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« Que mangeaient les français? Quels étaient les usages et les traditions de table?
Paon farci, Tourtes, Terrines, Chantilly, Vol-au- vent, Fois gras, Vins fins, Champagne, Vaisselle 

délicate et Recettes culinaires. L’art d’un savoir cuire et d’un savoir manger qui, depuis le 
Moyen-Age, la Renaissance, traversant le Grand siècle,  celui des Lumières, a donné à la 

gastronomie française une réputation méritée que Toques et Etoiles du XXème siècle ont su 
confirmer et que les artistes de toutes ces époques ont su magnifier, en même temps qu’ils 

nous livraient de précieuses indications sur les mœurs et usages de leur temps»

Nos racines culinaires, comme celles des autres Européens, plongent 
largement dans la tradition romaine. Marcus Gavius APICIUS (25 av JC-37 ap
JC), gastronome romain réputé et bon vivant, compile ses recettes dans De 
re coquinaria, republié régulièrement depuis le IVème siècle. Outre qu’ils 
mangent couchés, ce que nul n’ignore, les Romains consomment, souvent 
sans modération, pâtés, brochettes, quenelles, saucisses, crépinettes, 
feuilles de vigne farcies, poules au blanc, coqs en pâte, jambon en croûte, 
moutarde, sauces émulsionnées, porc… Seules, au début, les classes 
gauloises « aisées » se laisseront influencer, tout en conservant une partie 
de leur culture. Bon sens et gourmandise, ensuite, feront la synthèse.

On découvre peu à peu, par les fouilles 
archéologiques (Aix en Provence), les 
habitudes culinaires des Gaulois. Le chaudron 
est l’ustensile roi pour cuire légumes, racines 
et viandes. Très axée sur la charcuterie, 
l’alimentation est plus variée qu’on ne l’a cru. 
Mais n’en déplaise à ces deux fameux auteurs 
français du XXème siècle, ils festoyaient certes 
gaillardement, mais mangeait surtout…du 
COCHON!



Au Moyen-âge
Vème /XVème siècles

Tacuinum sanitatis (XIII/XIVème siècles), traduit d’un livre arabe du XIème siècle 
Le Viandier de Taillevent (vers 1380), 

Le Ménagier de Paris (vers 1393)
constituent la base de nos connaissances sur les pratiques culinaires du moyen-âge

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 pêche en rivière)

On boit           Vin                   Hydromel                      Cervoise

La base: légumes (poireaux, choux, fèves…), viande (veau, agneau, bœuf), gibier 
(faisan, lièvre, mais aussi héron, cygne…ours). Les bouillons, soupes et brouets se 
mangent à la cuiller dans des écuelles. La viande est tranchée par l’écuyer 
trancheur sur le tranchoir. On mange la viande avec 3 doigts, qu’on suce puis 
essuie sur le doublier (nappe supérieure) sur la table (pliante) qu’on a dressée.
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4                                                         3

Tranchoir

Table pliante

On « corne l’assiette » à l’arrivée des plats

Le vœu 
du paon

Grandes chroniques de la France (1375/1379)



Autour de la Renaissance

Bartolomeo Sacchi, humaniste, écrivain, gastronome, qui fut aussi préfet de la 
bibliothèque du Vatican écrit, en 1467, Du plaisir honnête et de la santé, édité 

à Lyon en 1550

C’est d’Italie que nous vient cette Renaissance, à la faveur des 
guerres qui nous opposent, …ou des mariages qui nous 
rapprochent. Ainsi, celui  d’Henri II avec Catherine de Médicis, en 
octobre 1533,  va fortement transformer nos habitudes culinaires 
et notre tenue à table: La fourchette (à 2 dents), l’assiette (en 
Majolique), le verre (vénitien) , les haricots verts, l’asperge…

Les produits des « nouveaux mondes » et les sucreries

Diffusées à grande échelle grâce à l’imprimerie naissante, les 
recettes « pour riches » incorporent davantage de légumes, 
fruits et sucreries, et moins de viandes. Si la pomme de terre 
restera longtemps boudée, les fruits et légumes, les viandes 

du Nouveau monde sont à la mode pour une sorte de 
« nouvelle cuisine »: petits pois, maïs,  piment, « poule 

d’inde », asperges,…
Les fruits sont servis en entrée puis suivent les bouillis, les

rôts et viandes, puis les dessertsDressoir

De honesta
voluptate,  
véritable best-
seller de 
l’époque, est 
autant un traité 
de diététique 
qu’un livre de 
recettes 
originales

Banquet en Italie, XVIème siècle

Bodegon aux légumes (vers 1602)



Thé

Du Grand siècle, à celui des Lumières.
Table et Service à la française

Le Grand Couvert
Le Grand Couvert symbolise, au quotidien, le pouvoir, depuis le moyen-âge. Et 
Louis XIV, contrairement à ses successeurs, s’y astreint, invitant la Reine, ses 

enfants…et les nombreux courtisans 
Porcelaine tendre, décor KaKiemon
Chantilly 
XVIIIème

Rubens, Anne d’Autriche, 
1625 Cho
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Vaisselle décor
Pomme de terre

Trembleuses
1730/1776

Le Petit Couvert
Le roi y dîne « seul »  

Le déjeuner d’huîtres
Jean-François de Troy
1735

Le service est toujours « à la française » et comporte un nombre 
important de « services ». Les cuisiniers des « bonnes maisons » 
mettent en avant les légumes-même les racines ou tubercules, si 
méprisées autrefois. Les fruits sont servis frais. L’excès de viandes 
et de laitages chez les aristocrates provoque la goutte. On voit 
apparaître champagne, crème chantilly, mayonnaise.

Les boissons 
exotiques arrivent 
en Europe-et en 
France donc- au 

milieu du XVIIème 
siècle

Panier avec verres (1644)



Vers la Cuisine moderne, la Nouvelle cuisine,
Cuisines d’aujourd’hui

A la fin de l’Ancien régime, apparaît le 
« Restaurant ». A la Révolution, les 
chefs délaissées par leurs maîtres 

émigrés deviennent restaurateurs et 
servent des « bouillons ». Une 

nouvelle corporation s’installe, celle
des critiques gastronomiques

Le « service à la russe » 
voit le jour: on sert à 
l’assiette, selon un 
menu encore très 
copieux pour les 
« repas de société »

Des chefs prestigieux, tel Escoffier- l’empereur des cuisiniers- ou des critiques 
reconnus comme La Reynière, couchent sur le papier et en cuisine, le concept de la 
grande cuisine raffinée.
Les « Mères » lyonnaises, au milieu du XXème siècle, puis les inventeurs de la 
« Nouvelle Cuisine » dans les années 70, soutenus par des  critiques novateurs, 
feront que la cuisine française sera célébrée et exportée  dans le monde entier 

Escoffier
La Reynière

La « Mère 
Brazier », 3 étoiles 
Michelin 1933

Poularde en demi-
deuil: Une cuisine 
généreuse, populaire, 
raffinée

Bocuse   Troisgros  Pic, Blanc Chapel
ainsi que 
Vergé, Senderens, Manière, Vié …

et Guérard

et Gagnaire

La Nouvelle cuisine
Légère
Inventive
Sans tricherie
À base de produits frais
et de qualité
Une cuisson rapide 
ou maîtrisée

Restaurant Les frères provençaux
Palais royal, 1786
« Le meilleur restaurant de Paris »

Hortense Schneider      Poire Belle Hélène                 Nelly Melba                                     Pêche Melba

Le chaud froid


