre un peu épaisse.

Chemiser des petits moules de 6,5 cm de diameétre et de
7 cm de haut bien beurrés et farinés et réserver. Délayer
3 jaunes d'ceufs avec | ceuf entier, le lait, le sucre et la can-
nelle et verser la préparation dans la pate, puis cuire pen-
dant une heure a four trés doux en remuant souvent et
délicatement a la cuillere. Lorsque la creme commence a
prendre, ajouter I'eau de rose et remuer a la cuillére. La
cuisson est terminée quand la créme a la consistance d'un
flan. Martino disait qu'elle devait trembler comme une jon-
chée et préconisait de remplir la pate de farine, une fois
mise en forme, de la cuire un peu, d'enlever ensuite la farine
et de mettre la garniture. En fait, une fagon de cuire la pite
a blanc.

Connaitre la cuisine du Moyen Age 3%

Pour 3 petites darioles
125 g de farine
60 g de beurre
| pincee de sel
| cuillerée a café de cannelle en poudre
4 ceufs
4+ de litre de lait de vache
50 g de sucre
| cullleree a soupe deau de rose



Les allumettes au fromage

P;'Pl'f-'i.rl es, Le .‘f:'”.'i;:i':'l U‘:' Paris

Selon le Tacuinum sanitatis (tableau de santé). composé au XI° siécle par Ibn Butlan, le
fromage vieux, crémeux et savoureux engendrait des calculs et le frais assouplissait et

engraissait le corps

Meélanger la farine avec le jaune d'ceuf, saler et mouiller avec
le vin. Battre énergiquement la pate et I'abaisser le plus fine-
ment possible sur un plan fariné. Découper des ronds de
pate a 'emporte-piéce. Tailler des morceaux de fromage de
6 cm de long sur | 2 2 cm de large, les enrouler de pate et
les faire frire dans le saindoux bien chaud. Cette recette
pouvait se faire également avec de la moelle. Il n'est pas
exclu d'user d'un mode de préparation de la pate différent,
beaucoup plus fluide, afin d'y tremper les morceaux de fro-
mage a la maniére de beignets ou de crépes farcies, comme
le laisse entendre Taillevent.

Pour 15 pieces

150 g de fromage de brebis ou de chévre
125 g de farine

| ceuf

7 cl de vin blanc

| cuillerée a soupe de saindoux

| pincée de sel

Connaire la cuisine du Moyen Age ¥ page 37



Les ceufs et les laitages

Les ceufs farcis

De ovis. primo. de implendis, Liber de coquina

Faire cuire 8 ceufs dans de I'eau salée pendant |5 minutes,
les passer sous un filet d'eau froide en fin de cuisson, les
écaler quand ils sont froids, les partager dans le sens de la
longueur et enlever le jaune en ayant soin de réserver le
blanc. Mélanger les jaunes écrasés avec |'ceuf cru, ajouter les
feuilles de marjolaine hachées, les épices réduites en poudre
et le fromage. Remplir les blancs avec cette préparation et
frire dans le saindoux bien chaud en retournant les ceufs
pour qu'ils se dorent. Servir aussitot et arroser de verjus.

L'ceuf & cheval

Civé d'eeufz et souppes en moustarde. Taillevent. Le Viandier. ms. du

Taillevent placait ce civé parmi les Potaiges lyans sans chair mais recommandait quil
ne soit pas llldi‘\ Le mot civé faisait référence au cepa latin, c'est-a-dire l'oignon qui

entrait dans la préparation de ce plat

Eplucher I'oignon, le couper en rondelles, le faire blondir
dans I'huile et y pocher les ceufs. Faire un bouillon en utili-

sant cette huile et I'oignon frit. Ajouter le vinaigre, le verjus,

le vin, porter a ébullition puis incorporer la moutarde. Pen-
dant ce temps, couper le pain en morceaux carrés, les faire
griller, les plonger dans le bouillon, les retirer a peine imbi-
beés et les disposer dans les assiettes. Placer les ceufs sur les
soupes (tranches de pain) et napper d'oignon.

Connaitre la cuisine du Moyen -ikgt'

iF

Pour 4 personnes

9 ceufs

| bouquet de manjolaine

6 filaments de safran

2 clous de girofle

3 cuillerées a soupe de saindoux

80 g de fromage ripé ou frais (vache par
exemple)

10 cl de verjus

sel

Pour 4 personnes

4 ceufs

S cuillerées a soupe d'huile

| gros oignon

20 cl de litre de vin rouge

| culllerée a soupe de vinaigre

2 cuillerées a soupe de verjus

4 tranches épaisses de pain rassis

| cuillerée a soupe de moutarde (voir p. |0)

pé

age 3

Vatican
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L omelette

d'herlws |

Les herbes de saison
et les herbe .\'.;![!I.'."ulil.': 5
entraient souvent dans la

composition des om lettes

antes ¢l :.ill|l.ili".i"-
| emy loyée seule

€ en cuising

Laver le bouquet de sauge, ne garder que les feuilles et les  Pour 4 personnes

hacher. Battre les ceufs avec les feuilles de sauge et verser 8 ceufs

dans la poéle quand le lard a fondu ou quand I'huile est bien | gros bouguet de sauge (100 g)

chaude. Faire cuire quelques minutes, retourner, verser une | Morceau de lard ou 2 cullierées 4 soupe
partie du sucre sur un plat, y glisser I'omelette dessus, sau- & "uie dolive

poudrer de sucre restant et manger chaud. Selon la prescrip-
tion de Nola, 'omelette devait avoir deux doigts d'epaisseur.

3 cuillerées a soupe de sucre

La talemouse

lalemose, latllevent, | Viandier. ¢d 1486

. 1 -
Le talamerarius désignait dés le xi1° siécle le boulanger fabricant de pains et de
1 1 1 1 1 . N _ "1 ) : s "
palisseries. Spécialilé de la ville de Saint-Denis. la talmouse. sans cesse mentionnée
' 1 ] | 1 ¥ s 1 " + ey o
dans les recuells culinaires, a lraverst ]l‘- siecles el resle encore [rés appréciée en deine-

el-Marne. Sa forme en tricorne nest pas assurée avant 16006

Verser la farine dans un saladier, faire un puits et y placer le  Pour 6 personnes
sel et le beurre coupé en petits morceaux. Pétrir énergique- 250 g de farine
ment en ajoutant I'eau peu a peu et laisser reposer la pite 200 g de brie de Meaux
| heure avant de I'abaisser sous forme d'un disque et de la ~ * Ul

placer dans un moule beurré et fariné. Les bords de la pite |00 8 de beurre
doivent légérement dépasser du moule. Battre 2 ceufs dans | P"°°¢ 9¢ 3¢
une jatte, ajouter le fromage coupé en petits dés apres avoir VST A
enleve la crolte et verser la préparation sur la pate. Relever

les bords en formant trois cotés, les souder a la pince mais

laisser une petite ouverture centrale qui formera une sorte

de bouche lors de la cuisson. Dorer au jaune d'ceuf battu et

cuire 20 minutes a four moyen.




Le poisson symbolisant I'abstinence chrétienne, manger du poisson, ¢'etait faire maigre,
et Dieu sait si les jours de jeline étaient nombreux au Moyen Age:de 140 3 |50 par an,
repartis entre le caréme, les rogations, les vigiles des grandes fétes, l'avent, les quatre-
temps, le vendredi et, selon les régions, le mercredi et le samedi. On comprend aisément
que les maisons faisaient provision de poissons, surtout i la veille du caréme, lorsqu'en
plus de la viande, les ceufs, le lait le beurre et le fromage emient interdits. Ainsi etient
consommes salés, merlus bretons, congres, morues venant de Norvege, thons, sardines,
morceaux de baleines, anguilles, harengs fumes de Calais, harengs en caque de Hollande. ..
Le hareng était si populaire qu'il avait fait I'objet d'une parodie relatant son martyre et
se trouvait mangé impunément a toutes les sauces: roti sur le gril, brilé tout vif, mis a
la fumee, mis avec des oignons. en pot en petits morceaux, pendu en guise de larron et
puis mange au cresson... Pour ameéliorer I'ordinaire, on pouvait toujours cuisiner du
castor; seul animal autorisé par I'Eglise les jours maigres. En effet. animal amphibie, il était
considére comme viande et poisson. Mais la pénitence ne touchait pas aussi durement
les grandes maisons bourgeoises ou aristocratiques, qui pouvaient s'offrir des festins ~
repliques en maigre des repas de chair — et consommaient beatvicoup de poissons frais
autant d'eau douce que de mer. Par exemple, pendant le caréme, Le Meénagrer de FParis
proposait un menu composé pour le premier mets de pommes cuites, grosses figues
de Provence roties avec feuilles de laurier par-dessus, cresson et soret au vinaigre, pois
coulés, anguilles salées, harengs blancs, gravé sur friture de mer et d'eau douce; pour
le second mets de carpes, lux, soles, rougets, saumons, anguilles renversees a la boue
et d'une arboulastre; pour le tiers mets de pimperneaux rotis, merians frits, marsouin
poudré a I'eau et fromentée, crépes et patés norrois; et pour l'issue de figues et raisins,
hypocras et métier.

Conformeément aux principes hippocratiques, les poissons de mer étaient considéres
comme plus salubres que ceux de riviere, et au méme titre que la viande, leur vente était
soumise a une stricte reglementation autant pour la qualité que pour le prix fixé. Les
régions cotieres étient favorisées, comme ['indique Don Enrique deVillena, qui énumere
dans I'Arte cisoria une cinquantaine de poissons de mer pouvant étre consomimes frais
ou secs. Le Libre de Sent Sovi avait lui aussi dressé une liste de poissons de mer dans le
but d'indiquer a quel moment de I'année le poisson était le meilleur et le plus abondant.
Le Menagier de Faris classait les poissons de mer en deux catégories, ceux que l'on
mangeait en hiver, « les poissons ronds », et ceux que l'on mangeait en été, « les poissons
plats ». On parlait deja de reputations regionales. Ainsi, Tarragone (Espagne) et Saint-
Michel-en-I'Herm (Vendée) s'étaient fait une spécialité des coquillages, notamment des
huitres; le port de Termini (Italie) etait repute pour les sardines, le detroit de Messine
(Sicile) pour I'espadon et le thon, Bordeaux pour les aloses et les saumons, le delta de
I'Ebre (Espagne) pour les esturgeons. .. A llintérieur des terres, I'approvisionnement des
marchés en poissons frais venus de la mer restait incertain, mais les lacs, les étangs et
les rivieres fournissaient toutes sortes de poissons qu'il n'eétait pas rare de conserver
en viviers. On appreciait plus particulierement les anguilles de Valence (Espagne) et de
Comacchio (ltalie}, mais aussi en France de toutes petites anguilles ou pimperneaux de
I'Eure, les vandoises de I'Oise, les brochets de la Marne. ..



Le blanc-manger

de perche

Bianco mangiare in Quadragesima
Maestro Martino, Libro de arle coquinaria

Grand classique de la cuisine médiévale en
Europe, ce plat. sans doute servi en début de
repas ou avec les rots, faisait T'objet de
recettes trés variées, perdant souvent sa
blancheur au profit déclatantes couleurs.
Généralement peu épicé, il était trés souvent
réservé aux malades. Elaboré & partir de
volaille ou de poisson. épicé ou non. salé ou
sucré. il est toujours préparé de cette facon
au Portugal. Si les Antilles ont conservé ce
nom, il sagit aujourdhui dun entremets
totalement différent. Celui-ci étant prévu
pour 10 assiettes, les proportions indiquées
par Martino ont été modifiées

Faire blanchir les amandes pour pouvoir enlever leur peau  Pour 4 personnes

brune, les passer sous I'eau froide et les piler. Pendant ce 200 g d'amandes mondées

temps, mettre | litre d'eau dans un faitout, ajouter le mor- | morceau de pain de 100 g

ceau de pain, faire bouillir 20 minutes, sortir ce pain et 80 g de mie de pain blanc

mettre la mie a tremper dans ce bouillon. Cuire le poisson 220 g de poisson blanc (perche, sabre...)

10 minutes dans | litre d’eau, I'égoutter et le piler. Incorpo- | /U 9 0range ameére ou % verre de venus
poef ; P s 2 cuillerées a soupe d'eau de rose

rer aux amandes pilées le poisson, la mie de pain, le bouil- 125 gide sudre

lon du pain, le jus d'orange et le gingembre rapé. Rajouter 100 g de gingembre épluché

un peu d'eau de cuisson du poisson si nécessaire. Laisser

reposer '/2 heure puis passer a 'étamine en pressant forte-

ment pour en extraire tous les sucs. Ajouter le sucre, I'eau

de rose et cuire tout en remuant a la cuillére jusqu'a ce

que la préparation s'épaississe.Verser dans des jattes, laisser

refroidir et déguster.

Martino prévoyait 8 heures de cuisson prés du feu, sans fumée, et préconisait d'ajouter un

peu de fleur de riz pour épaissir, ce que I'on peut faire si I'on veut obtenir la consistance
d'un flan.

Connatre la cuisine du Moyen Age ¥ page 41
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Les moules

Cawdel of muskels, The Forme of Cury

Nettoyer les moules de leurs barbes et les laver dans une
cuvette contenant le vin blanc, Placer les moules égouttées
dans un faitout, les faire ouvrir sur le feu vif puis couvrir.
Cuire dans de |'eau I'oignon et les 2 blancs de poireaux, les
egoutter, les émincer et les faire revenir dans I'huile chaude.
Ecraser a la fourchette une quinzaine de moules, détremper
avec '/ de litre de lait d'amande (voir p. | 3),ajouter le bouil-
lon des moules, le verjus, le vinaigre, les oignons et les poi-
reaux. Saler, saupoudrer de safran broyé et d'épices fortes.
Verser la sauce sur les moules, faire chauffer et servir.

Les filets de truite sauce rapée

For to make rapee. Ancient Cookery

Pour 4 personnes

1.5 kg de moules

va de litre de vin blanc

| cuillerée a soupe de vinaigre

3 cuillerées a soupe de verjus

50 g d'amandes mondées

| oignon

2 poireaux

4 cuillerées a soupe d'huile d'olive

Y2 cuillerée a café d'épices fortes (mélange
de poivre rond, poivre long, noix
muscade, clous de girofle), voir p.9

4 filaments de safran

| pincée de sel

En France, la sauce T-f’le‘l’ était Cﬁ“lp(l&(’l' de \’t‘TiUS. -1101'8 que dans sa version aug]aist‘,

c'était le raisin mar qui était utilisé.

Raper le pain et écraser les grains de raisin. Mélanger le
tout, délayer avec le vin et passer a travers un tamis. Ajou-
ter la cannelle, le macis ainsi que les clous et les graines de
cubébe pilés. Donner quelques tours de bouillon et faire
réduire un peu. Frire les filets de poisson dans I'huile bien
chaude et servir nappés de sauce.

Pour 4 personnes

4 filets de truite ou autre poisson
de riviére

huile d'olive

25 g de pain rassis

200 g de grains de raisins blancs
(chasselas)

¥4 de litre de vin blanc

2 clous de girofle

¥ culllerée a café de macis

| cuillerée a café de cannelle

10 graines de poivre cubébe

Connaitre la cuisine du Moyen Age 3 page 42
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Nettoyer les maquereaux en les vidant par les ouies, les

essuyer avec un torchon et les placer sur le gril bien chaud.

Cuire |15 minutes. Pendant ce temps, raper, broyer et piler
les epices au mortier. Enlever la crolte du pain et le faire
tremper dans I'eau. Une fois bien imbibé, I'écraser a la four-

chette, ajouter les épices et le vin puis passer au tamis fin.

Laisser bouillir la sauce 5 minutes puis continuer la cuisson
a feu doux pour la faire epaissir. Sucrer et servir les maque-
reaux avec cette sauce,

Pour 4 personnes
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Les sardines en baborade

Qui parla con sa deu ffer baborada a pex frit 0 a sardinas firesqua. Libre de Sent Sovi et Qui par]a de

pex manut ans quel ffriges, con se deu ffer. Libre de Sent Sovi

Selon ce recueil culinaire. la meilleure période pour la sardine était les mois de mars et
davril. Consommée fraiche ou séche, la sardine était le poisson qui représentait le mieux
l'abstinence. La composition de la sauce (noix et noisettes) était destinée & corriger la

froideur du poisson.

Monder les noix et les noisettes et les piler finement. Ajou-
ter le pain grillé rempé dans un peu de vinaigre et l'ail
réduit en pommade. Délayer cette pite avec I'huile d'olive
et le reste de vinaigre. Placer le miel dans une casserole, le
porter a ébullition, I'écumer, le clarifier avec |'eau bouillante
et l'incorporer a la préparation puis réserver. Laver les sar-
dines a I'eau fraiche, les égoutter sur un torchon, les rouler
dans le sel sans les vider et les cuire sur la braise ou les frire
a la poéle. A mi-cuisson des sardines, faire épaissir la sauce
baborade sur le feu et servir en accompagnement.

Les seiches

Qui parla con sa deu ffer sapiat o calemas, Libre de Sent Sovi

Bien laver les seiches, leur oter le bec, les cuire dans I'eau
20 minutes, les égoutter et garder |'eau de cuisson pour
y cuire 10 minutes le sabre. Pratiquer une incision sur le
dos des seiches pour enlever l'os, tirer la téte du sac avec
précaution afin de ne pas endommager la poche d'encre et
récupérer celle-ci pour I'ajouter a la sauce (ce que le Sent
Sovi ne précise pas). Couper en petits morceaux la tota-
lité des bétes, téte comprise. Hacher trés finement I'oignon,
le verser dans une poéle contenant I'huile chaude, le faire
blondir jusqu’a ce qu'il soit tendre, bien I'écraser de sorte
que I'on ne le sente pas et ajouter les seiches. Bien mélan-
ger, saler, incorporer le persil haché, le safran et le poivre
broyés, le gingembre, le poisson émietté et le vinaigre.
Remettre sur le feu en ajoutant un peu d'eau, I'encre si vous
le souhaitez, et poursuivre la cuisson afin que les seiches
soient bien tendres.

Pour 4 personnes

40 sardines

| tranche de pain (40 g)

2 gousses d'ail

25 noisettes

25 noix

4 cuillerées a soupe d'huile d'olive

5 cuillerées a soupe de vinaigre de vin

| verre d'eau

4 grosses cuillerées a soupe de miel de
garrigue

2 poignées de sel fin

huile pour friture

Pour 4 personnes

1.5 kg de seiches

| filet de sabre ou autre poisson
| gros oignon

6 cuillerées a soupe d'huile d'olive
sel

2 litres d'eau

| bouquet de persil

6 cuillerées a soupe de vinaigre
10 filaments de safran

I cuillerée a soupe de gingembre

V2 cuillerée a café de grains de poivre rond
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La raie aux deux aillades

oquina

( est encore une ]:]Jl‘.]l' ﬂ](' notre parl que ‘1.1\.\'|-‘i 1550C i

provenant de 2 réceplaires «

Préparer d'abord les sauces, car le poisson ne nécessite
qu'une courte cuisson. Pour l'aillade rose: laver les grains
de raisin, les écraser et faire cuire le jus et la pulpe pendant
30 minutes. Passer le tout au tamis et faire tremper 25 g
de mie de pain dans un peu du jus obtenu. Faire bouillir les
amandes pour enlever facilement la peau brune, les ecra-

ser au mortier avec 2 gousses dail pelées et déegermeées.

Incorporer la mie de pain au mélange ail et amandes, bien
malaxer le tout afin d'obtenir une créeme et délayer avec
15 cl de jus de raisin. Servir froid ou chaud. Pour l'aillade
blanche: piler les noix au mortier avec 2 gousses d"ail pelées
et dégermées. Bien réduire en purée, ajouter 25 g de mie de
pain écrasée, saler et délayer avec |5 cl du bouillon du pois-
son prélevé un peu avant la fin de la cuisson. Faire chauffer
avant de servir. Placer les ailes de raie dans une poisson-
niére contenant de I'eau salée et porter a ébullition. Laisser
pocher 15 minutes en écumant, égoutter, enlever la peau si
necessaire et servir.

a raie a '1 Uux \.t ées

Pour 4 personnes
4 f|',|(_'-'\ de raie

2| d'eau




- Les poissons

vy
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La tourte de Parme

Tortes parmeysines de poysson. Maitre Chiquart, Du faif de cuysine

La recette prévoyait du poisson de mer mais en fonction du marché elle pouvail se
réaliser avec du poisson de riviére, brochet et carpe avec dans les deux cas, de I'anguille

Laver I'anguille, la dépecer, la vider et la cuire avec les filets
de poissons |0 minutes dans de I'eau salée. Réserver les
anguilles et émietter la chair des filets. Laver les figues, les
dattes, les prunes et les raisins dans le vin blanc, les égout-
ter, les couper en petits des et les incorporer a la chair de
poisson.Ajouter les pignons, les herbes hachées, faire reve-
nir le tout dans une poéle contenant de I'huile et remuer
a la cuillere de bois. Délayer la fécule dans "4 de litre de
lait d'amande (voir p. |3), ajouter les épices pulvérisées, le
safran broyé, les clous entiers, le sucre, | pincée de sel, faire
légerement épaissir sur le feu et l'incorporer au mélange
de poissons. Dans un saladier, placer la farine, faire un puits
et y déposer une pincée de sel, I'ceuf et le beurre coupé en
petits morceaux. Pétrir avec un peu d'eau tiede et quand
la pate ne colle plus aux doigts, la laisser reposer 2 heure.
Etirer la pate sur un plan fariné en 2 abaisses, beurrer
un moule, le foncer, le garnir avec la préparation. Enlever
I'aréte et la nageoire de I'anguille, détailler des morceaux,
les frire dans I'huile et les déposer sur la garniture. Recou-
vrir, enfourner et cuire 30 minutes a four doux.

Pour 6 personnes

| anguille de 250 g

300 g de filet de lieu

300 g de filet de flétan

25 g de raisins secs

25 g de pignons

5 dattes

3 pruneaux

3 figues séches

4 brins de persil

2 branches de sauge

2 brins de marjolaine

| cuillerée a soupe de gingembre
Ya de cuillerée a café de graines de paradis
| pincée de poivre long

4 filaments de safran

sel

50 g de sucre

2 clous de girofle

| cuillerée a café de fécule
| verre de vin blanc

I ceuf

200 g de farine

50 g de beurre

50 g d'amandes mondées
6 cuillerées a soupe d'huile

Connatre la cuisine du Moyen Age ¥ page 46









Placer la farine et une pincee de sel dans un saladier, ajouter
peu a peu une tasse d'eau tout en peétrissant du bout des
doigts, puis travailler vigoureusement la pate. Lorsqu’elle est
devenue bien élastique et ne colle pas aux doigts, former une
boule et laisser reposer /2 heure au frais. Prendre des petits
bouts de pite, les rouler entre ses doigts farinés jusqu'a obte-
nir des vermicelles de 30 a 40 cm de long d’une section régu-
liere sur toute leur longueur. Laisser sécher un peu.Une autre
fagon de procéder consiste a abaisser la pate le plus finement
possible,a I'enfariner, la rouler en formant un boudin, detailler
des bandes d'| cm d'épaisseur puis les dérouler et les rouler
sous la main tout en les étirant. Couper les oignons en petits

dés ainsi qu'une partie du vert et faire revenir dans I'huile chaude sans les briler, ajouter un peu
d’eau, cuire 5 minutes et réserver. Broyer le safran. Remplir une casserole d'eau, saler, ajouter le
safran, porter a ébullition et cuire les pates 5 minutes. Disposer sur un plat les pates egouttées,
ajouter les oignons, le fromage coupé en petits morceaux et saupoudrer d'épices. L'auteur de
la recette laissait libre choix pour I'accompagnement (soit avec du poulet ou une autre viande,

soit avec des ceufs), I'assaisonnement et la coloration.

Pour 2 personn

200 g de farine de ble

es




Les pates

Les crozets

Croseti, Liber de coguina

Tout comme les macaronis, les crozets étaient des
lasagnes, du nom grec lagana. Des bandes de pate
étaient découpées en petits morceaux oblongs
sapparentant davantage aux orecchiefti que I'on mange
aujourdhui dans les Pouilles quaux petits carrés
savoyards que nous connaissons. Ce n'est quau

XviI* sigcle que ces derniers deviendront une spécialité
savoyarde et les ravioles une spécialité du Dauphiné

Délayer la levure avec un peu d'eau et laisser reposer
10 minutes. Placer la farine dans un saladier, ajouter | pin-
cée de sel, le levain, un peu d'eau et pétrir pour obtenir une
pate élastique. Laisser lever prés d'une source de chaleur
pendant | heure. Raper |'épi de poivre, broyer les filaments
de safran et mélanger au gingembre en poudre. Pétrir rapi-
dement la pate et I'étendre finement au rouleau sur un plan
fariné. Découper des ronds de la grosseur d'un pouce, les
faconner en boules et les creuser en imprimant la pulpe

Pour 2 personnes

200 g de farine de blé

5 g de levure de boulanger lyophilisée
80 g de parmesan

sel

2 cuillerées 3 café de gingembre

2 épi de poivre long

| pincée de filaments de safran

d'un doigt. Laisser sécher les pates /4 d’heure et les cuire dans I'eau bouillante salée. Sortir
les crozets de I'eau avec une écumoire, les disposer dans des assiettes en réalisant alter-
nativement des couches avec le mélange d'épices et le fromage rapé. Manger a l'aide d'une
baguette pointue selon les conseils de ce maitre italien. Dans cette recette, les épices n'étant
pas spécifiées, le cuisinier a libre choix. De méme, s'il n’est pas dit de colorer les pates,
contrairement a d'autres recettes, il peut étre amusant de le faire en pétrissant la farine avec
un jus frais d’epinards. Pour ce faire, prévoir 200 g d'épinards qu'il faudra broyer avec un peu

d’eau puis passer au tamis pour en extraire le jus.

Les macaronis siciliens

Maccaroni siciliani, Maestro Martino, Libro de arfe coquinaria

Les pates roulées a la main et percées, introduites en Sicile par les Arabes, devinrent une

spécialité sicilienne sous la plume de Maire Martino. Ce dernier préconisait de les laire
pécialité sicil la plume de Maire Martino. Ce d l t de les £

sécher au soleil pour les cuisiner |\|irsi:'urx mois, voire p]mh'—un années, aprés leur fabrication

Placer la farine dans un saladier, faire un puits, ajouter |'eau
de rose et les blancs d'ceufs. Incorporer les ingrédients et
travailler pour obtenir une pate élastique qui ne colle pas aux
doigts. Laisser reposer /2 heure au frais puis faire des patons
de 5 cm de long et de la grosseur d'une paille. Prendre un fil
de fer ou une baguette de bois un peu plus long mais aussi
fin, le poser sur un paton et le rouler tout autour avec le
plat de la main sur un plan fariné. Retirer délicatement le fil
de fer et procéder patiemment ainsi pour tous les autres

patons. Laisser sécher les pates sur un plan fariné '4 d'heure.
Mettre la viande dans I'eau salée et faire cuire 20 minutes.

Enlever la viande, continuer ['ébullition et cuire les macaronis
5 minutes. Enlever les pates a I'écumoire et les disposer sur
un plat beurré. Couper le reste de beurre dessus, saupoudrer
de fromage rapé et d'épices douces.

Pour 2 personnes

200 g de farine de blé

2 ceufs

300 g de viande de beeuf ou autre viande

4 cuillerées a soupe d'eau de rose

80 g de parmesan

| cuillerée a soupe d'épices douces
(mélange de gingembre, cannelle, laurier
et clous de girofle), voir p. 10

50 g de beurre

sel



Les raviolis a langlaise

Tartlettes. The

Forme of Cury

La tartelette ou tourtelette n'était rien d'autre quune lasagne - large bande de pate
finement étirée rn\'rlumlunt une farce. Tout comme les raviolis, les ];\w;\g‘lu'.\ pouvaient

étre bouillies et/ou frites

Placer le porc dans une casserole d'eau et faire bouillir
15 minutes. Enlever la viande, la hacher menu, puis incor-
porer le safran pilé, les épices fortes, | pincée de sel, I'ceuf
et les raisins secs. Bien mélanger le tout.Verser la farine en
fontaine dans un saladier, faire un puits et y verser | pin-
cée de sel et un peu d'eau. Pétrir du bout des doigts puis
vigoureusement pour obtenir une pite élastique qui ne
colle pas aux doigts.Apreés '/2 heure de repos au frais, étirer
finement une partie de la pate sur un plan fariné. Disposer
des petits amas de farce a intervalles réguliers et recouvrir
avec |'autre partie de la pate. Exercer avec les doigts une
pression tout autour des petits tas pour souder la pate et
découper tout autour a l'aide de la roulette. Laisser sécher
environ /4 d'heure. Placer le jarret dans une cocotte, le faire
suer dans la graisse, ajouter de I'eau et cuire 40 minutes.
Lorsque le jarret est cuit, faire bouillir une grande casserole
d'eau salée et y plonger les raviolis.Aprés quelques minutes
de cuisson, les égoutter, garnir les assiettes, mouiller avec
le bouillon de viande et saupoudrer d'épices douces. Ser-
vir en accompagnement de la viande et déguster. On peut
realiser cette recette sans |'accompagnement de viande. |l
faudra toutefois garder I'eau de cuisson du porc pour avoir
du bouillon.

Pour 2 personnes

200 g de farine de blé

| ceuf

sel

8 filaments de safran

50 g de raisins de Corinthe

200 g de porc

| petit jarret de veau

2 cuillerées a soupe de beurre ou de
saindoux

| cuillerée a café d'épices douces
(mélange de gingembre, clous de girofle,
cannelle et laurier), voir p. 10

| cuillerée a café d'épices fortes (mélange
de poivre long, poivre rond, clous de
girofle et noix muscade), voir p.9
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Les patisseries sucrées

et les fruits

Au Moyen Age, la mise en ceuvre de la pite et sa cuisson étaient I'affaire du patissier
et non du cuisinier, ce dernier se contentant d'en confectionner la garniture. On
comprend donc que les recueils culinaires soient restés pour ainsi dire muets a
ce sujet La cro(ite, simple melange de farine et d'eau, servait en premier lieu de
contenant et n'etait pas destinée a étre mangeée, mais quand elle I'etait, du beurre
\‘ e et sans doute des ceufs etaient employes. Qui dit « patisserie » évoque aujourd'hui
"":}t‘t" le dessert avec son cortege de tourtes poudrees de sucre, de croustades aux

fruits, de tartes a la creme aux couleurs péetaradantes, de feuilletés, de tarteletres
fleurant bon la vanille et le chocolat et de giteaux divers. Bien pietre, 3 cote de
cette abondance de préparations sucrees ingurgitées a la fin du repas, aurait pu
paraitre le dessert meédieval. Mais le dessert en tant que tel n'existait pas (pas plus
que la vanille, le chocolat ou la pate feuilletée), bien qu'il fiir d'usage de terminer un
banquet par des gaufres et autres gourmandises cuites entre deux fers. Les flans,
les rissoles de fruits secs ou frais, les martes aux fruits ensafranées, les compotes et
les diverses préparations sucrees prenaient bien place avec les fromages aprés les
rots, mais pouvaient également étre servis avec de la venaison, du poisson ou faire
partie d'un autre temps du repas. Intmement liés dans la chronologie du service,
le sucré-salé pouvait I'étre au sein d'un méme plat. Ainsi pouvait-on, par exemple,
déguster un beignet de poisson sucré aromatisé d'eau de rose ou un paté de
coings et de moelle de beeuf au sucre. La consommation de fruits suscitait une telle
méfiance que les médecins recommandaient de les manger cuits plutot que crus,
et ceux qui poussaient au ras du sol, comme les fraises et les melons, n‘avaient pas
bonne reputation. Selon les preceptes meédicaux, pour ouvrir I'appetit, on conseillait
de consommer des abricots, des cerises, des figues fraiches (la rose de Cotignac
ou la mussenqua de Marseille étaient réputees), des figues seches en provenance
de Majorque ou d'Alicante, des melons, des nefles, des péches, des prunes et des
raisins, Pour clore le repas, eétaient préconisés les coings, les dattes fraiches ou
confites provenant du Maghreb et de Syrie, les poires, les pommes et tous les fruits
secs. Ces derniers occupaient une place importante dans |'alimentation et pouvaient
étre vendus avec ou sans coque, Tarragone (Espagne) etait, aux Xiv® et xv* siecles, un
grand producteur d'amandes et de noisettes, tandis que les pignons de pin venaient
du Roussillon et de la Catalogne. La rupture entre les plats salés en debut de repas
et les plats sucres a la fin n"apparut qu'a partir du xvi*® siecle avec la diffusion des
traités de confiserie, et ne sera admise en France qu'a partir du xvi® siécle,




Les cré pes

Crespes Taillevent, Le Viandier. ms. du Vatican

Taillevent indiquait que I'on pouvait réaliser de petites crépes a pate plus consistante
que les grandes crépes réalisées avec seulement les blancs deeufs, & la maniére des
cryspes :1.1]-_:].‘11..\ Elles étaient servies avec les rots et les p(}i.sxml.'s. el méme avec la
venaison

Battre les ceufs et incorporer progressivement la farine puis ~ Pour 20 crépes

bien fouetter la pate. Faire chauffer la poéle avec le sain- 200 g de fleur de farine
doux, prendre une écuelle de bois percée au fond,y mettre 6 ceufs

la pite et, quand la poéle est chaude, verser en réalisant des ~ S2ndoux (pour la podle)
boucles qui s'entrecroisent. Faire cuire en faisant attention

de ne pas laisser roussir.

Les pommes déquisées

Ad faciendum entremeys. Modus
Ces beignets étaient servis en guise dentremets aprés le service des rots ou des poissons.

Couper les pommes en rondelles peu épaisses, les peler et Pour 12 piéces

les évider de leurs pépins. Ecraser le safran dans le mortier 3 pommes 4 cuire
et le mettre a tremper dans I'eau. Laisser infuser 10 minutes 80 g de farine

puis délayer la farine avec I'eau safranée. Faire fondre le sain- |5 ¢/ d'eau

doux dans une poéle, tremper chaque rondelle de pomme & flaments de safran

s : . 50 g de saindo
dans la pate et cuire sur les deux faces. Sucrer et servir. S
| cuillerée a soupe de sucre
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Les beignets de fruits

Ad faciendum bonhetas non carnium, Modus

Comme les rissoles. les beignets se dégustaient avec la venaison. Ils pouvaient étre
réalisés avec des fleurs, surtout de sureau, mais également avec du fromage. du riz,

de la sauge

Laver les raisins et les figues a I'eau chaude, puis les placer dans
un saladier et les écraser a la fourchette. Ajouter la pomme
épluchée, épépinée et coupée en petits morceaux, puis le gin-
gembre rapé et 4 filaments de safran pilés. Mettre les amandes
dans un peu d'eau et les faire bouillir quelques minutes pour
les débarrasser de leur peau brune, les sécher puis les broyer.
Mélanger le tout, former de petites boules et réserver.
Mettre le reste de safran broyé dans de I'eau et laisser infu-
ser |10 minutes. Placer la farine dans une jatte, ajouter le sel
et délayer avec 'eau safranée. Rouler chaque boule dans la
pate épaisse et faire frire au fur et a mesure dans ['huile bien
chaude. Saupoudrer de sucre et servir.

Pour 30 beignets
250 g de farine

| pomme

| grappe de raisins

4 figues

| poignée d'amandes
| pincée de sel

8 filaments de safran
| petit morceau de gingembre
| bain d'huile

sucre
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que les gaulres LIEgeolses que nous
4

plus adaplie¢ pour les lal esl 1e ler a curbelel ainsi nommeé en |.'.|':J' edoc, ou le ler a

(aufres

Battre les ceufs dans une jatte, saler, ajouter la farine, pétrir
en humectant avec le vin. Former une boule et laisser repo-
ser la pite 2 heure. Etendre la pite au rouleau, découper
des rectangles, en garnir une partie avec de fines lamelles de
fromage et rabattre l'autre partie dessus. Graisser les fers,
les faire chauffer, déposer le paton entre les fers, refermer
et cuire | minute d'un coteé puis de l'autre. Démouler quand
ils ne fument plus et déguster.

Batons

Mettre les ceufs battus dans un saladier, ajouter le gin-
gembre puis la farine et bien mélanger. Graisser les fers,
les faire chauffer et étaler une couche de pate sur une des
palettes du fer. Refermer et cuire | minute d'un coté puis
de l'autre. Démouler et rouler aussitot sur un baton pour
que les gaufres gardent la forme et, selon I'auteur, qu'elles
ressemblent a des andouilles.

Pour 12 a |5 gaufres fourrees

Ae fle

J g age fieur de fanne

Pour 10 a |12 gros batons
00 g de farnne

oeut
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Les pat

Les poires au vin

Faire pocher les poires dans I'eau pour qu'elles perdent
de leur fermeté, les égoutter puis les éplucher et, si I'on
veut, les couper en quartiers. Dans un récipient, mélanger
le vin et la cannelle, faire bouillir puis passer a I'étamine.
Sucrer,ajouter le gingembre, le vinaigre, le safran pilé et faire
epaissir le sirop sur le feu.Ajouter les poires et continuer la
cuisson pendant quelques minutes. Mettre au frais et servir.
Piquant et douceur caractérisent ce plat.




Les rissoles sont dites « au commun », car les ingrédients utilisés st

ommunément '.].-.[!- loute cuisin houn Te0ise l” élaient s

Rotir les pommes, les peler, enlever leur chair et I'incor-

porer aux raisins, aux figues émincées et aux noix hachees.

Mélanger le tout, assaisonner avec les épices en poudre et
reserver. Faire infuser le safran dans I'eau une quinzaine
de minutes. Mettre la farine dans un saladier, placer en son
centre le beurre coupé en petits morceaux et le sel. Tra-
vailler du bout des doigts avec la moitié de I'eau safranée
et laisser reposer 2 heure la pate au frais avant de I'abais-
ser. Sur un plan fariné, découper des ronds de pate d'une
dizaine de cm de diametre, déposer sur chacun une cuille-
rée de garniture puis rabattre les bords, badigeonner d'eau
safranée restante et les souder a la fourchette comme un
chausson. Faire frire dans I'huile bien chaude et égoutter.
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La compote de pommes

Appulmoy, The Forme of Cury

La pomme était le fruit le plus couramment consommé. Parmi les nombreuses variétés, la
pomme blanche de Blandurel, spécifique & I'Auvergne et a I'Anjou, était connue sur les
marchés parisiens. Appelé rmp};mvus de pomes par Maire Chiquart, ce mets, dans
lequel la seule épice - le sucre - était employée comme médicament, était généralement
destiné aux malades. Les Anglais ne semblaient pas le considérer comme tel

Peler, épépiner les pommes, les couper en quartiers, les
cuire dans une cocotte d'eau puis les égoutter. Réserver
'/a de litre d’eau de cuisson pour réaliser le lait d'amande
(voir p. 13). Ajouter le sel et le safran broyeé, poursuivre
la cuisson des pommes dans le lait d'amande pendant
10 minutes et passer les pommes au tamis pour obtenir
une pulpe trés fine. Remettre dans le lait, ajouter le miel, les
épices fortes, incorporer la fleur de riz et faire épaissir sur
le feu en remuant. Placer dans des coupes et servir froid ou
chaud.

La tarte dautomne

Tartes de pomes, Taillevent, Le Viandier, éd. 1480

Faire fondre dans le beurre I'cignon émincé en évitant de
le faire roussir puis déglacer au vin. Peler les pommes, les
couper en petits morceaux et les placer dans un saladier.
Ajouter les figues équeutées et coupées en petits dés, les
raisins et I'oignon.Verser la farine dans un saladier, faire un
puits et y placer I'ceuf, le sel et I'huile. Pétrir le tout en ajou-
tant un peu d'eau. Laisser reposer la pate une 2 heure, la
diviser en deux patons et les étirer au rouleau sur un plan
fariné. Graisser un moule, le fariner, le couvrir de la pre-
miére abaisse et le garnir avec les fruits. Piler le clou de
girofle, les grains de poivre, broyer 5 filaments de safran,
meélanger au gingembre, ajouter la cannelle, la noix muscade,
I'anis et saupoudrer la préparation. Broyer les 5 filaments
de safran restants et les faire dégorger dans un peu d'eau.
Couvrir avec la deuxiéme abaisse, bien souder les bords et
dorer avec I'eau safranée. Cuire 45 minutes a four moyen.

Pour 6 personnes

1.5 kg de pommes a cuire

200 g de miel

50 g d'amandes mondées

| pincée de sel

8 filaments de safran

2 cuillerées a café d'épices fortes (mélange
de poivre rond, poivre long, clous de
girofle et noix muscade), voir p.9

40 g de fleur de nz

Pour 6 personnes

300 g de farine

| ceuf

| cuillerée a soupe d'huile

| pincée de sel

50 g de beurre

800 g de pommes

150 g de figues rouges

100 g de raisin muscat

| oignon

| cuillerée a café de gingembre

| culllerée a café de cannelle

¥ cuillerée a café d'anis

10 filaments de safran

Y cuillerée a café de noix muscade ripée
| clou de girofle

¥4 de cuillerée a café de graines de paradis
5 ¢l de vin blanc muscat
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Les confiseries

Si la médecine gréco-romaine avait depuis longtemps déja posé les bases de la confiserie en
réalisant des confitures de fruits divers cuits dans du miel, les Arabes en firent progresser
les techniques en utilisant le sucre de canne, que I'on appelait « sel indien », car il venait
du Moyen-Orient. C'est dans la région de Valence (Espagne) et de Gandia (Espagne) qu'ils
introduisirent la culture de la canne a miel, donnant & un lieu situé prés de la mer le
nom de Canyamell. Les premiéres recettes de confiseries apparurent dans les traités
pharmaceutiques nommeés grabadins, qui eurent pour auteurs Avicenne (980-1037), Rhazes
{mort en 923), Haly Abbas (mort en 990), avant de faire I'objet de recueils culinaires dont
le plus connu, rédige entre le X et le xi1* siecle, est l'antidotarium Mesuae, Mesué servit
de référence, notamment a I'Espagne, qui en fut I'héritiere directe. Le sucre, contrairement

au miel jugé trop populaire, fut placé au rang de produit de luxe.

D’une maniére generale, les confiseries constituaient de precieux cadeaux que 'on offrait
aux visiteurs de marque, ce que les consuls des villes ne manquaient pas de faire. De méme,
a la fin des banquets, une fois les tables pliees, et apres que les convives s'étaient lave les
mains. il étit d'usage de prendre, hors de la salle de repas, dans la chambre de parement, des
confiseries ou épices dites « de chambre ». Ces épices, confiseries ou confitures, connues
sous le nom de kituaires ou lectuaires, regroupalent toutes sortes de produits: dragees,
festucs, fruits frais ou secs confits,
graines d'anis, coriandre, fenouil et
gingembre confits, massepains, manus
christ, nougats, osties dorées, pates
de fruits, sucre rosat ou violat, zestes
d'agrumes... Présentées dans des
drageoirs et consommeées a titre de
friandises, les épices de chambre avaient
en outre des proprietés medicinales.
Le fenouil, l'anis et le gingembre etaient
réputes pour faciliter la digestion, mais
on donnait en plus a ce dernier des
vertus aphrodisiaques; le coing etait
bien connu pour son pouvoir laxatif, et
les melanges de miel d'amandes ou de
pignons de pin étaient censés apaiser
les voles respiratoires, Ainsi, pouvait
on trouver chez les apothicaires ou

les épiciers ces sucreries toutes prétes.
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our réaliser cette recette. il convient d'acheter des dattes

bre et début nowvi i'|II:|-!'\

La veille, découper le gingembre en batonnets de la lon-
gueur et de la largeur du noyau des dattes et faire macérer
dans |'eau de rose avec les clous de girofle. Si on utilise du
gingembre sec, il est préferable de le faire macérer 2 ou
3 jours. Enlever délicatement le noyau des dattes a |'aide
d'une petite pique en bois, le remplacer par un morceau
de gingembre, fermer I'ouverture par un clou de girofle et
placer les dattes dans un bocal. Préparer un sirop en faisant
bouillir le miel et le sucre jusqu’a ce qu'il fasse la perle. Don-
ner a trois reprises quelques tours de bouillon, ecumer et
verser tiede sur les fruits. Laisser macérer 2 jours, enlever
les fruits, cuire le sirop jusqu'au filet, y plonger les dattes et
maintenir la cuisson quelques minutes. Mettre les dattes a
egoutter sur une grille et, une fois refroidies, les placer dans
des caissettes en papier ou les conserver dans un bocal,
recouvertes de sirop.

fraiches el mires que l'on ne

Pour 12 pieces
|2 dattes

rmiel (en poids ég:
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Les conf

Le nougat noir

Dele mele bullito co le noci. detto nucato,

Anonimo toscano, Libro della cucina

Bien que les mélanges de miel, damandes et de pignons
décrits par Hippocrate ou Galien fussent des remédes, ils
sont foutefois les ancétres des nougats dont les Catalans,
Espagnols. Italiens ou Francais revendiquent l'origine et
la recette. Dit nogado ou torrone, le nougat compte parmi
les treize desserts provencaux, mais la premiére fabrique
artisanale de nougat de Montélimar n'apparall quen

1740

Faire bouillir le miel et, une fois écumé, ajouter les cer-
neaux concassés au pilon. Commencer la cuisson, ajouter
les épices et cuire a feu trés doux pendant 20 minutes en
remuant sans cesse. Des que les noix crissent ou chantent,
arréter la cuisson et verser le nougat sur une tole. Déguster
apres refroidissement. L'auteur de cette recette préconisait
de se tremper la main dans I'eau, de verser le nougat dans
la paume, de le laisser refroidir et de le manger. Un conseil a
éviter, peut-étre. ..

La pate de coings

Per conlegir codonyal o cran de codony, Libre de totes maneres

de « ilfi.r'.'lr'

Déja cité dans I'Antiquité par Pline comme originaire de
Crete, le coing a fait I'objet dun important commerce. Le
médecin Galien vantait les vertus de la pate de coings. et
celle en provenance d'Espagne était 1‘:’-pf4h‘-r_ ce qui est
encore dactualité. Dans son traité des confitures en 1555,
Nostradamus conseillait de verser la pate de coings dans
des bottes en bois. Cette tradition s'est maintenue a
Orléans, oil, sous I.(‘.r‘Ft'”(\TiIJIH de « cotignac » la pale de
coings est présentée dans des bolles en écorce

Placer les coings dans le four sur une plaque et les laisser
cuire en les retournant de temps en temps jusqu'a ce que

leur peau soit bien noire. Compter | heure a feu modére.

Sortir les fruits du four, les peler, enlever les parties dures et

Pour 6 personnes

200 g de cerneaux de noix ou de
noisettes ou d'amandes mondées

250 g de miel

| cuillerée a soupe d'épices fines (mélange
de poivre, cannelle, gingembre, safran et
clous de girofle), voir p.9

2.5 kg de coings
I kg de rmiel
2 culllerées a soupe d'eau de rose

ne garder que la chair. Ecraser la pulpe i la fourchette, la passer i I'étamine grossiére ou dans
un tamis et la peser pour déterminer le poids de miel (autant de miel que de pulpe). Mettre
cette pulpe et le miel dans une bassine en cuivre et cuire environ | heure en tournant a la
cuillere de bois. Hors du feu, arroser d'eau de rose (du Liban de préférence) et mettre dans

des boites ou modeler en forme de pain.

Connaitre la cuisine du Moyen Age ¥ page b2
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'3% Fabienne Carme

65 recettes puisées directement aux sources
et illustrées de maniére moderne

La cuisine médiévale des grands maitres queux européens n'est pas seule-
ment princiére et extravagante. Elle s’adresse aujourd’hui aux amoureux
de la table en quéte d'exotisme, d'un ailleurs de saveurs.

Souvent déroutante, elle associe le sucré au salé, I'aigre au doux, elle crée
un subtil équilibre entre les épices, elle surprend par ses modes de cuis-
son, ses textures, elle séduit par ses effets esthétiques et ses couleurs et
rentre dans le cadre de la diététique moderne qui met a I'index les corps
gras et prone le retour aux plantes et herbes aromatiques de nos jardins.

Gastronome, cuisiniére et a 'occasion historienne de I'art et latiniste,

‘ Fabienne Carme, auteur de La cuisine du Tarn et des Desserts du Sud-
QOuest, a trouvé dans |'écriture de ce livre 'occasion d'assouvir ses deux
passions, la cuisine et I'histoire.

En couverture: banquet champétre, Livre de la chasse de Gaston Phébus. Bnf, ms. fr. 616, vers 1405,
Ci-dessus: raviolis a I'anglaise: purée de lentilles. Photos Maurice Scellés.

9782817701745 + 790(

9!

828177701745

www.editions-sudouest.com

| EDITIONS SUDOUEST




	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 000
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 001
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 002
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 003
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 004
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 005
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 006
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 007
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 008
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 009
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 010
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 011
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 012
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 013
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 014
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 015
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 016
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 017
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 018
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 019
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 020
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 021
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 022
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 023
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 024
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 025
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 026
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 027
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 028
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 029
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 030
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 031
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 032
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 033
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 034
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 035
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 036
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 037
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 038
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 039
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 040
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 041
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 042
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 043
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 044
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 045
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 046
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 047
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 048
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 049
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 050
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 051
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 052
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 053
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 054
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 055
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 056
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 058
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 059
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 060
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 061
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 062
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 063
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 064
	La cuisine du Moyen Âge - Recettes pour aujourd'hui 065



