CUISINE et GASTRONOMIE
du Moyen Age a nos jours
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A TABLE! A TABLE!
Visioconférence du 20/05/2021
par
Brigitte Serre-Bouret




Au Moyen-age
Véme /XVéme siécles
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On «'carne I'as

Les quatre éléments ci-dessous, du plus noble au plus « vulgaire » :

1 Le Feu (on cuit le pain) 2 L’air (on cueille, récolte fruits, graminées)
4 Le sol (on déterre les bulbes ou racines) 3 L’eau (on péche en riviere)
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Tacuinum sanitatis (XI1l/XIVéme siécles), traduit d’un livre arabe du Xléme siecle
Le Viandier de Taillevent (vers 1380),

Le Ménagier de Paris (vers 1393)
constituent la base de nos connaissances sur les pratiques culinaires du moyen-age
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C'est d’Italie que nous vient cette Renaissance, a la faveur des
guerres qui nous opposent, ...ou des mariages qui nous
rapprochent. Ainsi, celui d’Henri Il avec Catherine de Médicis, en
octobre 1533, va fortement transformer nos habitudes culinaires
et notre tenue a table: La fourchette (a 2 dents), I'assiette (en
Majolique), le verre (vénitien), les haricots verts, 'asperge...

De honesta
voluptate,
véritable best-
seller de
I’époque, est
autant un traité
de diététique
qu’un livre de
recettes
originales
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EST ENSEIGNE' LA MANIERSE
d'appréter toute forte de viandes,
de faire touce forte de Parifferics,
& de Confituces,
Resea, & augmen
(iches & liquidos
aux quatre
ParleSiewr DE L A VP ARENNE
Ecuyer de Cyifine de Monfizur
le 2Marquis d'Vxelles.
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FRANCO]S,

o v
EST ENSEIGNE' LA MANIERS
d'appréter toute forte de viandes,
de faire toute forte de Parifferics,
& de Confitures,
Resea s & augmenté d'un Traité de Confitres

PR i oad 'R UDENS, Anne d’Autriche,
aux quatre Saifons de I"Anne, - I g
ParleSiewr DEL A VARENNE,

Ecuyer de Cuifine de Monfizur
le Marquis d'Vxelles.
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Le Grand Couvert P ~
Le Grand Couvert symbolise, au quotidien, le pouvoir, depuis le moyen-age. Et
Louis X1V, contrairement a ses successeurs, s’y astreint, invitant la Reine, ses . exotiques arrivent
enfants...et les nombreux courtisans & - . en Europe-et en
Porcelaine tendre;.décor KaKiemon . A ‘ ] ; ‘ W . y  France donc- au
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Les boissons

Voltaire (1694-1778)
Dindon aux truffes
Pété de perdrix
Truites a la créme
Huitres
Vin fin
Trembleuses

1730/1776

Panier avec verres (1644)

Rousseau (1712-1778)

les mets mangeables,

Laitage, ceufs, herbes,
fromages, pain bis et vin mais
jamais de viande car elle n’est

pas naturelle a 'lhomme.




Vers la Cuisine moderne, la Nouvelle cuisine,
Cuisines d’aujourd’hui
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et ' Alafin de I’Ancien régime, apparait le
- i « Restaurant ». A la Révolution, les
chefs délaissées par leurs maitres
émigrés deviennent restaurateurs et
servent des « bouillons ». Une
nouvelle corporation s’installe, celle : i “
des critiques gastronomiques ' _SLhn =Ll Poire Belle Hélene

Le « service a la russe »

voit le jour: on sert a reconnus comme La Reyniere, couchent sur le papier et en cuisine, le concept de la
¥ I'assiette, selon un G It&M." grande cuisine raffinée.
Aenis menu encore tres all I au Les « Meres » lyonnaises, au milieu du XXeme siecle, puis les inventeurs de la
copieux pour les « Nouvelle Cuisine » dans les années 70, soutenus par des critiques novateurs,
Froid

« repas de société » feront que la cuisine frangaise sera célébrée et exportée dansle monde entier
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