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Extrait
Introduction :

Depuis quelques années s'est développé un véritable engouement pour la cuisine médiévale, désir de re-
trouver des saveurs, des senteurs oubliées mais également de redécouvrir un art et des manières de table trop
souvent décriés. Les restaurants qui excellent dans cette spécialité ne sont pas légion et sous l'enseigne de
médiéval se cachent souvent un décor un peu kitsch, des serviteurs costumés, des préparations trop neutres
ou approximatives servies dans une vaisselle rudimentaire 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 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.
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 provisions de bouche en
voyage ou prendre quotidiennement 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 disposé 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. Présentation de
l'éditeur
On regrettera sans doute l'absence de pattes d'ours grillées, de pâtés d'oiseaux vivants, de tourtes dorées à la
feuille d'or ou de cygne revêtu de sa peau et de ses plumes...

Mais la cuisine médiévale des grands maîtres queux européens n'est pas seulement princière et extravagante.
Elle s'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 cuisson, 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. Biographie de l'auteur
Gastronome, cuisinière et à l'occasion 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.
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