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Si dans cet ouvrage j’ai décidé d’aborder le Moyen Âge par les idées reçues, c’est pour la même raison que celle qui m’a poussée à créer ma chaîne YouTube il y a quelques années. Je souhaitais faire mieux connaître à un public plus ou moins novice une période de l’Histoire qui me passionne et qui a été l’objet de mes études à l’Université. Il n’était pas question pour autant de livrer une copie conforme, par écrit, de mes vidéos. Ce livre aborde le Moyen Âge en dix points, dont certains ont été évoqués dans mes vidéos, mais je les y explore plus en profondeur et apporte des éléments inédits. La bibliographie en fin d’ouvrage vous renseignera sur les livres utilisés lors de mes recherches. Ils sont classés par chapitres pour plus de clarté. Vous trouverez aussi toutes les références iconographiques en fin d’ouvrage. Les légendes qui accompagnent les images au fil des pages sont volontairement fantaisistes.
Mon objectif était de traiter de thèmes proches de la vie quotidienne et particulièrement sujets aux idées reçues, tels que l’alimentation ou les troubadours et les chevaliers, et d’en livrer une présentation réaliste, éloignée des clichés auxquels on a tendance à s’arrêter. Le ton est différent également : les personnages d’Aliénor, Lucretia et les autres sont restés du côté de la caméra et n’interviennent pas ici.
Traiter du Moyen Âge implique rencontrer quelques obstacles, de par le manque de sources d’abord. S’agissant de l’alimentation ou de l’éducation par exemple, les sources manquent cruellement dès lors que l’on cherche à s’éloigner des élites de la noblesse ou du clergé. Le haut Moyen Âge, du Ve au Xe siècle, est également bien moins documenté que le bas Moyen Âge (du XIe au XVe siècle). Certains chapitres sont donc moins diserts sur les populations rurales de cette haute époque, malgré ce parti pris de traiter des thèmes choisis sur toute la période et pour toutes les populations.
Cette contrainte nous amène à une deuxième difficulté : les limites du Moyen Âge. Il est généralement admis qu’il débute lors de la chute de l’Empire romain, en 476, et qu’il prend fin avec la découverte de l’Amérique par Christophe Colomb en 1492. Ces dates arbitraires font du Moyen Âge une période de mille ans souvent envisagée de manière uniforme, alors qu’elle connaît nécessairement de nombreuses évolutions. Sur un même territoire, un fossé sépare une vie menée au Ve siècle et une existence contemporaine du XVe siècle. Ces limites chronologiques arbitraires sont établies « par tradition » par les historiens, et dans le but de découper des « périodes historiques » rendant leur étude plus commode. Certains historiens situent le début du Moyen Âge lors du transfert de la capitale de l’Empire romain à Constantinople, en 330, d’autres à la conversion de l’empereur Constantin Ier au christianisme en 337, ou encore au sac de Rome par les Wisigoths en 410… La fin correspond tantôt à la prise de Constantinople par les Ottomans, tantôt à l’invention de l’imprimerie par Gutenberg en 1453, à la fin de la Reconquista espagnole en 1492, au début du protestantisme en 1517… Le Moyen Âge se perd alors dans la Renaissance, période floue qui augure l’époque moderne (la période qui précède notre époque contemporaine). Certains historiens préfèrent alors parler d’Antiquité tardive du IIIe au VIIe siècle, ou intercalent entre le haut et le bas Moyen Âge un « âge féodal » situé entre le Xe et le XIIIe siècle. D’autres, comme Jacques Le Goff, défendent l’idée d’un long Moyen Âge prenant fin avec la Révolution française, qui seule justifie un basculement vers une nouvelle période historique.
Par ailleurs le Moyen Âge demeure très occidental : il correspond non seulement à une certaine période, mais aussi à une certaine géographie puisque les continents asiatiques ou africains connaissent des évolutions bien différentes durant la période en question. Dans cet ouvrage les limites géographiques seront donc celles de l’Europe occidentale, la région dans laquelle le terme de « Moyen Âge » prend son sens. Celui-ci est d’ailleurs anachronique puisqu’il est inventé à la Renaissance, afin de désigner cette période intermédiaire et alors peu inspirante, entre l’Antiquité et le XVIe siècle. Il garde d’ailleurs aujourd’hui encore une connotation péjorative que l’on retrouve dans l’emploi peu flatteur de l’adjectif « moyenâgeux »1. Puisse ce livre contribuer à lui redonner ses lettres de noblesse.

1  Merci d’utiliser l’adjectif « médiéval », plus neutre, si vous ne voulez pas vexer vos amis historiens.
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LA FAIM JUSTIFIE LES FESTINS


La nourriture au Moyen Âge nous évoque généralement des images de banquets somptueux, de pièces de viande cuites à la broche durant des heures, de faisans servis entiers… Le tout accompagné de musiques, de jongleurs, de troubadours et d’alcool. De beaucoup d’alcool. C’est une image courante dans les romans de fantasy1, lorsque les héros se retrouvent pour se sustenter après une quête éprouvante dans une jolie auberge. Les descriptions des plats servis font alors saliver le lecteur.
Puisque le propos de ce livre est de renvoyer dans les temps obscurs toutes les idées reçues sur le Moyen Âge, on peut donc se douter que la réalité était très différente pour la majeure partie de la population. Imaginer que les repas au Moyen Âge étaient servis avec un tel faste tout au long de l’année revient à considérer que nous nous offririons des repas dignes d’un réveillon de Noël 365 jours par an. Ce serait indigeste, et surtout peu viable.
Nous allons devoir à la fois distinguer entre les groupes sociaux, qui ne mangeaient pas les mêmes quantités ni la même variété d’aliments, et les différentes époques du Moyen Âge. Vous connaissez la chanson : du haut du XVe siècle, mille ans de Moyen Âge nous contemplent, la société et avec elle l’alimentation évoluent donc forcément.
Le haut  Moyen Âge, du Ve siècle à l’an mil : des  Romains et des barbares


Pour appréhender les habitudes alimentaires du haut Moyen Âge, il faut d’abord s’intéresser aux siècles précédents puisqu’à partir du Ve siècle se mélangent les pratiques alimentaires romaines, du moins ce qu’il en reste, et celles des barbares2 fraîchement arrivés en Europe occidentale.
Malheureusement, comme souvent, on connaît assez peu les habitudes alimentaires des populations les plus pauvres qui n’avaient pas pour habitude de laisser des écrits ou des fresques murales donnant des indices sur le contenu de leur assiette. Puisque ce n’est pas le cas de l’élite gallo-romaine, on sait que la pratique de manger allongé sur des stibadia3 se conserve au moins jusqu’au VIe siècle, même si cela ne concerne plus que quelques évêques et grandes familles attachés à la tradition. Grégoire de Tours, qui visite les évêques d’Embrun et de Gap, rapporte d’eux qu’ils « passaient la plupart de leurs nuits à festoyer et à boire », quand ils ne fréquentaient pas les thermes. Un programme fort chargé, donc, même si les Gallo-Romains ne prenaient que deux repas par jour : le prandium au milieu de la matinée et la cena, plus copieuse, en fin d’après-midi. L’alimentation des Gallo-Romains était principalement constituée de céréales, en bouillie chez les paysans ou sous forme de pain pour l’élite, et de légumes secs, accompagnés d’apports plus ou moins élaborés selon la classe sociale : fromage ou légumes verts pour les plus pauvres, œufs, poissons, volailles et fruits de mer pour les plus riches. Ce qui ne change pas beaucoup par rapport à aujourd’hui, donc.
Le tout était accompagné d’une sauce proche du nuoc-mâm vietnamien élaborée à partir du même procédé peu ragoûtant : des entrailles de poisson fermentées, ou garum. Plus on avait de moyens, plus le poisson était de qualité, évidemment. En guise de boisson, les Romains mettaient de l’eau dans leur vin (littéralement), aussi bien les élites que la population paysanne. Une pratique qui assurait des mœurs mais surtout une digestion apaisés, et qui a survécu longtemps à la disparition des autres coutumes alimentaires.
Les peuples barbares, francs, burgondes et autres Wisigoths s’intéressent rapidement aux pratiques alimentaires gallo-romaines mais l’inverse n’est pas immédiat, comme en témoignent certains écrits peu élogieux à l’encontre des étranges mixtures préparées par ces nouveaux venus.
Sidoine Apollinaire, un propriétaire terrien qui accueille des Burgondes sur ses terres, rédige en 466 un poème pour le mariage d’un ami dans lequel il décrit avec dégoût les ragoûts préparés pendant des heures par ses hôtes qui boivent et chantent pendant les repas, bien loin des banquets calmes dont il a l’habitude. Quelle idée de festoyer dans la bonne humeur, vraiment…
« Pourquoi me demandes-tu de composer – en serais-je même capable ?
Un poème en l’honneur de Vénus amie des chants fescennins
Quand je vis au milieu de hordes chevelues,
Que j’ai à supporter leur langage germanique
Et à louer incontinent, malgré mon humeur noire,
Les chansons du Burgonde gavé,
Qui s’enduit les cheveux de beurre rance ?
Veux-tu que je te dise ce qui brise l’inspiration ?
Mise en déroute par les plectres barbares,
Thalie méprise les vers de six pieds,
Depuis qu’elle voit des « protecteurs » qui en ont sept.
Heureux tes yeux et tes oreilles,
Heureux aussi ton nez,
Toi qui n’as pas à subir l’odeur de l’ail ou de l’oignon infect
Que renvoient dès le petit matin dix préparations culinaires,
Toi qui n’es pas assailli, avant même le lever du jour,
Comme si tu étais leur vieux grand-père ou le mari de leur nourrice,
Par une foule de Géants si nombreux et si grands
Qu’à peine les contiendrait la cuisine d’Alcinoüs.
Mais déjà ma Muse se tait et retient les rênes
Après ce badinage de quelques hendécasyllabes,
De peur qu’on ne les appelle encore une satire4. »


[image: vision des Burgondes]Malheureusement pour eux, notre vision des Burgondes n’a pas beaucoup évolué depuis le Ve siècle.
 
Les éléments qui choquent le plus les Gallo-Romains sont la consommation abondante d’oignon, d’ail et surtout de beurre, dont les Burgondes et autres peuples germaniques assaisonnent à peu près tous les plats. Les Gallo-Romains lui préféraient l’huile d’olive et goûtaient fort peu cette abondance de gras. Dans l’ensemble, leur vision raciste des peuples barbares passe par le contenu de leur assiette : leur goût pour la viande grillée, par exemple, censée leur apporter la force de l’animal et signe de richesse, était opposé aux volailles et poissons appréciés par les Gallo-Romains. Du côté des boissons, les barbares avaient l’outrecuidance de préférer la cervoise au vin : les ecclésiastiques y voyaient un signe de paganisme, puisque c’était la boisson des adorateurs du dieu Woden5.
On sait qu’il existait aussi des différences dans leurs habitudes de banquets, mais il existe peu de sources écrites sur le sujet. Il s’agit d’un rituel très politisé, où le roi ou seigneur boit en premier pour affirmer son pouvoir sur ses sujets : en anglais, le mot lord vient de blaford qui signifie « le gardien du pain ». On choisit donc pour chef celui qui possède le pain, donc les céréales, donc les terres, ce qui jusqu’ici est plutôt logique.
 
[image: Boulanger savourant l’idée d’être le maître du monde]Boulanger savourant l’idée d’être le maître du monde.
 
Avec la christianisation des rois barbares, les pratiques alimentaires se mêlent davantage et évoluent selon les règles de l’Église : à partir du concile d’Auxerre de 561, il devient par exemple interdit d’organiser des banquets dans les églises, qui étaient jusque-là bien pratiques pour accueillir tout ce petit monde. Les rois construisent alors des halles dédiées à cela, les aula, les plus grandes et les plus richement décorées possible pour mettre en évidence leur pouvoir.
Un calendrier du jeûne et des fêtes chrétiennes se met aussi en place, et la règle de saint Benoît fixe l’heure des repas, principalement pour les moines qui sont ceux qui la suivent le plus fidèlement. Elle est rédigée au VIe siècle et devient populaire dans toute l’Europe dès le siècle suivant malgré de nombreux interdits : ne pas consommer de viande de quadrupède, ne pas boire trop de vin ni de trop bonne qualité, ne manger qu’aux heures qui conviennent et ne surtout pas se goinfrer. La gula, le péché de gourmandise, fait des ravages jusqu’à aujourd’hui encore…
À cette époque se fixent aussi les habitudes alimentaires des Européens, surtout la composition du repas qui perdure tout le reste du Moyen Âge quelle que soit la catégorie sociale : céréales, vin et accompagnement.
Pour les céréales, il s’agit surtout du blé, en Europe, mais cela peut varier selon les régions ou les périodes et il peut être remplacé par toutes sortes de légumineuses en cas de disette ou au printemps : on appelle cette période la « soudure », entre l’épuisement des réserves de grains et la moisson suivante. Les céréales constituent la part la plus importante de l’alimentation, puisque leur but est de remplir l’estomac et d’apporter de l’énergie. On pense pratique, pas gastronomique !
Le vin est mis en avant par le christianisme, alors on ne se prive pas d’en boire, des enfants jusqu’aux vieillards. Faute de vin on consomme de la bière ou des boissons alcoolisées à base de miel, de fruits, de plantes… Le dénominateur commun est l’alcool, que l’on préfère toujours à l’eau qui ne contient pas assez de nutriments et manque de goût.
Enfin, le bien nommé accompagnement que l’on appelle aussi companagium (« qui va avec le pain ») peut consister en légumes, condiments, champignons, œufs, produits laitiers ou viande. Il sert à donner du goût à la céréale de base, et à apporter les nutriments manquants. Les viandes proviennent surtout d’animaux d’élevage : poule, canard, oie, bœuf, mouton, chèvre ou porc, ce dernier étant le seul à être principalement élevé pour sa chair et non pour les autres services qu’il offre, même s’il fait un très bon éboueur !
 
[image: Certains privilégient le vin aux céréales ou à l’accompagnement]Certains privilégient le vin aux céréales ou à l’accompagnement, mais c’est une habitude à éviter.
 
La société médiévale est agropastorale dès ses débuts : même si les seigneurs pratiquent la chasse comme loisir, on mange peu de gibier et on consomme surtout les produits de l’agriculture et de l’élevage. Les seuls animaux d’élevage qui ne sont pas ou très rarement consommés sont le chien et le cheval ; d’ailleurs, l’hippophagie (manger du cheval, donc) est longtemps considérée comme une habitude barbare, amenée en Europe occidentale par les peuples cités plus haut mais rapidement combattue par l’Église et interdite par le pape Grégoire III en 732. Elle ne revient à la mode en France qu’après la Révolution française.
Durant la période carolingienne, les aliments de base évoluent peu : le repas céréales-vin-accompagnement – souvent de la viande, en quantité variable qui n’est pas forcément déterminée par la richesse du consommateur – reste la norme. Certaines catégories sociales, comme les moines et la noblesse, ont laissé de nombreuses sources écrites qui permettent de mieux cerner leurs habitudes alimentaires. Encore une fois ce sont les paysans qu’on connaît le moins bien. Seule l’archéologie peut alors aider, mais plus difficilement.
On dispose aussi de plus en plus d’informations sur les banquets, qui concernent uniquement l’élite et qui sont nombreux sous Charlemagne puisqu’il ne fixe sa cour à Aix-la-Chapelle qu’à la fin de sa vie : avant cela il se promène à travers son royaume, faisant étape dans les différents monastères, palais et cités épiscopales, et s’attendant à être reçu comme un roi (ce qui n’était pas tout à fait incohérent). Les banquets étaient donc assez fréquents, et nous permettent de noter une évolution avec les siècles précédents puisque l’on s’y tient désormais assis. On n’y utilise plus d’huile d’olive ni de garum romains mais de plus en plus d’épices : poivre, cannelle, galanga, clous de girofle et surtout gingembre, l’élément incontournable de toute cuisine médiévale qui se respecte. Un élément reste raccord avec les coutumes romaines : la potatio, le vin pris en commun à la fin de la collatio (le repas).
Cette évolution reste propre à l’Europe occidentale, mais il serait trop long de détailler les différences régionales européennes : dans l’Empire byzantin, par exemple, la cuisine romaine à l’huile d’olive et au garum perdure beaucoup plus longtemps et il arrive encore que des banquets couchés soient organisés, n’en déplaise à la bonne digestion des hôtes.
Du XIe au XIII e siècle : la part des seigneurs


À partir du XIe siècle, le système féodal6 est bien installé et entraîne des dérives : les surfaces cultivées augmentent, les paysans sont de plus en plus dépendants de la production de céréales et souffrent de plus en plus de disette quand les récoltes sont mauvaises. Puisqu’on a défriché les forêts pour étendre les champs, certaines activités comme l’élevage de troupeaux de porcs diminuent, et les paysans consomment donc moins de viande que lors des siècles précédents. Le pain devient l’aliment de base, plus encore que durant le haut Moyen Âge puisqu’il est parfois le seul aliment consommé de la journée. Pour en tirer profit, les seigneurs ont la bonne idée d’inventer les moulins et fours banaux : des bâtiments seigneuriaux que les paysans ont l’obligation d’utiliser, contre paiement bien sûr.
Les résidences des seigneurs, autrefois simples châteaux à motte7, deviennent peu à peu des châteaux forts en pierre dans lesquelles des aula8 sont parfois intégrées. En réalité, elles sont surtout des espaces d’audience et de démonstration du pouvoir, puisqu’en dehors des grands banquets les seigneurs préfèrent prendre leur repas dans des salles semi-privées, en plus petit comité. Ils consomment beaucoup plus de viande que les paysans, mais surtout de la viande d’élevage : seulement 6 à 15 % de la viande était du gibier ou de la volaille, la chasse seigneuriale étant surtout un loisir et une manière de rappeler à tout le monde qui possède les terres.
Un écart se creuse également dans la consommation des boissons : si le vin reste bu par toutes les classes sociales, la bière est de plus en plus réservée aux classes populaires et snobée par l’élite.
Au XIe siècle, les villes se développent, et il est rare que les habitants possèdent des cuisines bien équipées : certains n’ont même pas de cheminée, qui permet au moins de poser un chaudron sur le feu. De nombreux commerces et métiers apparaissent alors : boulangeries, tavernes où l’on peut acheter des plats cuisinés ou les manger sur place9… Il est aussi possible de profiter de leurs fours pour faire cuire ses propres plats. Des crieurs en font la publicité dans les rues. À Paris, les étudiants fréquentent beaucoup ces tavernes et pas uniquement pour l’alcool qu’on y propose : il leur arrive d’y suivre leurs cours lorsque leurs enseignants n’ont pas de locaux10. On trouve quelques vergers et jardins potagers dans les rues des villes, et beaucoup d’animaux, mais ils sont loin d’être assez nombreux pour que chacun puisse vivre en autosuffisance.
 
[image: Passants se demandant dans quelle taverne manger]Passants se demandant dans quelle taverne manger, après avoir consulté Voyage Aviseur.
 
Chez les moines, les interdits alimentaires restent longtemps en vigueur. Ils consomment donc surtout des animaux de basse-cour (de la volaille). Cependant, des monastères améliorent un peu trop leur ordinaire selon certains : ils mangent de la viande de quadrupède, initialement interdite aux moines, mettent des épices dans leurs vins et dans leurs plats pour leur donner meilleur goût… Ces pratiques condamnées par Bernard de Clairvaux11 au XIIe siècle témoignent du retour de la gourmandise chez les religieux.
Les moines influencent l’alimentation des laïcs et leur manière de se tenir à table : les premiers traités de savoir-vivre, vers 1170, sont inspirés de traités monastiques comme l’Apologie. Ils encouragent à plus de courtoisie et à moins de bruit à table. Le plus célèbre est Les Contenances de la table, diffusé à partir du XVe siècle. Il dispense des conseils fort pratiques comme ne pas recracher ses aliments, ainsi que des recommandations (l’abus d’alcool pourrait occasionner des maux de tête).
« […] A vïande nulz main ne mette
Jusqes la beneisson soit faitte
Ne t’assiez pas, je te conseille,
Se bien ne sces que l’en le vueille.
Ne mangue mie, je te commande,
Avant que on serve de viande,
Car il sembleroit que tu feusses
Trop glout, ou que trop fain eüsses.
Du pain que mis as en ta bouche,
A ton escuelle point n’attouche.
Ongles polis et nais les dois
Ayes, ainsi tenir te dois
Qu’aux compaignons ne soit grevance,
Ne austres ne facent nuissance.
Viande au sel de la salliere
N’atouche, c’est laide manière.
Tes narilles fourgier ne vuielles
De tes doies, ne tes oreilles12.
De ton coustel tes dens ne feurges
Et, quant tu mengües, n’espeurges.
Ne craiche par-dessus la table,
Car c’est chose desconvenable.
Ains fais grande chiere et grant joye,
Ne ne parle par quoy l’en loye ;
Quant au mengier mains parleras,
Plus paisible (tu t’en) yras.
Cellui qui courtoisie a chier
Ne doit pas ou bacin crachier,
Fors quant sa bouche et ses mains leve,
Ains mette hors, qu’aucun ne greve.
La table ostée, voz mains lavez,
Puis buvez bon vin, se l’avez ;
A Dieu soit gloire, à Dieu soit grâce,
Qui de noz cuers pechiez defface ;
Et Ilnime fidelium
Requiescant in gaudium13. »


Le bas Moyen Âge, du XIVe  au XVe   siècle : plus de diversité


À partir du XIVe siècle, les historiens ont enfin un peu plus de choses à se mettre sous la dent (contrairement aux paysans) grâce aux sources écrites bien plus nombreuses et à l’iconographie, qui donnent un meilleur aperçu de l’alimentation médiévale. Les livres de cuisine apparaissent à la fin du XIIIe siècle, on en compte environ 150 entre 1300 et 1500 dont le plus célèbre est Le viandier, qui compile des recettes très longues et très complexes telles que le bœuf déguisé en cerf.
Jusqu’au XVIIIe siècle, époque des débuts de la révolution agricole où la production s’intensifie, se nourrir reste cher pour toutes les catégories de la population : Guillaume de Murol, un seigneur auvergnat du XVe siècle, consacre ainsi 54,6 % de son budget à la nourriture ! À partir du XVIIe ce chiffre baisse, il est de 5 à 20 % pour la noblesse.
Sans surprise, les céréales continuent de représenter le gros de l’alimentation. On en mange entre 500 grammes et 2 kilos par jour, mais elles ne sont pas de la même qualité pour tout le monde. Le froment, la « céréale reine », donne un pain très blanc que seuls les plus riches peuvent s’offrir. Pour les autres on fait du pain à base d’orge, de seigle, selon les terroirs… Et en cas de mauvaise récolte, ce qui est courant au XIVe siècle, le pain est préparé avec des céréales grossières et des légumineuses. Ne tentez pas ça chez vous : le résultat était certes nourrissant, mais apparemment infect.
Les mêmes différences se retrouvent dans la consommation de viande : l’écart se creuse entre riches et pauvres, entre urbains et ruraux. Les mieux lotis sont les nobles et les membres de communautés, hôpitaux, écoles ou monastères. Si l’on observe les comptes du studium de Trets14 entre 1362 et 1370, la viande et le poisson sont au menu presque tous les jours (sauf quand le calendrier du jeûne l’interdit). En ville, on consomme en moyenne 20 kilos de viande par personne et par an : les bouchers sont de plus en plus nombreux, et un bon approvisionnement permet d’avoir accès à de la viande fraîche, surtout en automne et en hiver. Sans surprise encore une fois, les paysans sont donc les plus défavorisés et ne mangent en moyenne que 2 kilos de viande par an, plutôt séchée ou salée puisqu’elle se conserve plus longtemps ainsi.
Les différentes professions spécialisées des villes (bouchers, charcutiers, taverniers, boulangers…) obéissent à des règles strictes pour éviter de se faire concurrence : les bouchers ont par exemple interdiction de vendre de la viande cuite, car c’est la spécialité des charcutiers.
[image: Les bouchers sont parmi les métiers les plus polluants en ville ]Les bouchers sont parmi les métiers les plus polluants en ville (voir le chapitre 2).
 
On ne peut parler de l’alimentation au Moyen Âge sans évoquer les jours de jeûne, alors très suivis. On en compte plus de cent dans le calendrier chrétien, qu’on oppose aux jours de charnage15. Les moines et les étudiants sont supposés respecter aussi les jeûnes du mercredi, du samedi et de l’Avent, soit un grand nombre de jours pendant lesquels on remplace la viande par du poisson, la graisse par de l’huile d’olive… Pendant le carême, les œufs et les produits laitiers sont aussi interdits, mais la graisse de baleine reste autorisée car elle est considérée comme un gros poisson.
Le poisson le plus consommé était d’eau douce. Les régions côtières envoyaient des poissons de mer par convois de chevaux vers Paris, appelés « chasse-marée ». Le poisson frais reste un produit rare et cher : les plus pauvres consommaient plutôt du poisson salé. Dans ces conditions, l’addition, elle, l’était bien moins.
Pour ce qui est des boissons, le vin reste au bas Moyen Âge le breuvage préféré des Européens : les plus aisés en boivent jusqu’à 2 litres par jour contenant jusqu’à 10 degrés d’alcool maximum, coupé avec de l’eau, soit un litre par repas (et par personne). De nombreuses périodes de disette obligent les plus pauvres à se rabattre sur d’autres alcools, comme le cidre ou la bière. Les brasseries se développent au XIVe siècle et popularisent cette dernière en Europe du Nord16. L’on y ajoute du houblon qui devient bientôt l’ingrédient indispensable de sa fabrication : dans l’Empire germanique est proclamé en 1516 un décret de « pureté de la bière » qui interdit les autres additifs. Un tel décret ne pouvait venir que du pays de l’Oktoberfest. La bière devient une boisson de choix, même si les tables les plus raffinées lui préfèrent toujours le vin.
Autre développement important au XIVe siècle : l’épice, importée grâce aux commerçants vénitiens et génois d’Inde, de Chine ou d’Indonésie. Son attrait réside dans le fait qu’elle donne bon goût aux plats, ce qui n’est pas négligeable, mais aussi qu’elle vient d’Orient et touche donc à l’imaginaire des Européens.
À cette époque on croyait par exemple encore que la cannelle était cueillie dans le nid du Phénix. Les différents récits sur l’Orient tels que celui du Vénitien Marco Polo tendaient à faire de cette région une terre pleine d’autres merveilles de ce genre. Les Européens importent surtout, on l’a vu, du gingembre, de la cannelle, du safran, du galanga, de la noix de muscade, du poivre, des clous de girofle… Mais ils consomment aussi des épices locales comme la moutarde, la sauge et l’ail.
Contrairement à une croyance répandue, les épices ne servaient pas à masquer le goût d’une viande avariée par exemple, mais à conférer de nouvelles saveurs à la cuisine : au Moyen Âge, on n’était pas porté sur le goût unique d’un seul aliment. Les recettes privilégiaient les mélanges de produits et d’épices, comme la sauce cameline, très répandue et vendue toute faite17.
Comme toujours, c’est la noblesse qui consommait le plus d’épices et surtout qui en possédait le plus grand nombre : à la fin du XIVe siècle une livre (489 grammes) de noix de muscade valait 50 sous et une livre de safran, 64, soit plus que le prix d’une vache qu’on pouvait se procurer pour 42 sous. Au siècle suivant, l’ouverture de nouvelles routes commerciales fait légèrement baisser leur prix et les rend plus accessibles.
L’exemple parfait de l’utilisation des épices dans la cuisine médiévale est l’hypocras : du vin mélangé avec une petite dizaine d’épices (cannelle, gingembre, girofle, graine de paradis, macis, galanga, noix de muscade et spicnard18 pour être précis) et servi en fin de repas avec de fines gaufres.
Les banquets : comment dépenser sans compter


Pour couper court aux idées reçues, sachez que les banquets sont loin d’être le propre de la noblesse. Si les nombreux témoignages, illustrations et comptes financiers s’y rapportant soulignent la magnificence des banquets princiers, les paysans ou habitants moins aisés des villes n’étaient pas en reste. Ils organisaient des repas pour à peu près toutes les grandes occasions : fêtes religieuses, baptêmes, mariages, enterrements, entrées princières dans les villes ou mariages royaux… À la campagne comme en ville, on a tendance à ne pas trop regarder à la dépense. On cuit du pain blanc (le plus cher, donc), on consomme de grandes quantités de vin, de viande fumée, salée ou même fraîche, un luxe qui nécessite parfois de tuer les animaux de travail19. En ville, les guildes marchandes organisent régulièrement des banquets : chacun contribue au repas, même si les marchands les plus riches les patronnent parfois en offrant une plus grande quantité de nourriture ou de boisson. En 1466, le pape Paul II organise lui-même un banquet à Rome, une collazione, à laquelle plus de 900 habitants sont invités : une sorte de goûter géant dans les jardins du palais San Marco où sont servies des sortes de pâtes dont la confection nécessite 8 571 œufs, 3 112 parmesans et encore environ 600 autres fromages. Le pape n’étant pas d’origine romaine, il cherche par ce banquet à se faire bien voir des habitants : du pain et des jeux, en quelque sorte.
Revenons aux banquets les plus célèbres, donnant lieu à une débauche de plats et de spectacles. Le but des banquets princiers est avant tout d’impressionner les invités et de ne pas les laisser repartir tant qu’ils n’auront pas vidé l’intégralité du garde-manger. Ou presque. Les banquets avaient donc une fonction sociale et politique, que les invités soient d’un rang supérieur ou inférieur à leur hôte. À ce titre ils pouvaient durer de plusieurs heures à plusieurs jours : lors des noces de Charles le Téméraire, on mange et on boit pendant dix jours. Un rêve, pour beaucoup.
Tout commence par la décoration : il n’existait généralement pas de tables fixes dans les châteaux au Moyen Âge, puisque la cour était souvent itinérante et devait pouvoir déplacer son mobilier facilement. On installait donc des tréteaux avec des planches dessus, tout simplement, d’où l’expression « mettre la table ». Pour éviter de donner l’impression aux convives de dîner sur une table en kit, des nappes blanches recouvraient les « tables » et permettaient de s’essuyer les mains durant le repas. Des tentures sont pendues aux murs, aux couleurs de l’hôte qui organise le banquet ou des invités, et on répand une « jonchée » de foins et de fleurs au sol. Des objets décoratifs, utiles ou les deux sont disposés sur les tables, de plus en plus luxueux à mesure qu’on arrive devant les invités de marque : ces derniers ont droit à de la vaisselle d’or et d’argent, et à des « nefs », de grands plats en forme de navire dans lesquels ils peuvent déposer leurs couverts et leurs restes. Des poubelles de table, en quelque sorte. On trouve aussi des salières, des saucières… Les invités les moins prestigieux ont droit à des plats de bois ou d’étain.
Les convives aussi sont répartis selon leur importance. Les plus honorés occupent la table haute, adossée à la cheminée et souvent légèrement surélevée. Les tables secondaires s’échelonnent de la table du « haut bout » jusqu’au « bas bout ».

[image: On voit bien ici le caractère éphémère du mobilier servant au banquet]On voit bien ici le caractère éphémère du mobilier servant au banquet.
 
Tout n’est pas posé sur la table dès le départ : les plats et coupes sont apportés au fur et à mesure, et les aliments déposés dans des écuelles lorsqu’ils sont liquides ou sur une grande tranche de pain s’ils sont solides. Ce pain, appelé « tranchoir », n’est pas destiné à être mangé par les convives : il finit souvent dans l’estomac des chiens. Un vrai pain blanc, bien meilleur, est aussi fourni pour être trempé dans le bouillon.
Il existait déjà des couteaux et cuillers (l’utilisation de la fourchette ne se diffuse qu’au XVIe siècle) mais on préfère manger avec les mains, d’où la nécessité des nappes… L’usage veut également que l’on se lave les mains avant de les mettre dans le plat commun, mais inutile de vous emballer : il s’agit surtout de se lécher les doigts.
Le menu, à présent : les banquets étaient divisés en mets, parmi lesquels on trouvait à la fois des plats chauds, froids, sucrés, salés, du poisson, de la viande… Les différents mets correspondent à des services différents, eux-mêmes composés de nombreux plats, qui se succèdent jusqu’à la fin des temps du repas.
Ces plats étaient apportés à table mais il ne faut pas vous imaginer que chaque invité goûtait à tout, heureusement pour son estomac : les plats étaient répartis sur les tables, et étaient plus ou moins travaillés et luxueux selon le prestige des invités qui y siégeaient.
 
[image: Les élèves de l’école primaire Jean]Les élèves de l’école primaire Jean sans Peur offrant un entremets à l’ensemble du personnel enseignant.
 
Les premiers plats étaient souvent des potages, puis venait le « rôt », ou rôti. On pouvait aussi servir des tourtes, des pâtés… Le point commun de ces plats était qu’ils étaient souvent composés d’aliments cuits. Ce n’est que vers la fin du XVe que l’usage de servir des salades aux invités les plus prestigieux apparaît.
Enfin, on proposait généralement de l’hypocras et des « métiers20 » à la fin du repas, avant de passer au boutehors : un digestif souvent pris hors de la salle avec quelques sucreries, comme du gingembre confit. Son nom indique bien qu’il était temps pour le banquet de prendre fin, une pratique qu’il serait judicieux de rétablir lors de certains repas de famille.
Un autre élément qui illustre le caractère grandiloquent de ces banquets est l’entremets : il s’agit de petits spectacles, dans des décors de carton peint ou d’aliments, montrés entre deux plats, ou encore d’aliments mis en scène tels qu’un cygne cuit puis recouvert de ses plumes. Lors du banquet des noces de Charles le Téméraire, un des entremets est constitué de deux chandeliers monumentaux à miroirs, avec des rochers et des montagnes à leurs pieds. Le peuple de Bruges reçoit lui aussi un spectacle ainsi que les restes du festin, une pratique courante pour témoigner de sa générosité et qui nous permet de rappeler que l’organisation d’un banquet était avant tout politique.
L’autre banquet comptant parmi les plus célèbres du Moyen Âge, le banquet du Faisan, est organisé à Lille par le duc de Bourgogne Philippe le Bon en 1454. Il est donné à l’occasion de la visite des ducs de Clèves et d’Alençon. Il sert par ailleurs les projets politiques du duc puisqu’il se clôt par la promesse des invités de partir en croisade pour délivrer Constantinople. Cette croisade n’a finalement pas lieu, mais le banquet reste mémorable : plusieurs jours de tournois et de repas, dont le point culminant se déroule le 17 février. Les entremets ce jour-là sont, entre de nombreux spectacles, une statue d’ « enfant nu pissant de l’eau de rose », à l’entrée de la salle. Un faisan vivant est apporté, sur lequel les invités prêtent leur vœu de croisade. Le faisan est un symbole de noblesse, qui met ici en avant le caractère chevaleresque des vœux prononcés21.
C’est dans ce type de banquets qu’on trouve l’illustration parfaite des clichés véhiculés sur le Moyen Âge : un seigneur entouré de ses vassaux, les nourrissant et les divertissant dans une abondance de tournois et d’entremets bien éloignés du quotidien du reste de ses sujets, et mettant à l’honneur le code de la chevalerie par les tournois et le vœu de croisade prononcé. Le tout est largement chroniqué par l’entourage du duc, ce qui permet de renforcer son prestige même auprès des absents.
L’alimentation médiévale a donc certes évolué en termes de goûts et de proportions, avec l’apparition de nouvelles épices, de livres de recettes… Mais les éléments de base des repas sont les mêmes : des céréales, du vin et de la viande ou autres accompagnements. Les céréales restent la principale source d’énergie, comme c’est le cas à la même époque du maïs en Amérique centrale ou du riz en Asie, et cet état demeure au moins jusqu’à l’industrialisation.

1  Un genre littéraire impliquant souvent des univers médiévaux.
2  Le terme de « barbare » est à prendre avec des pincettes vu son sens actuel, mais pour éviter de répéter « peuples fraîchement arrivés d’Europe de l’Est » à chaque phrase, je garderai cette appellation de « barbare » avec tout le respect qui leur est dû.
3  Des lits de table semi-circulaires.
4  On raconte même qu’ils ne changeaient pas d’assiette pour le fromage, mais c’est une autre histoire…
5  Odin, pour les intimes, le dieu principal de la mythologie nordique.
6  Un seigneur, des vassaux et des paysans pour labourer les champs de tout ce petit monde, pour le résumé le plus synthétique qui soit du système féodal.
7  Ou motte castrale. Il s’agit du premier type de château féodal, composé d’un fortin de bois bâti sur un tertre.
8  Les salles de banquets, si vous les aviez déjà oubliées.
9  La fast food nation ne date pas d’hier.
10  Voir le chapitre 4.
11  Dans l’Apologie à Guillaume de Saint-Thierry, où il critique violemment les monastères clunisiens et leur luxe.
12  Vous lisez bien, on parle bien de ne point se décrotter le nez ou les oreilles à table. La nécessité de le rappeler par écrit donne le ton.
13  Poème publié par Mme de Saint-Surin dans L’hôtel de Cluny au Moyen Âge, Paris, 1835, p. 67-93.
14  Une « école » destinée aux futurs cadres du pape.
15  Qui ne sont pas des jours de grande violence, mais simplement des jours où l’on peut manger de la chair.
16  Évitons de répandre des clichés sur le nord de la France.
17  Pour la recette : de la mie de pain trempée dans du vinaigre, de la cannelle, et toutes les autres épices imaginables que vous trouverez dans votre placard.
18  Une plante aromatique aussi appelée nard indien, proche du romarin.
19  De toute façon, qui a besoin d’un bœuf lorsqu’on peut tirer sa charrue soi-même ?
20  De petites gaufres, et non des offres Pôle Emploi.
21  Ce banquet est relaté dans les Chroniques de Mathieu d’Escouchy (oui, je peux aussi être sérieuse).
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QUELQUES SIÈCLES D’HYGIÈNE


Il est une vérité universellement reconnue : le Moyen Âge était un temps obscur où l’existence des licornes et de Mélusine était plus ancrée dans les mentalités que l’hygiène, notion nébuleuse pour laquelle aucun héros chevaleresque ne se risquerait à partir en quête. Cette représentation d’un Moyen Âge sale était particulièrement répandue chez les historiens du XIXe siècle, comme Jules Michelet qui écrit dans son ouvrage La sorcière cette phrase célèbre : « Nul bain pendant mille ans » !
Encore aujourd’hui, cette idée a la vie dure. On peut blâmer pour cela les XVIe et XVIIe siècles (et au passage raviver la guerre entre médiévistes et modernistes !) : l’hygiène fait un grand bond en arrière à cette époque, comme on le verra, et il paraît donc logique pour les historiens du XIXe siècle que si les hommes du XVIIe étaient sales, ceux des siècles précédents l’étaient plus encore. Il est inenvisageable que la société puisse faire autre chose que progresser !
Les racines de cette image négative sont aussi à chercher dans la campagne anti-bains menée par l’Église durant le haut Moyen Âge. Depuis l’Antiquité l’usage des thermes était courant et s’était répandu de l’Italie vers les grandes villes gallo-romaines telles que Nîmes, Paris… Les monastères et villae possédaient leurs propres installations sanitaires comportant parfois plusieurs salles et piscines, que les peuples barbares arrivés à partir du IIIe siècle sont heureux de s’approprier. Ce goût pour l’eau se retrouve chez les Francs et jusqu’à Charlemagne, qui s’installe à Aix-la-Chapelle pour ses eaux thermales et aménage des bains dans son palais.
Mais les bains sont fortement critiqués par certains saints qui condamnent la mixité des thermes durant l’Antiquité et encouragent à négliger les soins du corps, considérant probablement que leur élévation morale sera à la mesure de l’odeur qu’ils dégagent. Cette idée est défendue entre autres par saint Augustin.
 
« Car le nécessaire et la santé, pour soi ou pour ses amis, ne durent qu’un temps, et nous devons les dédaigner en vue de l’éternelle vie ; on ne peut pas dire d’un esprit, ni peut-être du corps, qu’il est en bon état quand il ne préfère pas les choses éternelles aux choses passagères ; et c’est vivre inutilement dans le temps que de ne pas s’y proposer de mériter l’éternité1. »

 
Ainsi, grâce à ces quelques penseurs encrassés, l’habitude de négliger les soins du corps se répand progressivement. Les bains romains qui subsistent dans les monastères ne sont plus utilisés que pour les malades, le baptême par immersion devient au VIIIe siècle une simple aspersion d’eau bénite, et au XIe siècle les populations se lavent définitivement les mains de l’hygiène2. L’évêque de Liège Reginhard se vante ainsi de n’avoir pas trempé l’orteil dans une baignoire de toute sa vie, et Alphonse VI de Castille fait détruire les étuves de son royaume pour éviter l’amollissement de ses soldats. On a vite fait de confondre un arbalétrier avec un pain de savon !
Jusqu’ici, on peut considérer que Michelet avait bien raison de s’accrocher à l’idée que le Moyen Âge ne fut que mille ans de crasse et de problèmes bucco-dentaires. Pourtant, contre tous les principes promus par l’Église, une période bénie de bains, de recettes de beauté et même de savon (soyons fous !) se dessine lentement à partir du XIIe siècle et atteint toutes les couches de la société.
Soin du corps et tuto beauté : l’hygiène personnelle


L’hygiène réapparaît dans les pratiques à partir du XIIe siècle grâce aux médecins, qui comprennent que se laver peut avoir des conséquences positives sur l’organisme. Ces convictions leur viennent des scientifiques arabes qui traduisent les principales œuvres philosophiques et scientifiques grecques à partir du IXe siècle, et y ajoutent des connaissances de leurs propres scientifiques. Ils ne se contentent pas de donner leur avis en matière de médecine et de chirurgie, leurs ouvrages parlent déjà d’alimentation, d’activité physique, d’hygiène…
Leurs écrits sont ensuite traduits de l’arabe vers le latin aux XIe et XIIe siècles, notamment par l’école de médecine de Salerne, LA référence de l’époque. Elle réunit des médecins célèbres, spécialisés, dont les préceptes se répandent dans toute l’Europe. Leurs idées peuvent sembler pour certaines toutes simples, et ne sont pas très différentes de notre « manger-bouger » actuel : se baigner, se frotter les dents, marcher quotidiennement, adopter un bon régime alimentaire… Mais elles montrent que les médecins se préoccupent de plus en plus du bien-être de leurs patients, et également qu’il y avait du chemin à parcourir en matière d’hygiène.
Leurs recommandations se diffusent au XIIIe siècle grâce aux « régimes de santé », des ouvrages médicaux destinés aux patients et détaillant des tas de recettes miracles pour rester beau, frais et bien portant. De vrais tutos beauté, en quelque sorte, même si les conseils pour se débarrasser des poux et autres vermines sont moins présents sur YouTube de nos jours.
 
« XXVI. Pour tuer les poux : S’il y avait des poux ou des lentes dans les cheveux, prenez de l’ellébore vrai, de l’ellébore blanc et une herbe que l’on appelle « staphisaigre », faites bouillir dans de l’eau et lavez la chevelure.
XXXII. De la vermine. Une vermine, que l’on appelle en français « morpion » (maupuil) est particulière au pénis et aux aisselles […], tondez tout d’abord le poil, puis lavez bien l’endroit et ensuite oignez avec de l’huile d’olive.
LXIII. Contre la fétidité des narines. Il arrive parfois que le nez pue : prenez du pouliot, des roses et autres espèces bien aromatiques, mettez-les sur des charbons ardents et faites des fumigations, ou prenez un certain nombre de pilules que l’on appelle diacastore, délayez avec du vin et instillez dans le nez3. »

 
[image: L’épouillage, une pratique festive et ludique]L’épouillage, une pratique festive et ludique.
 
Pour ces médecins, se laver est donc avant tout une nécessité permettant de lutter contre certaines maladies, selon le principe des humeurs : pour le médecin grec Galien, le corps humain est composé de quatre humeurs qui sont le sang, le flegme, la bile jaune et la bile noire. Il n’y a pas de « bonne » ou de « mauvaise » humeur, mais la bonne santé est le fruit d’un équilibre entre elles quatre et les médecins devraient lutter pour le conserver. La théorie de Galien date du IIIe siècle mais elle reste en vigueur avec plus ou moins de force jusqu’au XVIIIe siècle.
Un bain chaud pourrait donc réduire le flegme, une humeur froide qui a tendance à dominer le corps avec l’âge. La bile noire, une humeur froide également, est associée à la mélancolie : dans plusieurs récits médiévaux, des personnages prennent un bain pour s’en guérir.
 
« Et la damoiselle revient à la roine, si li dist : « Dame, je m’en irai, si vous commanderai à Dieu, mais gardés que chis chevaliers ne soit esveillés tant com il voldra dormir. Et quant il s’esveillera de son gré, si li soit li bains apareillés et le faites entrer dedens et lors sera tous garis4. »

 
Les médecins déconseillent les bains froids, sauf en cas de maladie chaude (logique) et interdisent les bains chauds en été car ils échaufferaient trop l’organisme. Le bain dépend aussi de l’âge, du sexe, de la corpulence, et peut être accompagné de plantes, pierres ou autres éléments organiques réputés réguler telle ou telle humeur. Les bains ne sont toutefois pas le seul moyen de lutter contre le déséquilibre des humeurs : on peut prescrire des médicaments ou des régimes alimentaires spéciaux.
Le bain se popularise grâce aux médecins mais sa fonction première reste de se purifier, de se débarrasser de la crasse et des mauvaises odeurs. Il est alors complété par l’emploi de savon, d’onguents, de bains de bouche et de nettoyage des dents, des cheveux… Puisqu’on ne se baigne pas quotidiennement, l’usage est de pratiquer une toilette partielle une fois les vêtements enfilés, dont on change généralement après avoir sué5. On ne lave donc que les parties du corps visibles : mains, visages, cheveux et pieds. On se lave surtout les mains et le visage le matin, et les pieds le soir. Certains métiers obligent à une toilette plus régulière : les chirurgiens se lavent les mains avant d’opérer, les prêtres avant de dire la messe (ce qui est un peu moins essentiel que lors d’une opération à cœur ouvert, certes) et les vignerons se lavent les pieds avant de fouler le raisin (on apprécie).
Avec le développement de l’hygiène apparaissent un grand nombre de recettes de beauté, que l’on retrouve dans les régimes de santé et dont voici quelques exemples plus ou moins engageants :
 ... 

1  Lettre de saint Augustin à Proba, 412.
2  Ce qui n’est donc pas à prendre au sens littéral.
3  Extrait de L’ornement des dames, texte anglo-normand du XIIIe siècle et plus ancien recueil en français de recettes médicales.
4  Extrait de Lancelot en prose où la Dame du Lac conseille à Guenièvre de baigner Lancelot pour le guérir de sa démence.
5  Certains se changeaient donc plus souvent que d’autres…
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