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La cuisine du Mo 
~!~ Introduction 

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

en Â e 

chocolat, ingrédients inconnus à cette époque en 
Europe. 
Banquetter comme un nanti du Moyen Âge impose 
de manger sans fourchette les mets découpés à 
l'avance, posés sur un tranchoir, d'absorber à l'aide 
de sa cuillère les porées au fond d'une écuelle en 
argent, de partager avec son voisin la coupe ou 
le gobelet selon des règles codifiées, et boire de 
l'hypocras, le Malvoisie de Crète, les rouges légers 
de Bordeaux tout en essuyant ses mains aux pans 
de la nappe. 

Banquet champêtre 
l..Me de la chasse de Gaston Phébus. B1bho eque nationale de France, 

ms. fr. 616, vers 1405 



Manger à la campagne un oignon ou des soupes 

trempées dans un potage, avaler à la hâte dans une 

taverne un hareng salé et quelques charbonnées 

arrosés de cervoise, se nourrir de quelques provi

sions de bouche en voyage ou prendre quotidien

nement son repas en famille ne relevaient pas des 

mêmes préoccupations et modes alimentaires. Les 

recueils culinaires faisaient bien la différence entre 

ordinaire et fête, et avaient dans leur répertoire 

des recettes allant de la plus simple préparation 
d'herbes à la très sophistiquée épaule d'agneau 

farcie. 
Que pouvaient donc offrir hors du quotidien les 

tables italiennes, catalanes, anglaises ou françaises, 

si ce n'est l'abondance? Contrairement à notre 

habitude de servir « à la russe » un plat après 

l'autre, l'usage voulait qu à chaque temps du repas 

organisé en potages rôts et entremets, soit dis

posé sur la table un nombre impressionnant de 

mets. N'imaginez surtout pas que chaque convive 

ait pu goûter à tout car prétendre à un plat plutôt 

qu'à un autre dépendait de son rang social et par 

conséquent de sa place à table. 

Les maîtres dans l'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 

à 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 rôt que l'on apportait avec des crêpes, avec 

des macaronis ou des raviolis une fois changées 

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 rivière, volailles, 

oiseaux et gibier rôtis à la broche, grillés sur un 

gril ou frit à la poêle relevés de sauces colorées 

plus ou moins fluides, aigres-douces ou acides éla

borées la plupart du temps sans matière grasse 

l'emploi du beurre et de la crème n'étant officiel

lement entré en cuisine qu'à la fin du xve siècle. Riz 

et autres bouillies de céréales, venaison, salades, 

œufs mais également flans, crèmes, gelées, rissoles, 

beignets et autres menues choses sucrées ou 

salées complétaient ces fastueuses agapes. 
Afin d'éblouir les convives et éveiller leur appétit, 

la table se devait d'être aussi esthétique et haute 

en couleurs que riche en mets. Nos Taillevent, 

Martino, Chiquart et autres anonymes poussaient 

Le fabricant de pâtés 
Heures de la V1erge. B1bl1othèque mumc•pale Rouen. s1ècle 

Marchand de fromages et de sauCisses 
Fresque du château d'lssogne (Val d'Aoste). fin du s1ècle 

le raffinement à présenter de véritables œuvres 

pâtissières et n'hésitaient pas à travestir un volatile 

cuit en un oiseau bien vivant, ou la simple pièce 

de bœuf en morceau de venaison. Par le jeu per

manent des contrastes, le recours à 1 or du safran, 

au rouge du sandragon ou au blanc de l'amande, 

le repas devenait spectacle et l'art le plus abouti 

n'était-il pas de servir un poisson cuit, par tiers 

bouilli, frit et rôti? 

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 à l'eau de rose, 

au jus d'agrumes, au verjus, au miel ou au sucre 

et aux parfums de l'Orient. Ces épices orientales, 

les cuisiniers les utilisaient depuis l'Antiquité et 
leur palette s'était considérablement élargie dix 

siècles plus tard . Leur usage immodéré, à nos yeux 

répondait non seulement au désir de montrer 

sa richesse mais satisfaisait aux préceptes diété

tiques se fondant sur une représentation des ali

ments selon la physique d'Aristote, qui définissait 

l'univers en quatre éléments: le feu (chaud et sec), 
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l'air (chaud et humide), l'eau (froide et humide), la 
terre (froide et sèche). Maintenir un équilibre en 
neutralisant les excès de froideur et d'humidité 
d'un aliment par le sec et le chaud, était le rôle que 

tenaient les épices qu'il était toujours possible de 
rectifier par l'emploi de sucre, substance chaude 
et humide. Quant aux acides et au sel, ils servaient 
à compenser l'effet des graisses. Bien différente 
apparaîtra 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, être à la fois le 
broyeur, le pâtissier, le potagier, le rôtisseur, le sau
cier et le chef de cuisine devient une aventure et 

un grand moment de plaisir. Plaisirs et incertitudes 
pluriels quand il s'agit de se frotter quelque peu 
aux textes médiévaux, 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 l'étamine à 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, à foison, 
raisonnablement, à égale portion ou de mener à 

bien la cuisson du rôti 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'empêche d'en modifier selon son goût la 

proportion d'épices ou de sel. 

~!~ Les ouvrages culinaires médiévaux 
Le « livre de cuisine » apparut très tôt dans l'his
toire. Dès le ue millénaire avant notre ère, en 

Mésopotamie, des tablettes en caractères cunéi
formes mentionnaient des recettes; en Grèce, vers 
330 avant notre ère, les poèmes d'Archéstrate 

évoquaient l'art du bien manger dans les « sym
posiums », et dans la Rome du 1er siècle, le très 

célèbre gastronome Apicius inventait des recettes 

parfois extravagantes, connues par le De re coqui
naria, un ouvrage compilé au lye siècle et recopié 
jusqu'au rxe siècle. Entre la fin de l'Antiquité et le 
Moyen Âge, 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 ye siècle et le monde arabe 
à la fin du vme siècle développèrent également une 
abondante littérature culinaire. Toutefois, il faudra 

attendre les années 1300 pour voir se développer 

en Europe occidentale l'engouement pour l'ouvrage 
culinaire. Écrits en différentes langues, les recueils 
sont évalués à une centaine, pas moins de trente 

en allemand, une vingtaine en anglais (dont deux en 
angle-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-

çais et même en latin mâtiné d'occitan. Il s'agit de 
manuscrits se présentant sous forme de rouleaux, 

de livres de parchemin mais également de livres 
imprimés. La partie culinaire n'occupe pas toujours 
la totalité du manuscrit, et elle est souvent associée 
à un traité de jardinage, d'agriculture, de médecine 
ou de chirurgie, à des traités moraux, de droit, 

ou à des devinettes ... Le contenu, la longueur et 
la présentation des réceptaires sont variables. Les 
recettes s'affichent soit comme de simples pense
bêtes griffonnés, des énumérations d'ingrédients qui 
laissent le lecteur perplexe, des notices embrouil

lées difficilement compréhensibles, et rares sont 
celles qui énoncent clairement la façon 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 

à des professionnels au service des maisons prin
cières, de l'aristocratie et de la bourgeoisie. Plus 

ou moins ambitieux, parfois très provinciaux, ces 
ouvrages étaient généralement destinés à faire 
connaître les mets rendus prestigieux par l'abon

dance des épices plutôt que la cuisine populaire, 
ainsi qu'à rendre compte d'une cuisine internatio-
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nale plutôt que locale. Faudrait-il en déduire que 
tous les manuels proposaient des recettes iden
tiques? Oui et non, car, sous une même appellation, 
se cachait une préparation parfois très différente. 
Chaque cuisinier apportant sa touche personnelle, 
une mise en œuvre et des assaisonnements diffé
rents en fonction des goûts des diverses régions 
d'Europe à une époque donnée. Ces goûts et 
ces manières de mettre en bouche les «grains ». 
vous les découvrirez à 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 début du XIIIe siècle à la 
fin du xve siècle. 

Les manuscrits anglo-normands 
Il s'agit de deux recueils rédigés en angle-nor
mand au XIIe siècle, contenant 20 recettes cha
cun. Les manuscrits sont conservés à la British 
Library à Londres. Les recettes ont été inté
grées dans un ouvrage du x1ve siècle, le Doarina 
faciendi diversa cibaria. 

Traàatus de modo preparandi et condiendi 
omnia cibaria 
Le texte, écrit en latin vers 1300 par un auteur 
anonyme (peut-être un médecin) , comporte 
80 recettes parfois très détaillées. Deux 
manuscrits sont conservés à la Bibliothèque 
nationale de France. 

Liber de coquina ubi diversitates ciborum 
docentur 
Le texte, écrit en latin vers 1300 par un auteur 
anonyme, comporte 172 recettes influencées 
par les cuisines italienne, catalane et arabe
andalouse. Le manuscrit est conservé à la 
Bibliothèque nationale de France. 

De g. à dr: : ruches et abe11les: fabncation du vel")us: 
récolte des poireaux 

Tacu1num samtotJs. B1bllothèque na onale de France. 

ms. la 9333, m1l1eu du Siècle. f" 91 v 

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

El libre de totes maneres de confits 
Il s'agit du quatrième livre faisant vraisemblable
ment partie d'un ouvrage sur l'art de la confiserie. 
Écrit en catalan au x1ve siècle 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 à Michael de Leon, proto
notaire à Wurtzburg. Le manuscrit est conservé 
à la bibliothèque universitaire de Munich. 

Le Viandier 
Le recueil fut écrit en français par Guillaume 
Tirel, dit Taillevent, originaire de Normandie, 
entre 1320 - date où il entra au service des mai
sons royales - et 1395 - date de sa mort.Après 
avoir servi Jeanne d'Évreux, épouse de Charles IV 
le Bel, comme enfant de cuisine, Guillaume Tirel 
devint queux de Philippe de Valois, maître queux 
de Charles V en 1375, puis entra au service de 
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Charles VI comme maître des garnisons des cui
sines du roi. li existe 4 manuscrits: 
- le manuscrit de la Bibliothèque nationale 
de France composé vers 1380, qui contient 
145 recettes; 
- le manuscrit de Sion, conservé à la biblio
thèque du Valais, dont l'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 
x.ve siècle contient 180 recettes; 
- le manuscrit de la bibliothèque Mazarine, 
rédigé au xve siècle, contient 141 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 à Nantes. De 1486 à 
1615, Le Viandier connaîtra 24 éditions. 

The Ancient Cookery (Diversa Servicia) 
Le texte écrit en anglais en 1381 par un 
auteur anonyme contient 92 recettes 
très proches de celles du Forme of Cury. 
Le manuscrit est conservé à 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 maîtres 
queux du roi Richard li, contient des recettes 
influencées par les cuisines italienne et arabe. 
Il existe 4 manuscrits: 
- le manuscrit publié à Londres en 1780, 
qui contient 1 96 recettes, est conservé à 
la British Library; 
- un rouleau très abîmé contenant 
180 recettes est conservé à la Pierpont 
Morgan Library de New York; 
- un manuscrit de 133 recettes est 
conservé à la British Library Harley; 
- le dernier manuscrit de 194 recettes 
est conservé à la John Rylands University 

empruntées souvent à Taillevent. li s'inscrit davan
tage dans la cuisine populaire qu'aristocratique. 
Il existe 3 manuscrits dont 2 sont conservés à 
la Bibliothèque nationale de France, le dernier 
se trouvant à la bibliothèque des ducs de Bour
gogne à Bruxelles. Le Ménagier n'a été publié 
qu'en 1846 à Paris, par Pichon. 

Modus viaticorum preparandorum 
et sa/sarum 
Écrit en latin et occitan à la fin du XIVe siècle 
par un auteur anonyme, le recueil comporte 
5 1 recettes classées en sauces, plats de carême 
et mets gras. Le manuscrit est conservé à la 
Bibliothèque nationale de France. 

:-,~ ... ... __ 

de Manchester.----~ ... ,. .. l 

Le Ménagier de Paris 
Le texte, écrit en français en 1393 par un 
bourgeois parisien pour son épouse de 15 ans, Manuscrit du Modus viaticorum preparandorum et salsarum 

est un véritable traité d'économie domestique Bibliothèque nationale de France. ms. lat 8435. r 24v0 

qui s'ouvre par un discours de morale, suivi 
de conseils variés et de plus de 300 recettes 
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Libro di cucina/Libro per cuoco 
Le livre écrit en italien au xve siècle par un 
auteur anonyme vénitien contient 125 recettes 
détaillées prévues pour 12 personnes. Selon 
une première hypothèse, il s'agirait d'une com
pilation du über de coquina et d'un ouvrage dis
paru connu sous le nom des Douze Gourmands. 
D'autres pensent à un héritage culinaire à la 
cour de Frédéric Il associant les Douze Gour
mands. L'ouvrage fut édité par Frati à Livourne 
en 1899 sous le titre de Libro di cucina del 
seco/o XIV. Le manuscrit est conservé à Rome. 

11/ibro della cocina 
Rédigé en italien à la fin du x1ve ou au début du 
xve siècle par un auteur anonyme, toscan semble
t-il, l'ouvrage comporte 183 recettes dont, 
chose rare, 60 recettes de légumes. Deux hypo
thèses sur l'origine de l'ouvrage: le texte serait 
une copie du Uber de coquina ou un fragment 
d'un livre perdu du XIIIe siècle. Édité en 1863 à 
Bologne par Zambrini, le manuscrit est conservé 
à la Bibliothèque de l'université de Bologne. 

Du fait de cuysine 
L'ouvrage, écrit en français en 1420 par Maître 
Chiquart, cuisinier du duc Amédée VIII de 
Savoie, utilise un style un peu ampoulé. Il com
porte 78 recettes dans lesquelles transparaît le 
souci de propreté. C'est sur commande de son 
seigneur que maître Chiquart rédigea ce recueil. 
Le manuscrit est conservé à la bibliothèque du 
Valais à Sion. 

Registrum coquine 
Écrit en latin en 1430 par Jean Herbordi de Boc
kenheim, cuisinier allemand à la cour du pape 
Martin V,le.réceptaire comporte 74 recettes. La 
grande originalité réside dans le fait que l'auteur 
indique à qui est destiné le plat dont il donne la 
recette. 
Il existe 2 manuscrits: l'un est conservé à la 
Bibliothèque nationale de France, l'autre appar
tient à une collection privée. 

Two Fifteenth-century Cookery-books 
Ouvrages écrits en anglais entre 1430 
et 1450 et édités à Londres en 1888 par Tho
mas Austin. L'un comporte 257 recettes et 
l'autre 181 recettes. 

Libro de arte coquinaria 
Le recueil est écrit en italien en 1450 par 
maître Martino de Rubeis (originaire de Côme), 
cuisinier de Francesco Sforza en 1457 puis 
maître queux du patriarche d'Aquilée Ludovico 
Trevisan à Rome. Ses recettes, en partie influen
cées par la cuisine catalane, seront reprises par 
Bartolomeo Sacchi dit Platina dès 1475, dans un 
ouvrage intitulé De honesto voluptate et valetu
dine. Ainsi se succéderont jusqu'au XVIe siècle 
une vingtaine d'éditions. Parmi les 4 manus
crits, celui conservé à Riva del Garda contient 
267 recettes d'une très grande précision. 

Le Recueil de Riom et la manière de henter 
sautillement 
Le texte, écrit en français en 1466 par Chavillat, 
un bourgeois auvergnat, comporte 48 recettes 
se réduisant à l'essentiel, sans souci des jours 
gras et des jours maigres. Le manuscrit est 
conservé à la Bibliothèque nationale de France. 

El libre de doctrine per a ben servir de tai/ar 
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 maître 
queux de son successeur Ferdinand 1er (roi de 
Naples), comporte des conseils culinaires et 98 
recettes fortement influencées par le livre de 
Sent Sovi. Un exemplaire de l'édition de 1520 est 
conservé à la bibliothèque de Catalogne. Il sera 
édité en 1525 sous le titre de Libro di cozina, 
puis en 1 529 sous le titre de Ubro de guisados et 
comprend alors 179 recettes. 

ote 
Toutes les rece es de ce hvre sont issues de 
recueils médiévaux conservés dans différentes 
brbhotheques d'Europe et tradui es par nos 
soins. Nous crtons ces sources, ainsi que le 
nom d'orrgtne. sous chaque recette. 
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Les épices 
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Récolte du poivre 
LMe des m rlles d Marco Polo, 

Bibltothèq natiOnale de France. ms. fr: 28! O. rs 14 15 

Les épices fines 
pour tous usages 
~P i fan a tutte lO • nonimo \' n zian . 
UIJro di CUl ina del s colo iv 

32 g de poivre 
32 g de cannelle 
32 g de gingembre 
4 g de clous de girofle 
8 g de safran 

Les épices fortes 
. pe ir ne re e rort per , y avon:. nonimo 
· neziano. l.iiJfo di u in d 1 'ecolo IV 

64 g de potvre long 
64 g de potvre rond 
4 g de clous de gtrofle 
2 noix muscades 
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La poudre fine ou poudre de duc 
ouldre fine. Le Ménagier de Paris 

la poudre fine st appelée « poudre de du » quand elle conti nt du ucre . 
34 g de gingembre 
96 g de cannelle 
4 g de clous de girofle 

4 g de graines de paradis 
96 g de sucre 

Les épices douces pour tous usages 
pe ie dolce per a., ay o~ e bone e fine. Anonimo ven ziano. Libro di cucina del ecolo .\1\' 

e m'lange e t préconi é par l'auteur pour la lamproi ou autre poi on 
cuit en roûte. mai également pour faire un brouet et de au e . 

32 g de gingembre 
32 g de cannelle 

La sauce fine 

32 g de feuilles (non identifiées, 
on peut proposer celles de laurier) 

8 g de clous de g1rofle 

Qui parla on a deu ffer la r epta de al a ffina. Lil1re de .~ nt • ovi 

Le mot alsa ne i nifie pa 

256 g de g1ngembre 
48 g de cannelle 
32 g de poivre 
32 g de clous de girofle 

auce mai a ai onnem nt. et dé i n un mé1ange d'épi e . 

8 g de macis 
8 g de noix muscade 
48 g de safran 
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L'hypocras 
lpo ra . Ti ill ' nt . I.e Viandier. éd t486 

l. nom de tt bois on rapp 11 lui d'Hippo rate. fondat ur de la m · d ine gr que. 
Di tif n vin rouge. l'hypo ra blan 'tait péritif quand il ·t· it ervi n d~but d 
repa , à l'in tar du gr na he. du mu at ou du malvoi ir. 

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

Le saugé 
Vinum alvi tum. Tr,rtd tu 

Placer le vin dans une casserole, le faire chauffer légèrement 
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 1 pinte 
1 litre de bon v1n rouge 
2 1 g de cannelle 
7 g de gtngembre 
3 g de clous de g1rofle 
3 g de gra1nes de parad1s 
190 g de sucre fin 

Pour faire 1 pinte 
1 Ittre de v1n blanc 
70 g de feu1lles de sauge séchées 
80 g de mtel de châtaignier 



Les sauces 
et autres a rations 



Le lait damande 

Faire bouillir les amandes dans une casserole d'eau pendant 
1 0 minutes puis enlever leur peau brune. Broyer, piler les 
amandes avec un peu d'eau, délayer à l'eau chaude et laisser 
infuser Y2 heure puis passer à l'étamine. Faire légèrement 
réduire le lait obtenu sur le feu et utiliser. 

onnat r la cui ine du 1oyen g 

Pour 1 litre de lait 
200 g d'amandes mondées 
1 litre d'eau ou de bourllon 
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La moutarde 
1o 1 rd . Ma lro arlino. Li/Jro de arte oquinaria 

Placer les graines dans un bol, les recouvrir d'eau et laisser 
tremper pendant 2 jours en changeant l'eau plusieurs 
fois par jour, ce qui rend la moutarde plus blanche. Faire 
bouillir quelques minutes les amandes pour pouvoir enlever 
leur peau brune et les piler. Égoutter les graines, les piler, 
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 très fine. Saler, 
mélanger et mettre en pot. Fermer et laisser reposer 
8 jours au frais et à l'abri de la lumière. L'auteur signale que 
cette moutarde peut se faire plus ou moins forte si on le 
souhaite. 

La moutarde, seconde méthode 
1ou t rd . L éna ier d Pari 

Placer les graines de moutarde dans un bol, couvrir avec 
1 0 cl de vinaigre et laisser tremper toute une nuit pour les 
ramollir. Le lendemain, les graines auront absorbé la totalité 
du vinaigre. Piler les graines le plus finement possible afin 
d'obtenir une pâte et délayer avec le vinaigre restant. Saler, 
ajouter les épices, verser la moutarde dans un pot, le fermer 
et laisser reposer 8 jours au frais et à l'abri de la lumière 
afin que l'amertume s'estompe. 

La jance 
J n . Taill nt. L Vi ndier. éd t486 

30 g de graines de moutarde blanche ou jaune 
30 g d'amandes mondées 
20 g de mie de pain 
5 cl de ve~us ou de vinaigre blanc 
2 pincées de sel 

60 g de graines de moutarde noire ou brune 
15 cl de vinaigre rouge 
2 pincées de sel 
1 cuillerée à café de poudre fine (mélange de 
gingembre, cannelle. clous de girofle, graines 
de paradis), voir p. 10 

u bouillon d b uf et d mouton. du 1 it d a h ou du in t du rju pou ai nt 
r ir d ba à l' ' laboration d la au pour a ompa n r ] volaill roti . 

Blanchir les amandes afin d'enlever facilement leur peau brune, les 
broyer au mortier et ajouter le gingembre et le pain émietté. Mouiller 
avec le vin et le verjus, mélanger fortement pour lier tous les ingré
dients, passer au tamis, cuire quelques minutes et servir. 

onn ilr la ui in du oy n p t4 

50 g d'amandes mondées 
)Il cuillère à soupe de gingembre 

en poudre 
5 cl de ve~us 
1 0 cl de vin blanc 
20 g de mie de pain 



La cameline 
aw camelyn . The forme of Cury 

Cette au e employ' e 
< univer llem nt » a compagnait le 
viande rôtie mai au . i le poi on . 
Elle était préparée au vin en hiver et 
au verju t au vinaigr en été. Mêm 
a ompo ition variait d'un pay à 

l'autre. elle doit ûrement son nom a 
l'abondance d cannelle que l'on 
employait. On pouvait la ervir froid 
ou haude aprè 'bullition. ou même 
an ébullition. 

Laver et faire tremper les raisins dans une tasse d'eau 
chaude, les laisser gonfler et les réduire en purée. Mettre le 
pain dans une tasse d'eau et l'écraser à la fourchette quand 
il aura absorbé toute l'eau. Ajouter les épices réduites en 
poudre, bien malaxer le tout, saler, détendre avec le vinaigre 
et passer au tamis. Faire épaissir à feu doux et servir. 

L'aillée blanche 
Agliata hian a. la . tro 1artino. Ubro de 
arte oquinaria 

Faire blanchir les amandes pour enlever leur peau brune, 
les piler dans un mortier en ajoutant quelques gouttes 
d'eau pour éviter qu'elles ne tournent en huile. Incorpo
rer l'ail coupé en petits morceaux en prenant soin d'enle
ver le germe et continuer à piler. La quantité d'ail peut être 

Y2 cuillerée à café de gingembre 
1 cuillerée à café de cannelle 
X de cuillerée à café de no1x muscade 
X de cuillerée à café de clous de g1rofle 
20 g de mie de pain 
sel 
50 g de ra1sins secs 
1 0 cl de vinaigre 

80 g d'amandes mondées 
60 g d'ail épluché 
20 g de pa1n blanc 
1 tasse de bouillon de viande ou de poisson 

réduite. Faire tremper la mie de pain dans un peu de bouillon provenant de la cuisson de la 
viande ou du poisson et l'incorporer au mélange ail/amandes qui doit avoir une texture très 
fine. Allonger de bouillon et servir. Certains auteurs préconisent de faire bouillir la sauce 
pour l'épaissir, mais elle perd en saveur. 

onnaitre la ui ine du lay n Àg " page 15 



Les viandes 



Étal du boucher 

TocUinum SOni!OlJS, Bibliothèque nationale de France, NAL 1673. vers 1400 

onnaître la ui in du 1oyen A " pa e 17 



Les escalopes de veau à la romaine 
. i pr p ra copia . J an d Bo kenh im. Re i trum oquin 

Le ui ini r allemand a repri à l'éviden oppiett al modo romano de 
ma re Martino et a ibl~ on publi en annon ant qu 1 Italien appré i rai nt. Bien 
diff r nte e t l'a tu 11 r tt de oppi tte. orte d boul tte de iand uit dan un 
bouillon. 

Ouvrir chaque escalope à l'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. Après cuisson, saupoudrer de graines de 
coriandre et servir aux Italiens. 

L'épaule de mouton ou d agneau 

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

épaisses 
2 cuillerées à soupe de graines de coriandre 
sel 

L e pall de mou ton far i t dor e . Maitre Chiquart. Du fait de uy ine 

Pro po · e par différent ui ini r . le recette variaient beaucoup. in i la via nd ne 
fai ait pa toujour l'obj t d'un double ui on. 1 far i ne rvait pa eul rn nt à 
re on tituer une épaule mai 'tait alor introduit ou la peau de l'épaule. Enfin. la 
ompo ition du far i pouvait e faire av c du foi de por . d rai in . de datt t 

d pi non. 

Laver la viande, la placer dans une marmite, couvrir d'eau 
salée et cuire pendant 10 minutes. Sortir de l'eau et désos
ser l'épaule en gardant les os en connexion. Enlever les par
ties dures ou grasses et hacher la chair du gigot avec celle 
de l'épaule. Mélanger la chair avec le fromage bien écrasé, 
ajouter la marjolaine, l'hysope, la sauge et le persil hachés. 
Incorporer les épices pilées et 3 œufs pour avoir une farce 
bien homogène. 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 à l'aide de petites piques de bois et dorer à l'aide 
de 2 jaunes d'œufs battus. Mettre sur le gril au-dessus de 
bonnes braises, cuire chaque côté 30 minutes et servir en 
tranches. Chiquart donnait la possibilité de colorer l'épaule 
en vert en broyant du persil et d'autres végétaux, de mélan
ger leur suc à de la farine et à de l'œuf et d'en badigeonner 
la viande avant de la griller. 

onnaîtr la ui ine du Moy n Â 

Pour 6 personnes 
1,5 kg d'épaule de mouton ou d'agneau 
250 g de gigot de mouton ou d'agneau 
1 crépine de porc 
sel 
100 g de brie 
1 gros bouquet de persil 
1 petit bouquet de ma~olaine 
quelques feuilles de sauge 
3 brins d'hysope 
1 cuillerée à soupe de gingembre en 
poudre 

11 cuillerée à café de graines de paradis 
2 clous de girofle 
5 filaments de safran 
5 œufs 
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Le poulet au citron 
i vi fa r limon yra blan a. fodu 

i 1 r u il ulinair itali n~ m ntionnaient la limonia. 1 at lan parlai nt d la 
limonada ou limoneha. L t rm d limone d'rive du mot laynwn et lai ~ pen r 
origin r b d ett re tte. 

Plumer, vider, flamber le poulet et le faire cuire 1 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 '12 litre de bouillon (voir p. 13). Faire épaissir sur 
le feu en tournant sans cesse à la cuillère de bois et réserver. 
Partager le poulet en deux parties et les faire rôtir à la poêle 
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. 

onnaitr 1 ui in du toy n 

Pour 6 personnes 

1 poulet ou un coq de 2 kg 

250 g de chair salée 
50 g de sa1ndoux 

1 00 g d'amandes mondées 

1 00 g de sucre 
30 g de fanne de nz 
1 crtron 
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Les charbonnées 
P r fare arhonala, 1a tro 1 lartino l.ilno de artt oquinMi., 

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

Le mi-rôti de volaille 
Qui parla on ~ ffa mig-rau t ah let d me lit .. l.illfe de ~ cnr • ovi 

Pour 12 charbonnées 
12 tranches fines de portrine de porc roulée. 

salée et marbrée de gras et de ma1gre 
1 0 cl de vinaigre de vin rouge ou un jus 
d'orange amère ou de citron 

1 bouquet de pers1l 
1 cuillerée à soupe de sucre 
Y2 cuillerée à soupe de cannelle 

ette r tte ét it réali ée de préféren ave d la poul . mai tout vol ill pouvait 
onv nir. Le. réceptair itali n mentionnaient l'origine atalan de tte r tte n 

pré i a nt: mi rau to alla at alana. i 1 recette· médi ·va les consultée ne donn nt 
aucune pr'paration de pintad . app 1· p r le Romain < poul d'Inde >> ou <de 

umidie ~>. il · t avéré int · r a nt d'e '<lay r. 

Plumer, vider la volaille (mais réserver le foie), lui couper le 
cou au niveau de l'épaule, l'embrocher et la cuire 30 minutes 
sur de bonnes braises (soit à la mi-cuisson). Pendant le rôtis
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, l'épi de poivre râpé, la cannelle et le gin
gembre avec Y2 litre de lait d'amande réalisé avec le bouillon 
(voir p. 13), ajouter le verjus, le foie de volaille revenu dans 
l'huile puis broyé et le sucre. Faire épaissir un peu sur le feu 
et ajouter la volaille rôtie coupée en morceaux. Continuer la 
cuisson pendant 20 minutes et servir. 

Pour 6 personnes 
1 pintade de 1 ,5 kg 
1 00 g de poitnne salée 
1 00 g d'amandes mondées 
2 cuillerées à soupe de verjus de raisin 

ou d'agrumes ou de grenade 
1 cuillerée à soupe d'hu1le 
2 cuillerées à soupe de sucre fin 
5 clous de girofle 
1 petit épi de po1vre long 
1 cu1llerée à soupe de cannelle 
1.5 cu1llerée à soupe de g1ngembre en poudre 

onna1 re la ui ine du loyen Age " page 21 



e lapin à 1 aigre- oux 
E urdou . '111 1 orm of ury 

pu 
m ttr n al ur l 
t hli au vu d'un 

Découper la viande en morceaux, les faire dorer à la poêle 
dans 100 g de saindoux, les enlever et réserver. Cuire les 
oignons dans une casserole d'eau pendant 10 minutes, les 
égoutter, 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 pilés, saler, sucrer, saupoudrer de cannelle et de 
gingembre. Couvrir et cuire à feu doux pendant 1 heure. 
Enlever le couvercle et laisser réduire la sauce 1 0 minutes. 

onn 1 r 1 ui in du 1oy n 

Pour 4 personnes 
1 lap1n de 1 ·g 
Y2 litre de v1n rouge 
~ de htre de vina1gre 
2 gros o1gnons 
1 50 g de saindou 

in 

1 00 g de raisins de Corinthe 
8 cu1llerées a soupe de sucre 
1 0 gr ins de poivre cubèbe 
1 cu1llerée · soupe de gingembre 
1 cuillerée a soupe de cannelle 
3 grosses pincées de sel 
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Les brochettes de porc sauce roquette 
ui parla on ffa en altra man ra horu a qui menya ab lon de por h en a t. Libre de nt o i 

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

Les tripes 

et 1 rain 

Pour 4 personnes 
600 g d'échine de porc 
1 00 g de figues rouges fraîches ou sèches 
1 00 g de roquette 
5 cl de vinaigre de vin 
2 cuillerées à soupe de sucre 
1 cuillerée à café de cannelle 
1 cuillerée à café de gingembre 
1 clou de girofle 
2 pincées de poivre 
1 0 filaments de safran 

Qui parla on se ffan tripe d molto ho de adel ho d b u. Libre de . nt , ovi 

ette rec tt pouvait e réali er ave de trip de mouton, d v au ou de bœuf. 

Faire bouillir une marmite d'eau, échauder les tripes, puis 
les laver 2 ou 3 fois avec de l'eau salée. Les découper en 
petits morceaux, les cuire 1 heure dans de l'eau salée puis 
les égoutter. Garder '!.4 de litre de cette eau de cuisson en 
guise de bouillon. Faire fondre la. ventrèche dans une poêle, 
y faire revenir les oignons émincés avec les herbes grossiè
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 
'1-. d'heure. Rectifier l'assaisonnement en sel si besoin puis 
servir. 

Pour 6 personnes 
1 kg de feuillet et de panse de bœuf 
1 00 g de ventrèche 
sel 
3 cuillerées à soupe de vinaigre 
4 cuillerées à soupe de ve~us 
X de litre de vin blanc 
2 gros oignons 
1 bouquet de persil 
1 bouquet de menthe 
1 bouquet de ma~olaine 
2 cuillerées à soupe de miel 
1 grosse cuillerée à soupe de sauce fine 
(mélange de gingembre, cannelle. poivre, 
clous de girofle. macis. noix muscade, 
safran), voir p. 10 
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Le blanc-manger de poule 
i vi:-. f cer e um alhahum. lodu. 

La veille, faire tremper le riz dans de l'eau, le laisser gon
fler puis le broyer fortement le lendemain. Mettre l'eau 
dans une marmite, y placer la chair salée et la poule, cuire 
1 heure environ et réserver 1 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 réalisé avec le bouillon (voir p. 13).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 à la poêle dans un peu d'huile. 

onnaître la uisin 

Pour 6 personnes 
1 poule de 1.2 kg 
200 g de chair salée (talon de Jambon. 

poitrine ... ) 
250 g d'amandes mondées 
30 g de riz 
1 00 g de sucre 
sel 
1 grenade ou 1 grappe de raisin vert 
1 cuillerée à soupe d'huile 
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Les brochettes de porc sauce roquette 
Qui parla on ~ ffa n altra maner. horuga qui 0 m nya ah lon. es de por h n a 1, l.ibre dt • 'ent • ovi 

Utilisées drpuh I'Antiquit· t r·puté pour tre aphrodisiaques. les feuilles t le 0 gr 
d la roquette furent larg m nt utili ée ur tout le bassin rn· diterran · n pour 

ine 

onfe tionn r de la moutarde ou de ·au . A ompa n ment d vi nd ou d 
poi son , ette sau c est rest· e tr· populair en E pagne. 

Nettoyer, laver la roquette, ôter les queues, hacher menu 
les feuilles et les réduire au pilon. Faire bouillir de l'eau puis 
placer cette verdure dans une étamine fermée et la plonger 
7 ou 8 fois dans l'eau bouillante. Sortir 1 étamine exprimer 
toute l'eau en la pressant et recueillir la verdure. Si vous 
utilisez des figues fraîches, ébouillantez-les simplement. Si 
elles sont sèches, faites-les amollir dans de l'eau chaude. 
Réduire les figues en purée, incorporer la roquette hachée, 
les épices pilées, détremper avec le vinaigre puis sucrer. 
Couper l'échine en cubes, embrocher et faire cuire au gril 
ou à la poêle. En fin de cuisson des brochettes, faire chauffer 
la. sauce et servir en accompagnement. 

C onnailrr la ui in du loyrn e 

Pour 4 personnes 
600 g d'échine de porc 
1 00 g de figues rouges fraîches ou sèches 
1 00 g de roquette 
5 cl de vinaigre de vin 
2 cuillerées à soupe de sucre 
1 cuillerée à café de cannelle 
1 curllerée à café de gingembre 
1 clou de g1rofle 
2 pincées de poivre 
1 0 filaments de safran 
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Les légumes 
et les céréales 



Les aubergines 
à la mauresque 

lbergini a la mari~ a. Ruperto d • 'ola. l.ilne del co Il 

Apparu en Inde il y a 4 a . l' ub rgine arriva en 
Europ ( i il . ltali du ... ud et . ud de l'Esp gn ) au XIII siè le 
grà e au Arabe~. 

Placer la viande dans une marmite contenant de 1 eau froide, 
saler et cuire 20 minutes pour obtenir un bouillon. Peler 
les aubergines, les couper en quatre et les cuire à la vapeur 
10 minutes, ce qui évite d'extraire l'eau si on les fait bouillir. 
Hacher la pulpe, la faire revenir dans l'huile bien chaude et 
mouiller avec 1

/ .. de litre de bouillon. Maintenir sur le feu, 
ajouter le fromage râpé et la coriandre réduite en poudre. 
Battre les œufs avec le verjus et verser sur la préparation. 
Bien mélanger et servir aussitôt. 

Les fèves au lait d amande 
fahr no · . Tra taru 

Écosser les fèves nouvelles, les laver à 1 eau chaude les blan
chir 5 minutes dans l'eau salée et les égoutter. En réserver 
deux poignées et les peler. Utiliser l'eau de cuisson pour 
cuire les œufs 15 minutes. Retirer les jaunes, les écraser à 
la fourchette, ajouter les épices et délayer avec 1

/.. de litre 
de lait d'amande (voir p. 13). Placer la préparation sur le feu, 
ajouter les fèves réservées et cuire à petit feu 30 minutes 
en remuant à la cuillère de bois. Quand le mélange s'est 
épaissi, ajouter le restant de fèves, donner quelques tours 
de bouillon et servir dans les assiettes. 

onnaitr la ui.sine du toy n 

Pour 6 personnes 
1 kg d'aubergines 
80 g de fromage sec d'Aragon 
400 g d'agneau gras ou de mouton 
sel 
2 cu1llerées à soupe d'huile d'olive 
2 œufs 
2 cu1llerées à café de gra1nes de coriandre 
1 cu1llerée à soupe de verJus 

Pour 4 personnes 
2 kg de fèves fraîches 
sel 
2 œufs 
50 g d'amandes mondées 
2 cuillerées à café de g1ngembre 
2 cuillerées à café de cannelle 
2 cuillerées à café de cumin 
6 filaments de safran 
1 épi de po1vre long broyé 
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Les asperges 
Qui parla con dru n aperdlar e pàre hs ah 
salsa. l.i/Jre de • nt ·ovi 

Pour 3 personnes 
1 kg d'asperges 
eau. sel 
5 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
Y2 oignon 
2 cuillerées à soupe de miel 
40 g de pain 
4 cuillerées à soupe de vinaigre 
1 cuillerée à soupe de sauce fine (mélange de 
gingembre, cannelle, poivre. clous de girofle. 
maos, noix muscade et safran), voir p. 10 

Ôter la partie dure des asperges, les placer dans une cocotte d'eau salée et cuire 15 minutes 
à partir de l'ébullition. Sortir de l'eau, égoutter, hacher et réserver. Griller le pain, l'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, l'égoutter puis le faire 
revenir dans une poêle contenant l'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 
arahazr a la atalan . far tro larliuo. l.ihro dt' arre coquinil.ria 

L 1ap itaiu · t in piré d'un rec tt atalane. au point d nomm r on plat « à la 
atalane ». La variété employée n'était pa la courge améri aine - potiron ou itrouille -. 

in on ue à ttc 'poqu . mai 1 gourde ou ongorde, 'e t- ·-dire la ourge aleba e 
ori~inaire d'A. ie. Une rr tt du nt ,-ovi xpliqu m~m a n rvatio par 
dé hydratation. La ou ommation d cu urbita é · n'était guère on eillée en temp 
ordinaire mais re ommandée au · malades ayant de la fièvre. 

Placer la viande et l'os dans un faitout, ajouter l'eau et le 
sel, faire bouillir et écumer. Nettoyer l'oignon et le navet, 
les couper en morceaux, les ajouter à la viande et cuire 
doucement 40 minutes. Éplucher la courge, enlever les par
ties vertes les graines si besoin, et découper en très fines 
lamelles. Dans une cocotte, faire fondre le lard et y verser 
la courge. Cuir'e 30 minutes en tournant souvent à la cuil
lère de bois, puis ajouter 20 cl de bouillon gras jauni par 
l'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
nait que l'on pouvait ajouter en fin de cuisson des jaunes 
d œufs et du fromage vieux, procédé que l'on retrouve chez 
Ruperto de Nola avec la recette d'aubergines. 

Connaître la ubinc du ~foyen Â~e 

Pour 3/4 personnes 
1,5 kg de courge 
50 g de lard 
6 filaments de safran 
80 g de sucre 
2 cuillerées à soupe de vel')us 
1 litre d'eau 
1 oignon (facultatif) 
1 navet (facultatif) 
sel 
200 g de gîte de bœuf 
1 petit os à moelle de bœuf 
1 cuillerée à café d'épices douces 

(mélange de gingembre, cannelle. clous 
de girofle et feu1lles de !auner), voir p. 1 0 
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Les blancs de poireaux en julienne 
Ports blan he. Le Iéna i r de Pari 

itée dans le hapitre Le pota e communs an épi et non lian . tte pr'paration. 
ort d puré de 1· ume . e aractéri ait par a blan heur mai au i par a dou eur. 

due à l'ab n d''pi . Ell 'tait ervie av de viand al' ·. é hin . andouill ou 
jambon en automne et en hiver pendant les jour ra . Pendant le ar~me. le lait 
d'amand rempla ait le lait d va he. L'auteur mentionnait également dan on ouvra e 
un por· e verte faite d'épinard ain i qu'une poré noire réa li · e à la ribelett de lard. 
n in i tant ur le mode d ui on et la préparation. car la oul ur du plat revêtait de 

l'importan . La porée pouvait au i prépar r ave de bette ou du r on. 

Placer les andouilles et la ventrèche dans 2 litres d'eau, 
cuire 1

/. d'heure et réserver le bouillon. Nettoyer les poi
reaux pour ne conserver que la partie blanche, les couper 
ern julienne, émincer les oignons et cuire le tout dans le 
bouillon. Égoutter les légumes et les faire revenir dans le 
saindoux sans leur faire prendre de la couleur. Ajouter le 
laiit après en avoir réservé un verre pour faire tremper le 
pain, et cuire doucement pendant '12 heure. Quand le pain 
a absorbé tout le lait, le passer au tamis et l'ajouter comme 
liaison à la préparation. Enlever l'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 même temps. 

Les épinards 
0 pina h apolat . Rup rto d ola. Libr del co h 

Préparer un bouillon gras en faisant cuire environ 30 minutes 
le mouton et la chair salée dans 1 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 l'eau. 
Hacher les épinards, les faire revenir dans le saindoux et 
les cuire dans '12 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 6 personnes 
400 g de blancs de poireaux 
ISO g d'oignons 
50 cl de lait de vache 
80 g de mie de pain blanc rassis 
2 cuillerées à soupe de saindoux 
3 grosses andouilles (ou un autre morceau 

de viande de porc) 
1 petit morceau de ventrèche 

Pour 4 personnes 
1 kg d'épinards 
4 litres d'eau 
sel 
400 g de mouton 
1 00 g de poitrine de porc salée 
1 cuillerée à soupe de saindoux ou du lard 
fondu 

1 00 g de fromage frais de brebis 
75 g de raisins secs 

Cette recette pouvait se réaliser avec du lait de chèvre, de brebis ou d'amande, et la chair 
salée était alors taillée en petits dés. Si l'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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La salade de pois chiches 
Qui parla on a par Il n ivron tendn• ah Il t d m 11 . Lilne dr.· nt . o i 

Au rn me titr qu 1 feve . 1 poi chi he frai . se ou réduit· en farine con ·tituaient 
1 menu de ar me et le diète de mona ter . Il 'taient on ·idér' comme 1a viande 
d pauvre~ 

Faire blanchir les pois chiches et l'oignon 5 minutes dans 
une casserole d'eau, les égoutter, hacher l'oignon et le faire 
revenir dans l'huile chaude, puis verser le tout dans un fai
tout contenant 1 litre de lait d'amande (voir p. 13).Ajouter 
du sel et poursuivre la cuisson à petit feu Y2 heure jusqu'à 
ce que les pois aient absorbé tout le lait. Incorporer le ver
jus, les herbes hachées et les épices. Sortir du feu et servir 
chaud. 

Si on utilise des pois secs. il faut les faire tremper toute 
une nuit dans l'eau pour les réhydrater et les cuire 1 heure 
dans le lait, la préparation étant identique. 

Co nanre la ui ine du Toy n Age 

Pour 3 personnes 
180 g de po1s chiches secs 
sel 
200 g d'amandes mondées 
3 cu1llerées à soupe d'huile d'olive 
2 cu1llerées à soupe de verjus 
1 gros oignon 
1 bouquet de persil 
1 bouquet de basilic 
1 bouquet de mal]olaine 
1 cuillerée à soupe de sauce fine (mélange 
de gingembre. cannelle. po1vre. mac1s. 
clous de girofle, noix muscade, safran). 
voir p. 10 
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La fromentée 
fromenté . Recueil dt Riom 

Plat aristo ratique. la bouillie de froment mondé a ompagnait la venaison. On pou ait 
la prépar r u rée t épicée de ging mbr . .. a c nsommation s'e~t maintenue jusqu'au 

1 .r iè le n gui d' ntr m t.s u ré. 

Laver le blé et Je cuire dans l'eau salée pendant 1 heure 30 
(le temps de cuisson peut être de 15 minutes si on utilise 
des blés précuits). Les grains doivent légèrement éclater et 
absorber presque la totalité de 1 eau. Hors du feu, laisser le 
blé gonfler, l'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 œufs bat
tus. Remettre sur le feu en remuant à la cuillère de bois et 
servir. 

[ onnaitrr la ui in du 1oyen gr 

Pour 4 personnes 
125 g de blé mondé 
75 cl d'eau 
2 œufs 
1-. de litre de lart de vache 
sel 
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La cassolette de riz 
Arros rn a\sola al forn. Ruperto de • 'ola. 1 illre del och 

roduit e, oti ue importé d'Orient. 1 riz fut cuhivé au déhut du XIV' siecle n Espagne à 
1ur ie. puis à C t llôn t Val n e. D'abord donné a . malade elon le 

recommandation d'Hippo ·rate. ette éréale entra dan. l domaine la c.ui ine à la fln 
du IV' ·iècle. on mad de ui son fut fortement influen é par de re ette judéo-
mu ulmane . lai quelle atégori de riz ui ina it-on? La répon e n·e')t pas établie. 
mai il 'agi sait vrai emhlahlem nt d'un riz blan à p tit rain. 

Faire un bouillon gras en faisant cuire l'agneau dans l'eau 
pendant 45 minutes puis réserver. Laver le riz 2 ou 3 fois à 
l'eau froide et une fois à l'eau chaude, puis le faire sécher au 
soleil ou près du feu. Prendre une cassolette allant au four, y 
verser '12 litre de bouillon, saler selon son goût, ajouter les 
filaments de safran broyés, faire bouillir; et, quand le bouillon 
a pris la couleur jaune, verser le riz peu à peu. Placer dans le 
four et laisser cuire 30 minutes en rajoutant du bouillon en 
cours de cuisson si nécessaire. En fin de cuisson, enlever le 
riz du four, verser dessus les jaunes d'œufs battus, remettre 
au four pour obtenir une belle croûte dorée et servir avec 
ou sans l'agneau. 

La purée de lentilles 
De le leuti, Anonimo to., ano. Ulno della o ina 

Le 1 ntilles fai. aient partie de e plat 
pléhéi n qu'il ~uffi i de r · hauff r d'· pi e 
pour leur donner quelques lettres de noble e. 

Pour 4 personnes 
· 250 g de lentilles 

sel 
1 bouquet de persil 
1 bouquet de menthe 
1 bouquet de conandre 
6 filaments de safran 
5 cu1llerées à soupe d'hu1le d'olive 
80 g de fromage sec (chèvre par exemple) 
3 œufs 

Pour 3 personnes 
ISO g de nz 
500 g d'agneau gras 
5 filaments de safran 
3 œufs 
sel 

Laver les lentilles, enlever les pierres si nécessaire, et verser dans une marmite contenant 
l'eau salée, soit 4 fois leur volume.Ajouter les diverses herbes hachées le safran broyé. l'huile 
et cuire pendant 30 minutes jusqu'à ce que les lentilles aient bu toute l'eau et éclatent, puis 
les écraser à la fourchette. Battre les œufs incorporer le fromage émietté et verser cette 
préparation dans la purée de lentilles. Bien mélanger hors du feu, remettre à feu doux tout 
en remuant et servir chaud. 
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Noble dame achetant des œufs 
Vie1l rentier d'Audenarde, Bibliothèque royale Albert 1er. 
Bru elles. vers 1275 

Les œufs 

\ 

et les laitages 



Les beignets de fromage 
d fa i ndunt honh t rotonda d o. lodu 

Enlever la croûte si nécessaire et émietter le fromage dans 
un saladier. Ajouter l'œuf entier, bien malaxer et incorporer 
peu à peu la farine. Pétrir le tout pour obtenir une pâte 
homogène qui ne colle pas aux doigts. Prendre de petits 
pâtons, les rouler dans le creux de la main en formant de 
grosses billes. Mettre l'huile dans une petite casserole, la 
faire chauffer sans qu'elle fume et verser peu de beignets à la 
fois, car ils ne doivent pas se toucher. Lorsqu'ils remontent 
à 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 pâte. 

La brouillade dŒufs à l'orange 

Pour 12 beignets 
1 00 g de fromage gras de votre cho1x 
(un bleu d'Auvergne convient 
parfa1tement) 

1 00 g de fanne 
1 œuf 
1 cuillerée à soupe de sucre 
1 ba1n d'hu1le 

i f frit t m d pom r n ii . J n d Bo k nh im. R ~i tmm oquinr 

Bo k nh im •ait rit · r tt pour un publi •arié. 
rufflani t 1 atri ilm . 'e. t- -dire u · outeneur et fille 

Casser les œufs dans une jatte, ajouter le sucre, le jus des 
oranges pressées et battre énergiquement pour rendre le 
mélange mousseux. Faire chauffer l'huile dans une poêle, y 
verser la préparation et cuire tout en remuant à la cuillère 
de bois pour obtenir un mélange onctueux. Servir chaud ou 
très frais. 

onn 1 r 1 ui in du toy n 

tinée u · 

Pour 4 personnes 
8 œufs 
6 oranges ameres 
120 g de sucre 
2 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
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Les darioles 
Diriol . lac tro 1 rtino. LilJfo de rte oquin ria 

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 pâte en trois 
parties, laisser reposer 1 heure et abaisser au rouleau sur 
un plan fariné. Cette pâte à foncer doit être un peu épaisse. 
Chemiser des petits moules de 6,5 cm de diamètre et de 
7 cm de haut bien beurrés et farinés et réserver. Délayer 
3 jaunes d'œufs avec 1 œuf entier, le lait, le sucre et la can
nelle et verser la préparation dans la pâte, puis cuire pen
dant une heure à four très doux en remuant souvent et 
délicatement à la cuillère. Lorsque la crème commence à 
prendre, ajouter l'eau de rose et remuer à la cuillère. La 
cuisson est terminée quand la crème a la consistance d'un 
flan. Martino disait qu'elle devait trembler comme une jon
chée et préconisait de remplir la pâte 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 façon de cuire la pâte 
à blanc. 

onn tr la ui in du 1 loy n 

Pour 3 petites darioles 
125 g de fan ne 
60 g de beurre 
1 p1ncée de sel 

du lait 

1 cu1llerée à café de cannelle en poudre 
4 œufs 
1
/.. de litre de lait de vache 
50 g de sucre 
1 cu1llerée à soupe d'eau de rose 

p 



Les allumettes au fromage 
Pipdarc ·"· I.e léna~i r de Parh 

elon le Tacuinum anitati (tableau de ant'}. ompo é au xf iècl par Ibn Butlân. le 
froma ieu. . r· meu. t avour u. en endrait de alcul et le frais assouplis ait et 
engrai ait 1 corps. 

Mélanger la farine avec le jaune d'œuf, saler et mouiller avec 
le vin. Battre énergiquement la pâte et l'abaisser le plus fine
ment possible sur un plan fariné. Découper des ronds de 
pâte à l'emporte-pièce. Tailler des morceaux de fromage de 
6 cm de long sur 1 à 2 cm de large, les enrouler de pâte 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 pâte différent, 
beaucoup plus fluide, afin d'y tremper les morceaux de fro
mage à la manière de beignets ou de crêpes farcies, comme 
le laisse entendre Taillevent. 

Connaître la ui ine du 1oyen A e 

Pour 15 pièces 
1 50 g de fromage de brebis ou de chèvre 
1 25 g de fanne 
1 œuf 
7 cl de vm blanc 
1 cuillerée à soupe de saindou 
1 p1ncée de sel 
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Les œufs farcis 
0 ovis. primo. d impl ndi . l.iher de oquina 

Faire cuire 8 œufs dans de l'eau salée pendant 15 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 l'œuf 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 œufs 
pour qu'ils se dorent. Servir aussitôt et arroser de verjus. 

L'œuf à cheval 

Pour 4 personnes 
9 œufs 
1 bouquet de ma~olaine 
6 filaments de safran 
2 clous de g1rofle 
3 cu1llerées à soupe de saindoux 
80 g de fromage râpé ou fra1s (vache par 

e emple) 
1 0 cl de ve~us 
sel 

Ci\' d' ufz et oupp en mou tardr. Tc ill vent. I.e Vi mlicr. m du Vati n 

Taillev nt pla ait ivé parmi 1 Potaige lyan 
n oit pa épai . L m t iv' fai ait r'fér n u 
entrait dans la prépar tion de e pl t. 

an haïr mai re ommandait qu'il 
pa latin. · t-a-dir l'oignon qui 

Éplucher l'oignon, le couper en rondelles, le faire blondir 
dans l'huile et y pocher les œufs. Faire un bouillon en utili
sant cette huile et l'oignon frit.Ajouter le vinaigre, le verjus, 
le vin, porter à 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 à peine imbi
bés et les disposer dans les assiettes. Placer les œufs sur les 
soupes (tranches de pain) et napper d'oignon. 

Pour 4 personnes 
4 œufs 
5 cu1llerées à soupe d'huile 
1 gros o1gnon 
20 cl de lrtre de vin rouge 
1 cu1llerée a soupe de vinaigre 
2 cuillerées ' soupe de vel')us 
4 tranches épa1sses de pa1n rass1s 
1 cu1llerée à soupe de moutarde (vo1r p. 1 0) 
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L'omelette 
d'herbes 
[) alviat. Rup rto d 'ola. 
l.ibre d 1 ob 

Laver le bouquet de sauge, ne garder que les feuilles et les 
hacher. Battre les œufs avec les feuilles de sauge et verser 
dans la poêle quand le lard a fondu ou quand l'huile est bien 
chaude. Faire cuire quelques minutes, retourner, verser une 
partie du sucre sur un plat, y glisser l'omelette dessus, sau
poudrer de sucre restant et manger chaud. Selon la prescrip
tion de Nola, 1 omelette devait avoir deux doigts d'épaisseur. 

La talemouse 
Talemo • Taille\ nt. J. Vi.111dier. rd J4ô6 

Verser la farine dans un saladier, faire un puits et y placer le 
sel et le beurre coupé en petits morceaux. Pétrir énergique
ment en ajoutant l'eau peu à peu et laisser reposer la pâte 
1 heure avant de l'abaisser sous forme d'un disque et de la 
placer dans un moule beurré et fariné. Les bords de la pâte 
doivent légèrement dépasser du moule. Battre 2 œufs dans 
une jatte, ajouter le fromage coupé en petits dés après avoir 
enlevé la croûte et verser la préparation sur la pâte. Relever 
les bords en formant trois côtés, les souder à la pince mais 
laisser une petite ouverture centrale qui formera une sorte 
de bouche lors de la cuisson. Dorer au jaune d'œuf battu et 
cuire 20 minutes à four moyen. 

onnat r la ui in du 1oy n 

Pour 4 personnes 
8 œufs 
1 gros bouquet de sauge ( 1 00 g) 
1 morceau de lard ou 2 cu1llerées à soupe 
d'hu1le d'olive 
3 cu1llerées à soupe de sucre 

Pour 6 personnes 
250 g de fanne 

n ~eine-

200 g de bne de Meaux 
3 œufs 
1 00 g de beurre 
1 p1ncée de sel 
1 verre d'eau 
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! Les poissons 
Le poisson symbolisant l'abstinence chrétienne. manger du poisson. c'était faire maigre. 

et Dieu sait si les JOUrs de JeÛne étaient nombreux au Moyen Âge: de 140 ;i ISO par· an. 
répartis entre le carême. les rogations. les vigiles des grandes fêtes. l'avent les quatre

temps. le vendredi et selon les régions. le mercredi et le samedi. On comprend aisement 

que les maisons faisaient provision de poissons. surtout à la veille du carême. lorsqu'en 

plus de la viande. les œufs. le lait le beurre et le fromage étaient interdits.Ainsi étaient 

consommés salés. merlus bretons. congres. morues venant de Norvège. thons. sJrdines. 

morceaux de baleines. anguilles. harengs fumés de Calais. harengs en caque de Hollande ... 
Le hareng était si populaire qu'il avait fait l'objet d'une parodie relat.lnt son mJrtyre et 

se trouvait mangé impunément à toutes les sauces: rôti sur le gril. brûlé tout vif. mis J 

la fumée. mis avec des oignons. en pot. en petits morceaux. pendu en guise de larron et 
puis mangé Ju cresson ... Pour améliorer l'ordinaire. on pouvait toujours cuisiner· du 

cJstor·. seul animal autorisé par l'Église les jours maigres. En effet. animal an1phibie. il était 

considéré comme viande et poisson. Mais la pénitence ne touchait pas aussi durement 

les grandes maisons bourgeoises ou aristocratiques. qui pouvaient s'offrir des festins

répliques en maigre des repJs de chJir - et consommaient beaucoup de poissons fr·ais 

JUt.lnt d'eJu douce que de mer. Par exemple. pendant le carême. Le Menagier de Paris 
proposJit un menu composé pour le premier mets de pommes cuites. grosses figues 

de Provence rôties Jvec feuilles de laurier par-dessus, cresson et soret au vinaigre. pois 

coulés. Jnguilles salées. harengs blancs. gravé sur friture de mer et d'eau douce: pour 

le second mets de carpes. lux. soles. rougets, saumons. anguilles renversées à la boue 

et d'une Jrboulastre: pour le tiers mets de pimperneaux rôtis. merlans frits. mar·souin 

poudré ;i l'eau et fromentèe. crêpes et pâtés norrois: et pour l'issue de figues et rJisins. 

hypocras et métier. 

Conformément Jux principes hippocratiques. les poissons de mer étaient considérés 

comme plus salubres que ceux de rivière. et au même titre que la viande.leur vente ét.lit 

soumise ;i une stricte réglement.1tion aut.1nt pour la qualité que pour· le prix fixé. Les 

régions côtières ét.1ient favorisées. comme l'indique Don Enrique de Villena. qui enumere 

dJns l'Arre cison~1 une cinquantaine de poissons de mer pouvant être consommés frais 

ou secs. Le Libre de Sent Sovt avait lui aussi dressé une liste de poissons de mer dans le 

but d'indiquer à quel moment de l'année le poisson ét.lrt le meilleur et le plus JbondJnt. 

Le Menagier de Paris cbssait 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 déjà de réput.1tions régionales. Ainsi. Tarragone (Espagne) et Saint

Michel-en-l'Herm (Vendée) s'étaient fait une spécialité des coquillages. not.1mment des 

huÎtres: le port de Termini (Italie) ét.1it réputé pour les sardines. le detroit de Messine 
(SiLile) pour l'e::-.p<~Jun et le thun. Bor·Je.wx poUT les aloses et les saumons. le delta de 

l'Ébre (Espagne) pour les esturgeons ... À l'intérieur des terres. l'approvisionnement des 

marchés en poissons frais venus de IJ mer rest.lit incert.lin. mais les lacs. les étangs et 

les rivieres fournissaient toutes sortes de poissons qu'il n'èt.lit p:1s r·Jre de conserver 

en viviers. On appréciait plus particulièrement les anguilles de Valence (Espagne) et de 

Comacchio (lt.1lie). mais aussi en France de toutes petites anguilles ou pimperneJux de 

l'Eure. les vJndoises de I'Oise.les brochets de la Marne ... 



Le blanc-manger 
de perche 
Bian o mangiare in Quadra~e~i ma . 

1ae tro lartino. Uhro de arte oquinaria 

Grand ela ique de la ui in médié al n 
Europe. plat. an do ut ervi n d'but d 
repa~ ou ave le rôt . fai ait l'objet de 
re tte tr varié . p rdant ouvent a 
blanch ur au profit d'éclatant ouleur . 
Général ment peu épi :. il ·tait trè ou v nt 
ré ervé aux malad . Elaboré à partir de 
vola ill ou de poi on. épicé ou non. al· ou 
u ré, il e t toujour préparé d tt fa on 

au Portugal. i le Antille ont on · rvé e 
nom. il 'a it aujourd'hui d'un ntr met 
total rn nt diff'rent. elui- i étant prévu 
pour 1 a iette . 1 proportion indiqu • 
par Martino ont ét' modifiée . 

Faire blanchir lies amandes pour pouvoir enlever leur peau 
brune, les passer sous l'eau froide et les piler. Pendant ce 
temps, mettre 1 litre d'eau dans un faitout, ajouter le mor
ceau de pain, faire bouillir 20 minutes, sortir ce pain et 
mettre la mie à tremper dans ce bouillon. Cuire le poisson 
10 minutes dans 1 litre d'eau, l'égoutter et le piler. Incorpo
rer aux amandes pilées le poisson, la mie de pain, le bouil
lon du pain, le jus d'orange et le gingembre râpé. Rajouter 
un peu d'eau de cuisson du poisson si nécessaire. Laisser 
reposer 1/2 heure puis passer à l'étamine en pressant forte
ment pour en extraire tous les sucs.Ajouter le sucre, l'eau 
de rose et cuire tout en remuant à la cuillère jusqu'à ce 
que la préparation s'épaississe .Verser dans des jattes, laisser 
refroidir et déguster. 

Pour 4 personnes 
200 g d'amandes mondées 
1 morceau de pain de 1 00 g 
80 g de mie de pain blanc 
250 g de poisson blanc (perche, sabre ... ) 
1 jus d'orange amère ou Y2 verre de ve~us 
2 cuillerées à soupe d'eau de rose 
1 25 g de sucre 
1 00 g de gingembre épluché 

Martino prévoyait 8 heures de cuisson près du feu, sans fumée, et préconisait d'ajouter un 
peu de fleur de riz pour épaissir, ce que l'on peut faire si l'on veut obtenir la consistance 
d'un flan. 

onna1 re la cui ine du oyen Âge page 41 



Les moules 
wd 1 f mu k 1. . TI1 form of ury 

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 l'eau l'oignon et les 2 blancs de poireaux, les 
égoutter, les émincer et les faire revenir dans l'huile chaude. 
Écraser à la fourchette une quinzaine de moules, détremper 
avec '.1.4 de litre de lait d'amande (voir p. 13), 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 râpée 
for to makr rap . Ancient ookery 

En fr n . la au râp' ·tait ompo • d 
'·t it 1 r i in mûr qui 'tait uti li · . 

rju. . lor qu 

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

onnaitr la ui . in du 1oy n 

Pour 4 personnes 
1 .5 kg de moules 
X de litre de vin blanc 
1 cuillerée à soupe de vinaigre 
3 cuillerées à soupe de ve~us 
50 g d'amandes mondées 
1 oignon 
2 poireaux 
4 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
Y2 cuillerée à café d'épices fortes (mélange 

de poivre rond, poivre long. noix 
muscade. clous de girofle), voir p. 9 

4 filaments de safran 
1 pincée de sel 

v rion an 

Pour 4 personnes 
4 filets de truite ou autre poisson 

de rivière 
huile d'olive 
25 g de pain rassis 
200 g de grains de raisins blancs 

(chasselas) 
X de litre de vin blanc 
2 clous de girofle 
Y2 cuillerée à café de macis 
1 cuillerée à café de cannelle 
1 0 graines de poivre cubèbe 



Les maquereaux grillés à la mode de Tournai 
qu r 1 fr i . I.e 1 n i r d Pari 1 rn lin . 1 1 na i r d 1' ri 

Nettoyer les maquereaux en les vidant par les ouïes, les 
essuyer avec un torchon et les placer sur le gril bien chaud. 
Cuire 1 5 minutes. Pendant ce temps, râper, broyer et piler 
les épices au mortier. Enlever la croûte du pain et le faire 
tremper dans l'eau. Une fois bien imbibé, l'écraser à la four
chette, ajouter les épices et le vin puis passer au tamis fin. 
Laisser bouillir la sauce 5 minutes puis continuer la cuisson 
à feu doux pour la faire épaissir. Sucrer et servir les maque
reaux avec cette sauce. 

onn 1 r 1 ui in u 1oy n 

Pour 4 personnes 
4 porssons de 200 g 
1 .5 cuillerée à café de gingembre 
3 cuillerées a café de cannelle 
6 filaments de safran 
2 grosses pincées de noix muscade 
80 g de pain blanc 
40 cl de vin rouge 
4 curllerées à café de sucre roux 

p 
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Les sardines en baborade 
Qui parla on a deu ff r baborada a pex ffrit o a ardin ffre qua. Libre de • ent o i et Qui parla d 
pe manut an quel ffri . on e deu ffer. Libre de ent o i 

elon r u il ulinair . la meilleure p'riode pour la ardine 'tait le mois de mar et 
d'avril. on omm· e frai:he ou è he. la ardine était 1 poi on qui repr ntait le mi ux 
l'ab tin n . La ompo ition de la au e (noix et noi tte ) était de tiné à corri r la 
froideur du poi on. 

Monder les noix et les noisettes et les piler finement.Ajou
ter le pain grillé trempé dans un peu de vinaigre et \'ai\ 

réduit en pommade. Délayer cette pâte avec l'huile d'olive 
et le reste de vinaigre. Placer le miel dans une casserole, le 
porter à ébullition, l'écumer, le clarifier avec l'eau bouillante 
et l'incorporer à la préparation puis réserver. Laver les sar
dines à l'eau fraîche , les égoutter sur un torchon, les rouler 
dans le sel sans les vider et les cuire sur la braise ou les frire 
à la poêle. A mi-cuisson des sardines, faire épaissir la sauce 
baborade sur le feu et servir en accompagnement. 

Les seiches 
ui parla on d u ff r apiat o alem .. Libr d ent o i 

Bien laver les seiches, leur ôter le bec, les cuire dans 1 eau 
20 minutes les égoutter et garder l'eau de cuisson pour 
y cuire 1 0 minutes le sabre. Pratiquer une incision sur le 
dos des seiches pour enlever l'os, tirer la tête du sac avec 
précaution afin de ne pas endommager la poche d'encre et 
récupérer celle-ci pour J'ajouter à la sauce (ce que le Sent 
Sovi ne précise pas) . Couper en petits morceaux la tota
lité des bêtes, tête comprise. Hacher très finement l'oignon, 
le verser dans une poêle contenant l'huile chaude, le faire 
blondir jusqu'à ce qu' il soit tendre, bien l'écraser de sorte 
que l'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, l'encre si vous 
le souhaitez, et poursuivre la cuisson afin que les seiches 
soient bien tendres. 

Pour 4 personnes 
40 sardines 
1 tranche de pain ( 40 g) 
2 gousses d'ail 
25 noisettes 
25 noix 
4 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
5 cuillerées à soupe de vinaigre de vin 
1 verre d'eau 
4 grosses cuillerées à soupe de miel de 

garrigue 
2 poignées de sel fin 
huile pour friture 

Pour 4 personnes 
1 ,5 kg de seiches 
1 filet de sabre ou autre poisson 
1 gros oignon 
6 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
sel 
2 litres d'eau 
1 bouquet de persil 
6 cuillerées à soupe de vinaigre 
10 filaments de safran 
1 cuillerée à soupe de gingembre 
Y2 cuillerée à café de grains de poivre rond 

onnaîtr la ui ine du Moyen e '- pa 44 



La raie aux deux aillades 
ni m rinu Tra t tu t d fa J ndum lh d m. tro 1 rtino. 

Uhro d art aquin ria 

' t n or un lib rt' d n tr part qu d' 'Oir a o ié la r a d u. aill 
pro ' nant d 2 ré eptair différ nt.. 

Préparer d'abord les sauces, car le poisson ne nécessite 
qu'une courte cuisson. Pour 1 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 écra
ser au mortier avec 2 gousses d'ail pelées et dégermées. 
Incorporer la mie de pain au mélange ail et amandes, bien 
malaxer le tout afin d'obtenir une crème 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 15 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
nière contenant de l'eau salée et porter à ébullition. Laisser 
pocher 15 minutes en écumant, égoutter, enlever la peau si 
nécessaire et servir. 

onn 1 r la ui ine du Moy n 

Pour 4 personnes 
4 a1les de ra1e 
21 d'eau 
sel 
4 gousses d'ail 
50 g de cerneaux de noi 
50 g d'amandes mondées 
50 g de m1e de pa1n 
250 g de ra1s1n no1r 

P ~ 4s 
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La tourte de Parme 
Torte parmey in d poy o . Ma1 r hiquart. Du fait de wy ine 

La r tt pr'voyait du poi on de mer mai n fon tion du marché 
réali r ave du poi on de riv ière. bro h t et arp ave dans 1 uil1e. 

Laver l'anguille, la dépecer, la vider et la cuire avec les filets 
de poissons 10 minutes dans de l'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 dés et les incorporer à la chair de 
poisson.Ajouter les pignons, les herbes hachées, faire reve
nir le tout dans une poêle contenant de l'huile et remuer 
à la cuillère de bois. Délayer la fécule dans 1

/. de litre de 
lait d'amande (voir p. 13), ajouter les épices pulvérisées, le 
safran broyé, les clous entiers, le sucre, 1 pincée de sel, faire 
légèrement 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, l'œuf et le beurre coupé en 
petits morceaux. Pétrir avec un peu d'eau tiède et quand 
la pâte ne colle plus aux doigts, la laisser reposer Y2 heure. 
Étirer la pâte sur un plan fariné en 2 abaisses, beurrer 
un moule, le foncer, le garnir avec la préparation. Enlever 
l'arête et la nageoire de l'anguille, détailler des morceaux, 
les frire dans l'huile et les déposer sur la garniture. Recou
vrir, enfourner et cuire 30 minutes à four doux. 

onn ître la ui in du Moy n 

Pour 6 personnes 
1 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 sèches 
4 brins de persil 
2 branches de sauge 
2 brins de ma~olaine 
1 cuillerée à soupe de gingembre 
X de cuillerée à café de graines de paradis 
1 pincée de poivre long 
4 filaments de safran 
sel 
50 g de sucre 
2 clous de girofle 
1 cuillerée à café de fécule 
1 verre de vin blanc 
1 œuf 
200 g de farine 
50 g de beurre 
50 g d'amandes mondées 
6 cuillerées à soupe d'huile 
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Les âtes 



Les pâtes gênoises 
De tria ianuen i . Ul1 r de oquina 

Au IX .· iè le. le mot ilriya ou fidaw dé ·i nait dan · le mond a rab un pâte non le '· e 
en forme de fil oh nu par roui ment d n 1 main : le ·ermi elle, beau oup plu 
épai que elui que nous on ommon . Il e t att té par le géographe Al ldri i qu'en 
, i ile. à Trabia. pr d Pal rm . on fabriquait en 115 type de pà t . E. port· n 
ltali . Ile tran it i nt par 1 port d G n . e qui ·pliqu 1 ur nom. ans on l.ihro 
d Jla o ina. l'Anonimo to ano pré oni ait de uire tria dan du lait d'amande et 
de le ervir aux malades. 

Placer la farine et une pincée de sel dans un saladier. ajouter 
peu à peu une tasse d'eau tout en pétrissant du bout des 
doigts, puis travailler vigoureusement la pâte. 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 pâte, les rouler entre ses doigts farinés jusqu'à obte
nir des vermicelles de 30 à 40 cm de long d'une section régu
lière sur toute leur longueur. Laisser sécher un peu. Une autre 
façon de procéder consiste à abaisser la. pâte le plus finement 
possible, à l'enfariner, la rouler en formant un boudin, détailler 
des bandes d' 1 cm d'épaisseur puis les dérouler et les rouler 
sous la main tout en les étirant Couper les oignons en petits 

Pour 2 personnes 
200 g de fanne de blé 
1 petite botte d'oignons nouveaux 
3 cuillerées à soupe d'hu1le d'olive 
sel 
20 filaments de safran (facultatif) ou autre 

colorant 
50 g de fromage de chèvre sec 
1 cu1llerée à café d'épices fortes (mélange 
de po1vre long. po1vre rond, clous de 
girofle et noix muscade). vo1r p 9 

dés ainsi qu'une partie du vert et faire revenir dans l'huile chaude sans les brûler, ajouter un peu 
d'eau, cuire 5 minutes et réserver. Broyer le safran. Remplir une casserole d'eau, saler, ajouter le 
safran, porter à ébullition et cuire les pâtes 5 minutes. Disposer sur un plat les pâtes égouttées, 
ajouter les oignons, le fromage coupé en petits morceaux et saupoudrer d'épices. L'auteur de 
la recette laissait libre choix pour l'accompagnement (soit avec du poulet ou une autre viande, 
soit avec des œufs),l'assaisonnement et la coloration. 

C ormaitr la ui in du loyen 



Les crozets 
ro ti. J.i}J r dt oquina 

Tout omm le 

Pour 2 personnes 
200 g de fanne de blé 
5 g de levure de boulanger lyophilisée 
80 g de parmesan 
sel 

Délayer la levure avec un peu d'eau et laisser reposer 
1 0 minutes. Placer la farine dans un saladier, ajouter 1 pin
cée de sel, le levain, un peu d'eau et pétrir pour obtenir une 
pâte élastique. Laisser lever près d'une source de chaleur 
pendant 1 heure. Râper l'épi de poivre, broyer les filaments 
de safran et mélanger au gingembre en poudre. Pétrir rapi- 2 cuillerées à café de gingembre 

'1 ép1 de po1vre long 
dement la pâte et l'étendre finement au rouleau sur un plan 

1 p1ncée de filaments de safran 
fariné. Découper des ronds de la grosseur d'un pouce, les 
façonner en boules et les creuser en imprimant la pulpe 
d'un doigt. Laisser sécher les pâtes '1. d'heure et les cuire dans l'eau bouillante salée. Sortir 
les crozets de l'eau avec une écumoire, les disposer dans des assiettes en réalisant alter
nativement des couches avec le mélange d'épices et le fromage râpé. Manger à l'aide d'une 
baguette pointue selon les conseils de ce maître italien. Dans cette recette les épices n'étant 
pas spécifiées, le cuisinier a libre choix. De même, s' il n'est pas dit de colorer les pâtes, 
contrairement à d'autres recettes, il peut être amusant de le faire en pétrissant la farine avec 
un jus frais d'épinards. 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 
aroni i iliani. lae tro 1 1lino. l.il1ro de artc oquin ria 

Placer la farine dans un saladier, faire un puits, ajouter l'eau 
de rose et les blancs d'œufs. Incorporer les ingrédients et 
travailler pour obtenir une pâte élastique qui ne colle pas aux 
doigts. Laisser reposer '/2 heure au frais puis faire des pâtons 
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 pâton 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 
pâtons. Laisser sécher les pâtes sur un plan fariné '1. d'heure. 
Mettre la viande dans l'eau salée et faire cuire 20 minutes. 
Enlever la viande, continuer l'ébullition et cuire les macaronis 
5 minutes. Enlever les pâtes à l'écumoire et les disposer sur 
un plat beurré. Couper le reste de beurre dessus, saupoudrer 
de fromage râpé et d'épices douces. 

Pour 2 personnes 
200 g de fanne de blé 
2œufs 
300 g de v1ande de bœuf ou autre v1ande 
4 cu1llerées a soupe d'eau de rose 
80 g de parmesan 
1 cu1llerée à soupe d'ép1ces douces 
(mélange de g1ngembre. cannelle.laurier 
et clous de girofle), vo1r p. 1 0 

50 g de beurre 
sel 



Les raviolis à 1 anglaise 
Tartlctto. 11Jr forme of (ury 

L tartelette ou tourt 1 tt n'était rien d'autre qu'une la a ne- large band de pâte 
finem t étirée env loppan une far e. Tout comm les ravioli . le la a nes pouvaient 
tre bouillie t/ ou frit . 

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, 1 pincée de sel l'œuf 
et les raisins secs. Bien mélanger le tout.Yerser la farine en 
fontaine dans un saladier, faire un puits et y verser 1 pin
cée de sel et un peu d'eau. Pétrir du bout des doigts puis 
vigoureusement pour obtenir une pâte élastique qui ne 
colle pas aux doigts .Après Y'2 heure de repos au frais, étirer 
finement une partie de la pâte sur un plan fariné. Disposer 
des petits amas de farce à intervalles réguliers et recouvrir 
avec l'autre partie de la pâte. Exercer avec les doigts une 
pression tout autour des petits tas pour souder la pâte et 
découper tout autour à l'aide de la roulette. Laisser sécher 
environ 'A d'heure. Placer le jarret dans une cocotte, le faire 
suer dans la graisse, ajouter de l'eau et cuire 40 minutes. 
Lorsque le jarret est cuit, faire bouillir une grande casserole 
d'eau salée et y plonger les raviolis.Après 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 
réaliser cette recette sans l'accompagnement de viande. Il 
faudra toutefois garder leau de cuisson du porc pour avoir 
du bouillon. 

onna1 re la ui ine du !oyen ge 

Pour 2 personnes 
200 g de fanne de blé 
1 œuf 
sel 
8 filaments de safran 
50 g de raisins de Corinthe 
200 g de porc 
1 pet1t Jarret de veau 
2 cuillerées à soupe de beurre ou de 

saindoux 
1 cuillerée à café d'ép1ces douces 
(mélange de gingembre, clous de girofle, 
cannelle et launer), voir p. 1 0 

1 cuillerée à café d'ép1ces fortes (mélange 
de poivre long, poivre rond, clous de 
g1rofle et noix muscade). vo1r p. 9 
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et les fruits 
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Les crêpes 
r p . Tailln· nt. I.e Viandier. m. du V ti an 

Ta ill vent indiquait que l'on pouvait r· ali r de p tit r pe à pàt plu 
que le grande r p réali ée av ul rn nt le blan d uf. a la mani r 
ry pe anglai . Elle~ étaient rvi a ' 1 rot t le poi on . et rn m av 

v n i on. 

Battre les œufs et incorporer progressivement la farine puis 
bien fouetter la pâte. Faire chauffer la poêle avec le sain
doux, prendre une écuelle de bois percée au fond, y mettre 
la pâte et, quand la poêle est chaude, verser en réalisant des 
boucles qui s'entrecroisent. Faire cuire en faisant attention 
de ne pas laisser roussir. 

Les pommes déguisées 
d fa i ndum ntrrm y . fodu 

Pour 20 crêpes 
200 g de fleur de fanne 
6 œufs 
sa1ndoux (pour la poêle) 

e h i n t étai nt ervi n gui e d' ntr met prè. 1 ervi e de rot ou de poi on . 

Couper les pommes en rondelles peu épaisses, les peler et 
les évider de leurs pépins. Écraser le safran dans le mortier 
et le mettre à tremper dans l'eau. Laisser infuser 10 minutes 
puis délayer la farine avec l'eau safranée. Faire fondre le sain
doux dans une poêle, tremper chaque rondelle de pomme 
dans la pâte et cuire sur les deux faces. Sucrer et servir. 

Pour 12 pièces 
3 pommes à cu1re 
80 g de fanne 
15 cl d'eau 
8 filaments de safran 
50 g de sa1ndoux 
1 cu1llerée à soupe de sucre 
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Les beignets de fruits 
d faci ndum bonheta non arnium. lodu 

dé u tai nt ave la venai on. Il pouvai nt tre 
ur au. mai · égal rn nt v du from g , du riz. 

Laver les raisins et les figues à l'eau chaude, puis les placer dans 
un saladier et les écraser à la fourchette. Ajouter la pomme 
épluchée, épépinée et coupée en petits morceaux, puis le gin
gembre râpé 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 l'eau et laisser infu
ser 1 0 minutes. Placer la farine dans une jatte, ajouter le sel 
et délayer avec l'eau safranée. Rouler chaque boule dans la 
pâte épaisse et faire frire au fur et à mesure dans l'huile bien 
chaude. Saupoudrer de sucre et servir. 

Connanre la cui ine du loyen Âge 

Pour 30 beignets 
250 g de farine 
1 pomme 
1 grappe de raisins 
4 figues 
1 po1gnée d'amandes 
1 p1ncée de sel 
8 filaments de safran 
1 petrt morceau de gingembre 
1 ba1n d'hu1le 
sucre 
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LE GAUFRE 
Gauffr t ba ton . I.e 1én i r d Pari 

Gaufres 
Battr,e les œufs dans une jatte, saler, ajouter la farine, pétrir 
en humectant avec le vin. Former une boule et laisser repo
ser la pâte Y2 heure. Étendre la pâte 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 pâton entre les fers, refermer 
et cuire 1 minute d'un côté puis de l'autre. Démouler quand 
ils ne fument plus et déguster. 

Bâ o s 
Mettre les œufs 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 pâte sur une des 
palettes du fer. Refermer et cuire 1 minute d'un côté puis 
de l'autre. Démouler et rouler aussitôt sur un bâton pour 
que les gaufres gardent la forme et, selon l'auteur, qu'elles 
ressemblent à des andouilles. 

ui in du 1oyr.n 

Pour 12 à 15 gaufres fourrées 
300 g de fleur de fanne 
2 œufs 
1 pincée de sel 
5 cl de vin blanc 

60 g de comté ou de parmesan 
saindoux ou hUile ou beurre 

Pour 1 0 à 12 gros bâtons 
1 00 g de fanne 

3 œufs 
1 cu1llerée à soupe de gingembre 
en poudre 

saindoux ou huile ou beurre 
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Les poires au vin 
\\'ardony,., in "yryp. 1ivo Fifteenth- entury Cookery-l1ook. Harleian m. 

La w rdony 'tait une ·arié é de poire icnne qui p ut e r mpla er par une poire 
ferm dit <à uire )), Con id'r' par le méd ci comm diffi il · à digérer. 1 poire 
étaient uisiné ~ au vin et aux épi e .. 

Faire pocher les poires dans l'eau pour qu'elles perdent 
de leur fermeté, les égoutter puis les éplucher et, si l''on 
veut, les couper en quartiers. Dans un récipient. mélanger 
le vin et la cannelle, faire bouillir puis passer à l'étamine. 
Sucrer; ajouter le gingembre, le vinaigre, le safran pilé et faire 
épaissir 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. 

Conn itre la ubine du loyen ge 

Pour 6 personnes 
1 kg de po1res 
50 cl de vin rouge 
1 50 g de sucre fin 
1 cuillerée à soupe de g1ngembre 
3 cuillerées à soupe de cannelle 
1 cuillerée à soupe de v1na1gre 
5 filaments de safran 



Les rissoles de fruits secs 
Ri sole au ommun. I.e J 1tnagier de l'Mi 

Le. ri sole ont dite. « au ommun >. ar les ingrédients utilbés se trouvaient 
communément dan toute cui ·ine bourgeoi ·e. Ell étaient ·ervie, av c la venai on. 

Rôtir les pommes, les peler, enlever leur chair et l'incor
porer aux raisins, aux figues émincées et aux noix hachées. 
Mélanger le tout,. assaisonner avec les épices en poudre et 
réserver. Faire infuser le safran dans l'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 l'eau safranée 
et laisser reposer Y2 heure la pâte au frais avant de l'abais
ser. Sur un plan fariné, découper des ronds de pâte d'une 
dizaine de cm de diamètre, déposer sur chacun une cuille
rée de garniture puis rabattre les bords, badigeonner d'eau 
safranée restante et les souder à la fourchette comme un 
chausson. Faire frire dans l'huile bien chaude et égoutter. 

onnaitre la ubinc du loyen Age 

Pour 8 à 1 0 rissoles 
125 g de fleur de fanne 
80 g de beurre 
1 tasse d'eau 
1 pincée de sel 
hu1le de fnture 
2 pommes 
40 g de raisins de Corinthe 
5 figues sèches 
IOnoix 
7 filaments de safran 
1 cuillerée à soupe de poudre de duc 
(mélange de g1ngembre. cannelle. graines 
de paradis, clous de g1rofle et sucre). 
voir p. 10 

pa c 57 



V") 
+-' ........ 
:J 

rJ:: 
V") 
<l.) ........ 

+-' 
<l.) 

V") 
<l.) 

~<l.) 

~ 
u 
~ 
V") 

V") 
<l.) ........ 
~ 
<l.) 
V") 
V") ........ 

+-' 
<C'O 
O-. 
V") 
<l.) 

....J 
~,, 
l't~ 

La compote de pommes 
Appulmoy. The Forme of (ury 

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 broyé, poursuivre 
la cuisson des pommes dans le lait d'amande pendant 
1 0 minutes et passer les pommes au tamis pour obtenir 
une pulpe très 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 d automne 
Tart d pome Taill ent. Le Viandier. 'd. t4B 

Faire fondre dans le beurre l'oignon 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 l'oignon. Verser la farine dans un saladier, faire un 
puits et y placer l'œuf, le sel et l'huile. Pétrir le tout en ajou
tant un peu d'eau. Laisser reposer la pâte une Y2 heure, la 
diviser en deux pâtons et les étirer au rouleau sur un plan 
fariné. Graisser un moule, le fariner, le couvrir de la pre
mière abaisse et le garnir avec les fruits. Piler le clou de 
girofle, les grains de poivre, broyer 5 filaments de safran, 
mélanger au gingembre, ajouter la cannelle, la noix muscade, 
l'anis et saupoudrer la préparation. Broyer les 5 filaments 
de safran restants et les faire dégorger dans un peu d'eau. 
Couvrir avec la deuxième abaisse, bien souder les bords et 
dorer avec l'eau safranée. Cuire 45 minutes à four moyen. 

onnaîtr la ui ine du Moy n ' e 

Pour 6 personnes 
1 ,5 kg de pommes à cuire 
200 g de miel 
50 g d'amandes mondées 
1 pincée de sel 
8 filaments de safran 
2 cuillerées à café d'épices fortes (mélange 

de poivre rond, poivre long, clous de 
girofle et noix muscade), voir p. 9 

40 g de fleur de riz 

Pour 6 personnes 
300 g de farine 
1 œuf 
1 cuillerée à soupe d'huile 
1 pincée de sel 
50 g de beurre 
800 g de pommes 
1 50 g de figues rouges 
1 00 g de raisin muscat 
1 oignon 
1 cuillerée à café de gingembre 
1 cuillerée à café de cannelle 
Y2 cuillerée à café d'anis 
1 0 filaments de safran 
Y2 cuillerée à café de noix muscade râpée 
1 clou de girofle 
X de cuillerée à café de graines de paradis 
5 cl de vin blanc muscat 
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Les dattes confites 
P r on~ ir d till . l.ibre d tote man r d onfir 

Pour réalber 
trou ·e ur 1 

La veille, découper le gingembre en bâtonnets de la lon
gueur et de la largeur du noyau des dattes et faire macérer 
dans l'eau de rose avec les clous de girofle. Si on utilise du 
gingembre sec, il est préférable de le faire macérer 2 ou 
3 jours. Enlever délicatement le noyau des dattes à l'aide 
d'une petite pique en bois, le remplacer par un morceau 
de gingembre, fermer l'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'à ce qu'il fasse la perle. Don
ner à trois reprises quelques tours de bouillon, écumer et 
verser tiède 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 à 
égoutter sur une grille et, une fois refroidies, les placer dans 
des caissettes en papier ou les conserver dans un bocal, 
recouvertes de sirop. 

onn 1re la ui in du loyen 

h t mûr qu l'on n 

Pour 12 pièces 
12 dattes 
miel (en po1ds égal à celui des fruits) 
1 morceau de gingembre frais 
12 clous de girofle 
1 cu11lerée à soupe d'eau de rose 
Y2 verre d'eau 



Le nougat noir 
D Ir mrle hulli o co 1 110 i. detto n J ato. 
Anonimo to ano. l.ibro della 'u ina 

Bi n que le mélange de miel. d'am ndes et de pignon 
dé rit par Hippocrat ou Galien fu nt d r mède·. il 
ont toutefoi le an ·tr de nougat dont le atalan~. 

E p gnol . lt li n ou fran ai revendiquent l'origine et 
la re tte. Dit nogado ou torrone. 1 nougat ompt p rmi 
le. treize de rt proven aux. mais la première fabriqu 
a.rti anal de n ugat de lont'limar n'appara1 qu' n 
174 . 

Faire bouillir le miel et, une fois écumé, ajouter les cer
neaux concassés au pilon. Commencer la cuisson, ajouter 
les épices et cuire à feu très doux pendant 20 minutes en 
remuant sans cesse. Dès que les noix crissent ou chantent, 
arrêter la cuisson et verser le nougat sur une tôle. Déguster 
après refroidissement. L'auteur de cette recette préconisait 
de se tremper la main dans l'eau, de verser Je nougat dans 
la paume, de le laisser refroidir et de le manger. Un conseil à 
éviter, peut-être ... 

La pâte de coings 
P r nf gir odonyat o ran d odony. Ulm• de tote., manere 
dt 011fit 

Pour 6 personnes 
200 g de cerneaux de no1x ou de 

no1settes ou d'amandes mondées 
250 g de m1el 
1 cuillerée à soupe d'épices fines (mélange 
de poivre. cannelle, gtngembre. safran et 
clous de g1rofle), vo1r p. 9 

2,5 kg de coings 
Pla.cer les coings dans le four sur une plaque et les laisser 

1 kg de m1el 
cuire en les retournant de temps en temps jusqu'à ce que 2 cuillerées a soupe d'eau de rose 
leur peau soit bien noire. Compter 1 heure à feu modéré. 
Sortir les fruits du four les peler, enlever les parties dures et 
ne garder que la chair. Écraser la pulpe à la fourchette, la passer à l'étamine grossière 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 1 heure en tournant à la 
cuillère de bois. Hors du feu, arroser d'eau de rose (du Liban de préférence) et mettre dans 
des boîtes ou modeler en forme de pain. 

onnaitre la tui ine du Moyen Ag 
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ft. F b' C 7 a 1enne arme 

6 recettes puisées directement aux sources 
e "llust ées de maniere moderne 

La cuisine médiévale des grands maîtres queux européens n'est pas seule
ment princière et extravagante. Elles adresse aujourd hui aux amoureux 
de la table en quête d'exotisme, d'un ailleurs de saveurs. 
Souvent déroutante, elle associe le sucré au salé, l'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 à l'index les corps 
gras et prône le retour aux plantes et herbes aromatiques de nos jardins. 

Gastronome, cuisinière et à l'occasion historienne de l'art et latiniste, 
Fabienne Carme, auteur de La cuisine du Tarn et des Desserts du Sud
Ouest a trouvé dans l'écriture de ce livre l'occasion d'assouvir ses deux 
passions, la cuisine et l'histoire. 

En couverture : banquet champêtre. Uvre de la chasse de Gaston Phébus. Bnf, ms. fr. 616, vers 1405. 
Ci-dessus : raviolis à l'anglaise ; purée de lentilles. Photos Maurice Scellès. 
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