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De re coquinaria

La Belgique n’existe que depuis 1830. Par contre, les origines des Belges
sont beaucoup plus anciennes puisque César dit d’eux que de tous les
peuples de la Gaule ils sont les plus vaillants. Le territoire qu’ils occupent à
cette époque comprend la partie septentrionale de la Gaule surnommée Gal-
lia Belgica. Annexée à l’Empire romain au Ier siècle avant notre ère, les
Belges, comme tous les Gaulois, adoptent progressivement la culture alimen-
taire gréco-romaine qui est consacrée par un célèbre livre de cuisine, le De
re coquinaria (L’art culinaire), élaboré par le pseudo-Apicius entre les IVe

et Ve siècles. L’ouvrage respecte la classique triade méditerranéenne :
céréales, vigne, olivier, qui sera sacralisée par la liturgie chrétienne (mariant
pain, vin et huile).

La vigne (sacra vitis) procure le vin ; quoique celui-ci soit divinisé, il est
rarement bu pur (merum) et souvent coupé d’eau. Les crus sont nombreux ;
d’aucuns inaugurent les modernes vins de voile (comme le château-châlon
du Jura et le xérès d’Andalousie) et vin de paille appelé passum ayant une
saveur moelleuse. Le pseudo-Apicius qui ne connaît pas le sucre l’utilise
comme édulcorant dans les préparations culinaires concurremment avec le
miel, les moûts réduits (sapa obtenue par réduction des 2/3 du moût, defru-
tum obtenu par réduction de moitié du moût et caroneum obtenu par réduc-
tion d’1/3 du moût), voire les fruits secs (corinthes, pruneaux, dattes, figues).
Ces édulcorants sont souvent associés à un élément acide (principalement
vinaigre ; le pseudo-Apicius n’emploie pas le verjus pourtant connu à
Byzance où il est appelé agouris ou omfacion). Ainsi, est réalisé un aigre-
doux (dit en grec oxynoglykos) dont les gourmets raffolent.

L’olivier fait, lui aussi, l’objet d’un véritable culte ; son huile est l’or
liquide, qui donne aux sauces une onctuosité veloutée et un parfum fruité. La
cuisine romaine n’est donc pas maigre !

Enfin, les céréales entrent aussi bien dans le pain ou la galette que la
bouillie.
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L’art culinaire utilise en outre de nombreux légumes : chou (et brocoli),
rave, navet, panais, truffe, champignon, asperge, salade, concombre, gourde
ou calebasse et légumineuses : pois chiche, lentille, dolique ou mongette,
fenugrec, fève qu’on mange aussi en gousse, pois toujours sec.

L’alimentation carnée discréditée dans la culture classique d’essence végé-
tarienne occupe une place grandissante lors de l’annexion des royaumes bar-
bares. La viande y est érigée en symbole de richesse et de puissance. Dès
lors, la convivialité tardo-antique se métamorphose progressivement en une
munificente ode à la gastronomie où les chairs les plus délicates sont mariées
à une riche gamme de produits d’origine végétale. C’est sans aucun doute le
porc qui est roi. Le pseudo-Apicius n’en laisse perdre aucun morceau : les
parties nobles aussi bien que les abats parmi lesquels les vulves et tétines de
truie sont considérées comme des « friands morceaux ». De plus, sa viande
permet la réalisation de charcuteries (boudins, saucisses, crépinettes) qui
récoltent un grand succès. Les gastronomes ont aussi une prédilection pour
les mini choses délicates du genre testicules de coq, ris de cochon de lait,
foies et poumons de lièvre ; ils sont réunis au sein d’un mets très recherché :
le minutal qui porte bien son nom !

Parallèlement, le De re coquinaria emploie un tourbillonnant cocktail de
condiments hauts en saveurs aussi bien méditerranéens qu’orientaux. Il use
voire abuse du garum (sans doute inventé par les paléo-Babyloniens et
appelé siqqu qui subsiste notamment en Indochine sous le nom de nuoc-
mam). Le sylphium disparu est remplacé par le laser perse aux effluves éga-
lement pénétrants et appuyé par l’arôme brûlant du poivre (en provenance
d’Inde). Un luxuriant bouquet d’herbes méditerranéennes les accompagne
qui se décline dans l’ordre décroissant suivant : livèche, cumin, rue,
coriandre, menthe, origan, sarriette, aneth, carvi, persil, thym, fenouil. À
Byzance, on privilégie la coriandre, qui reste d’ailleurs un des favoris de la
cuisine grecque moderne. Par contre, le De re coquinaria fait un appel dis-
cret au gingembre et à la cardamome, pourtant très appréciés dans l’Empire
romain d’Orient. Les cuisines du basileus exhalent, de surcroît, les fra-
grances de deux plantes indiennes qui disparaîtront progressivement des
répertoires culinaires : le nard et le costus. Le pseudo-Apicius les connaît
mais ne semble pas en raffoler. Les queux byzantins dorent par ailleurs les
mets au safran (krokos), domestiqué en Grèce depuis l’époque classique. Les
jaunes d’œuf durs produisent un effet comparable. Si le pseudo-Apicius les
utilise dans ce but, il emploie le safran de façon parcimonieuse et unique-
ment pour ses propriétés gustatives voire curatives. Il ignore par contre les
orientaux poivre long, cannelle et clou de girofle qui trônent pourtant dans
les offices et officines de l’Imperium aussi bien d’Orient que d’Occident ; il
est vrai qu’ils n’y occupent qu’une place périphérique. Ce qui n’est pas le
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cas au Plein et Bas Moyen Âge. Jacques André, citant Pine, affirme que la
cannelle entre notamment dans la composition d’un vin aromatique qui pose
les jalons de l’hypocras médiéval, tandis que le poivre long est mentionné
sur la liste des produits fournis par les uectigalia (= taxes) parmi d’autres
épices alimentaires (André 1981).

De observatione ciborum

Au Ve siècle, la Gallia Belgica est occupée par les Francs et entre dans le
regnum Francorum ou Francia. Le monarque franc Childéric, fils du
mythique Mérovée et père de Clovis, est enterré fastueusement à Tournai,
qui pourrait dès lors être le berceau de la célèbre dynastie mérovingienne. Si
les conquérants adoptent la civilisation méditerranéisée des peuples conquis,
ceux-ci n’abandonnent pas le mode de vie sylvo-pastoral germain. Une heu-
reuse symbiose entre les mondes franc et gallo-romain se met en place.
Anthime, médecin byzantin et, partant, élevé dans la culture classique, en est
l’artisan.

Il rédige à l’intention du fils de Clovis, Thierry Ier, roi franc de Reims et
d’Austrasie (ex-Belgique Seconde ; r. 511-533), un traité intitulé De observa-
tione ciborum traduit en français par La diététique. Celle-ci adopte la forme
d’une lettre (epistula) qui comporte, après une préface, un catalogue d’ali-
ments en 94 chapitres, assortis de recommandations médicales et culinaires.
Le De observatione ciborum n’est cependant pas un regimen sanitatis qui se
préoccupe non seulement du boire et du manger, mais aussi de l’âge du
patient, des exercices physiques, des variations saisonnières, de l’influence
des vents comme celle des astres. L’epistula d’Anthime se concentre exclu-
sivement sur les cibus et potus et relève d’une nouvelle discipline dite
« diététique diététicienne » (Carl Deroux) ou « cuisine médicale » (Bruno
Laurioux) ; elle se pose, à ce titre, en premier (et d’ailleurs dernier) réceptaire
culinaire « belgo-franc »…

Anthime, père du syncrétisme romano-germanique

En digne méditerranéen, Anthime exprime, dès la préface, sa méfiance
envers le carnivorisme des Francs qu’il compare à des loups… Au début du
Moyen Âge, la Gaule est dominée par l’incultum où le gibier abonde et le
droit de chasse est libre ; les nourritures carnées ne manquent donc pas.
Aussi bien, Anthime corrige-t-il ses propos initiaux et affirme-t-il plus loin
que les Francs sont mieux portants que les autres hommes parce qu’ils
mangent de la viande. Pour autant, le Byzantin ne donne pas la priorité au
règne animal qu’il met néanmoins sur pied d’égalité avec le règne végétal.
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En inaugurant, par ailleurs, le catalogue par le pain et le terminant par le rai-
sin, notre médecin introduit subtilement les deux piliers du régime méditer-
ranéen dans l’univers carnassier germain.

Anthime inculque aussi la doctrine antique de la coctio à ses maîtres
mérovingiens. Initiée par le De antiqua medicina, un des textes les plus
anciens du Corpus hippocratique, elle assimile la digestion à une cuisson. Le
Byzantin ajoute que, pour être parfaite, la coctio doit débuter en cuisine.
Afin de rester en bonne santé il faut, dit-il, bien préparer les aliments. C’est
pourquoi, Anthime attache une grande importance aux modes de cuisson.
Tout en étant un inconditionnel du bouilli, il est néanmoins respectueux des
mœurs germaniques et ne s’oppose pas au rôti. Mais il le soumet à des règles
strictes : la viande doit être rôtie à feu doux, loin des braises ardentes et
constamment arrosée. Ainsi, les chairs ne sont pas carbonisées à la surface
et crues à l’intérieur ; elles doivent donner l’impression d’être cuites à la
vapeur. Le médecin conseille aussi de rôtir la viande à l’intérieur d’un four
et non à l’air libre. Ce faisant, il emboîte le pas à Aristote qui, tout en pré-
conisant le bouilli, fait une exception pour le rôtissage pratiqué à l’intérieur
d’une structure fermée.

Parallèlement et à l’instar des auctores, Anthime manifeste une aversion
envers le cru ; il se demande comment, en mangeant de la viande pleine de
sang, les barbares ne tombent pas malades. Pourtant, Anthime leur témoigne
une certaine indulgence. Ayant constaté avec étonnement que les Francs
adorent le lard cru et l’utilisent comme une sorte de panacée, le Byzantin
n’hésite pas à approuver cette pratique.

Si Anthime ne trahit pas le modèle méditerranéen consacré par le pseudo-
Apicius, il l’adapte au goût franc tout en l’assaisonnant de quelques traits
personnels. En effet, notre médecin a non seulement observé les modes en
vigueur à Reims mais aussi à Byzance et même à Ravenne ; de cette expé-
rience « multinationale » il tire des enseignements éclectiques et, de surcroît,
« triplement étoilés ». Il lance voire invente des spécialités gastronomiques
d’un extrême raffinement et d’une étonnante modernité, comme l’afratus ou
île flottante, les sferae niveae ou œufs à la neige, le spumeum ou quenelle
soufflée de brochet. Son « bœuf braisé » est un autre exemple de sa créativité
puisqu’Anthime y pose les jalons de la technique sophistiquée du braisage.
Le Byzantin adopte aussi un nouvel éventail de saveurs. Son bouquet garni
est moins luxuriant que celui de son confrère romain et en outre différent : il
comprend coriandre, aneth, céleri, poireau, comme le précise le chapitre LV.
Le tiercé gagnant romain, livèche-cumin-rue, n’a manifestement plus la cote.
Adieu, aussi, laser et garum. Celui-ci est même frappé expressément d’inter-
dit. Pourquoi Anthime dénigre-t-il ces deux fondamentaux de la gastronomie
gréco-romaine, toujours honorés à Byzance et Ravenne ? Peut-être en raison
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de leurs puissants effluves, qui dérangent ses narines délicates ainsi que
celles des Francs, peu voire pas habitués à des odeurs aussi bizarres. En
effet, le garum est souvent à la limite de la putréfaction et possède alors un
fumet de poisson pourri qu’Anthime ne supporte pas. Les huîtres et les lam-
proies qui sentent le dégoûtent. Anthime admet toutefois l’hydrogarum ou
garum à l’eau. C’est sans doute également pour des raisons « olfactives »
qu’il ignore le laser. Son odeur fétide lui vaut le surnom d’asa foetida et,
plus tard, de stercus diaboli, fiente du diable ! Alors que les Romains
l’appellent cibus deorum, mets des dieux… Anthime manifeste également
une grande prudence dans l’usage des épices orientales. Il les déconseille
dans le chapitre relatif aux avelines et recommande même de servir les per-
drix sine ulla conditura. Dans quelques rares occurrences, Anthime fait
néanmoins appel au poivre, au gingembre, au clou de girofle qu’il est le pre-
mier à utiliser en Gaule. Il adopte aussi le sumac commun à Byzance où on
l’apprécie pour sa saveur agréablement acidulée. La surprenante présence du
nard et du costus s’explique sans doute par le fait que ces plantes indiennes
sont très en vogue à Constantinople dont notre médecin est, ne l’oublions
pas, originaire.

À l’instar du pseudo-Apicius, Anthime combine quelquefois ces aromates
avec du miel ou des vins doux et du vinaigre voire du verjus (qu’il appelle
omfacium, comme à Byzance) et reste donc fidèle à l’aigre-doux.

Il se préoccupe également de la fraîcheur des produits et condamne, en
particulier, les viandes mortifiées.

Particularismes mérovingiens

Le carnivorisme et crudivorisme ne mettent pas les Francs à l’abri de la
dysenterie qui, à en croire Anthime, est endémique. Dagobert serait même
mort d’une violente diarrhée ! Le Byzantin troque dès lors sa veste de
maître-queux pour celle de médecin afin de leur prescrire des préparations
censées soigner ce mal : décoction d’orge (qui, spécifie-t-il, se dit fenea en
langue gothique, alfita en grec et polenta en latin), bouillie de millet et de
simela (fleur de farine), bouillie de pain et de lait de chèvre. La dernière est
cuite selon un procédé qui précède l’invention de la poterie et remonte au
Paléolithique. Des pierres incandescentes sont plongées dans un récipient
non réfractaire afin de porter à ébullition le liquide qu’il contient. Ce mode
de cuisson est préconisé par l’ancienne médecine. Galien explique que le lait
bouilli de cette manière « caille facilement dans l’estomac » et est donc plus
digeste.

La coutume germanique du beaucoup boire et du beaucoup manger est
sans doute la principale responsable de ces crises d’entérite chronique. Aussi
bien, Anthime lance-t-il en guise d’avertissement à ses maîtres royaux :
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omnia nimia nocent, « tout excès nuit ». La population rurale n’échappe pas
aux dérives « boulimiques ». Patrick Périn et Alain Dierkens constatent
qu’elle souffre moins de sous-alimentation que de malnutrition.

La royale epistola relève d’autres particularismes, comme l’engouement
pour la cervoise, l’hydromel, le beurre et le lait (y compris suri : babeurre ou
lait battu).

Du renouveau capétien à Taillevent

Plus aucun nouveau traité culinaire n’est produit dans le Septentrion avant
la fin du Plein Moyen Âge. On peut supposer que le modèle anthimien y
reste en vigueur. De fait, le De observatione ciborum continue à être copié
aux IXe, Xe, XIe et XIIe siècles (voire même au-delà)

La renaissance de la littérature culinaire coïncide avec l’essor économique
que connaît l’Occident latin aux XIIe et XIIIe siècles. Paris est un des épi-
centres de ce renouveau. La royauté (capétienne) y installe sa résidence prin-
cipale. Cependant, la vie de cour se peaufine et la cuisine se raffine. Le coup
d’envoi est donné par Philippe Auguste (r. 1180-1223). C’est lui qui crée, en
l’occurrence, les Halles qu’Émile Zola surnommera justement le « ventre de
Paris ».

La nouvelle vague capétienne révolutionne le modèle anthimien et se
déploie dans toutes régions relevant de près ou de loin de la couronne de lys
et notamment en « Belgique », non seulement dans les Flandres dont les
comtes sont ses vassaux mais aussi dans les terres arrosées par l’Escaut et la
Meuse.

Pour commencer, elle élimine le garum, alors qu’Anthime l’admettait
mélangé avec de l’eau (hydrogarum). Elle rejette aussi l’aigre-doux. Désor-
mais les saveurs acides (vinaigre, vin, verjus) exercent une position domi-
nante. Les mets sont, en outre, aromatisés par un luxueux bouquet de saveurs
qui atteindra son apogée dans le Viandier (cf. infra). Il diffère à la fois de la
petite sélection anthimienne et de l’éclectique panier pseudo-apicien. Les
épices orientales y occupent le haut du pavé. Aux espèces connues depuis
l’Antiquité (gingembre, girofle, cannelle, poivre, poivre long) s’ajoutent de
nouveaux venus comme la muscade et son arille, le macis, la fleur de can-
nelle (fruit immature de la cannelle de Chine), le galanga (surnommé gin-
gembre chinois), la graine de paradis (maniguette, en provenance d’Afrique
occidentale, à ne pas confondre avec la cardamome, originaire d’inde)… Les
herbes aromatiques y sont périphériques. L’antique peloton de tête, livèche,
cumin, rue, coriandre est enterré. Désormais, on préfère la sauge, l’hysope,
le persil voire la menthe qui servent surtout à verdir les mets. La couleur
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joue en effet un rôle primordial : le noir obtenu avec du pain brûlé ou du
sang, le blanc avec du riz et du blanc de volaille (cf. le blanc-manger) et, sur-
tout, le « jaunet » qui, suivant l’antique mode byzantine, a recours au safran
voire aux œufs. Ceux-ci servent en outre d’agent épaississeur. La nouvelle
cuisine capétienne les utilise pour monter des sauces ou des jus et, bien sûr,
dans les appareils à flan, qu’elle perfectionne. Dès le Moyen Âge, la France
se pose en experte ès liaisons aux œufs ; elle sera dès lors amenée à réaliser
des émulsions sans cesse plus raffinées qui contribueront à l’élévation pro-
gressive de sa cuisine et hausseront celle-ci au sommet de l’univers multi-
étoilé de la gastronomie moderne. Si le modèle capétien est en général qua-
lifié d’acide, d’épicé et de maigre, ses sauces à base d’œufs sont, par contre,
grasses…

Par ailleurs, les produits d’origine animale priment désormais sur ceux
d’origine végétale conformément à la théorie de la « grande chaîne de
l’être ». Celle-ci reflète le système hiérarchique et vertical sur lequel repose
la société féodale et, par ricochet, le monde animal et végétal qui l’entoure.
Au bas de l’échelle sont la terre et les plantes qui y poussent ; elles sont
bonnes pour les classes inférieures de la société. Le deuxième segment,
moins humble, est lié à l’eau et aux poissons. Si on continue de gravir cette
chaîne vers le troisième segment, celui qui est lié à l’air, on atteint une nou-
velle hiérarchie des valeurs. Elle a pour point de départ les oiseaux : les plus
modestes sont les canards ou les oies qui vivent dans l’eau ; puis viennent
les poulets et, enfin, les oiseaux qui sont encore plus aériens et donc encore
plus nobles. Ils sont réservés aux sommités de la pyramide féodale. Les qua-
drupèdes n’ont pas de place dans ce schéma et passent pour être supérieurs
aux végétaux, tout en étant inférieurs aux volailles. La primauté de la viande
a une autre conséquence : dorénavant le lard supplante l’huile sauf pendant
les jours maigres imposés par la religion chrétienne.

Entretemps, la papauté a frappé d’interdit en carême le fromage, le lait et
le beurre au motif que ce sont des produits d’origine animale. Pourtant, les
Francs raffolent, dixit Anthime. Aussi bien, leurs descendants demandent-ils
aux cuisiniers d’inventer des ersatz végétariens qu’ils fabriquent à base
notamment de lait d’amandes. Le beurre est la principale victime de cet
interdit et disparaît carrément des cuisines aristocratiques ; ce n’est pas le cas
du fromage.

L’initiateur : le Libellus de arte coquinaria

Le Libellus de arte coquinaria est le premier livre de cuisine de l’Occi-
dent latin à paraître après le haut Moyen Âge. La version originale est per-
due. Elle a probablement été rédigée en latin ou en français à la fin du
XIIe siècle, soit justement sous le règne de Philippe Auguste. C’est à Orléans
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où il étudie la médecine à cette époque que le Danois Magister Henricus
Daucus a dû découvrir le Libellus. La présence de Daucus dans la ville
savante de France est peut-être liée au fait que le Capétien a épousé la sœur
du roi du Danemark. Le médecin s’en procure un exemplaire et l’emmène
avec lui dans son pays où il entre au service du roi. Il le traduit en danois et
élabore conjointement un herbier et un lapidaire. Actuellement, ces textes
sont conservés dans un codex tardif (vers 1300) à la Bibliothèque royale de
Copenhague (n° 66) portant le nom de Henricus Daucus. On aurait pu croire
que celui-ci introduirait quelques recettes de son terroir dans sa traduction ;
il n’en est rien. Au contraire, les 35 formules retenues par le Danois portent
une griffe bien capétienne. On y trouve, en l’occurrence, les prototypes des
grandes spécialités du répertoire culinaire français tardo-médiéval tel qu’il
sera arrêté par le Viandier au XIVe siècle : le « faux grenon », le « tailliz »,
la « froide sauge », le « civet de poulaille », la « cominée », les « pommeaux
dorés », le « brouet » (de poulet), le « souet » (de tête de porc), sans compter
les sauces « aillée », « poivre », « verte », « cameline ».

Parallèlement, les canons de la gastronomie capétienne y sont consacrés
pour la première fois : cuisine carnée, acide et maigre. S’agissant des épices,
le Libellus reste toutefois prudent dans leur usage. Manifestement, il n’est
pas encore détaché des enseignements du De observatione ciborum qui
condamne tout excès en la matière. De la modeste sélection anthimienne il
ne retient que le poivre, le girofle, le gingembre mais lui adjoint la cannelle
et, en outre, l’innovante muscade. S’y ajoutent le safran et les herbes vertes
(sauge, persil, menthe) pour colorer.

Le Libellus donne aussi plusieurs recettes remplaçant les produits laitiers
interdits en carême, dont du beurre d’amande et du lait d’amande suri.

L’intérêt de ce petit livre est non seulement gastronomique ; il démontre
aussi que la nouvelle vague capétienne se répand jusque dans le grand Nord.

Les Enseingnemenz qui enseignent a apareillier toutes manieres de
viandes

Plus récents que le Libellus, les Enseingnemenz qui enseignent a apareil-
lier toutes manieres de viandes remontent probablement au règne de Blanche
de Castille et de son fils (saint) Louis IX (r. 1226-1270) qui poursuivent la
politique centralisatrice de Philippe Auguste. C’est surtout grâce à Blanche,
que la cour de France acquiert un prestige sans précédent et rayonne
jusqu’en Mongolie. En digne fille des souverains français d’Angleterre
(Henri II Plantagenêt et Aliénor d’Aquitaine, réputée pour ses manières
courtoises), Blanche aime cueillir les roses de la vie. C’est sans doute sous
son influence (et non celle de son trop sobre fils !) que les cuisines royales
sont rénovées. Une ordonnance de 1261 règle leur fonctionnement et ren-
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force le personnel ; il comporte désormais plus de soixante effectifs dont le
nombre ne cessera de croître.

La cuisine décrite dans les Enseingnemenz s’inscrit dans la lignée de celle
du Libellus. À l’instar de ce dernier, ils évincent les saveurs aigres-douces au
profit des saveurs acides tout comme ils favorisent le règne animal au détri-
ment du végétal et accordent leur préférence au lard plutôt qu’à l’huile (sauf
en carême). Le panier d’épices est dominé par le trio gingembre, poivre,
cannelle ; elles sont utilisés plus généreusement que dans le Libellus. Le
safran reste le principal colorant aux côtés des herbes vertes (persil, sauge,
hysope).

Les Enseingnemenz contiennent par ailleurs les premières recettes
d’« entremets » de paons et de cygnes, qui sont apportés avec pompe dans la
salle des fêtes. Ils sont simplement présentés sur une serviette, sans être revê-
tus de leur somptueux plumage, comme ce sera le cas par la suite. Le cou et
la tête sont manifestement les morceaux les plus recherchés puisqu’ils sont
réservés aux princes (dixit le texte). À l’origine l’« entremets » avait une
autre signification que celle qu’on lui confère aujourd’hui. Il entrecoupait
chaque mets (d’où son nom) afin d’occuper les convives pendant que les ser-
viteurs débarrassaient la table. Il se présentait aussi bien sous forme comes-
tible que non comestible. L’hôte pouvait offrir à ses invités des petites
« bouchées » faciles à avaler ou/et des intermèdes musicaux, théâtraux voire
dansés. Dès le XIIIe siècle, l’« entremets » comporte, en sus, des prépara-
tions destinées à flatter le regard autant que le palais.

Le Tractatus de modo preparandi et condiendi omnia cibaria

Le Tractatus de modo preparandi et condiendi omnia cibaria semble
avoir quelques années de moins que les Enseingnemenz et repose sur des
canons gastronomiques comparables. Ceux-ci restent fidèles à l’acide, au
même trio dominant d’épices, aux mêmes plantes colorantes. Par contre, le
Tractatus donne des recettes à base de fruits, légumes et légumineuses
(pommes, poires, raves, poireaux, fèves, pois, gourdes, concombres, figues).
Leur présence s’explique sans doute du fait que ce traité s’intéresse non seu-
lement à la cuisine des nobles mais aussi à celle du peuple. C’est pourquoi
on y trouve aussi d’autres produits populaires et, qui plus est, utilisés en
« Belgique » : graisse d’oie, cervoise, cidre (cidra) et… beurre employé,
malgré les interdits, par les paysans flamands qui n’ont pas les moyens de se
procurer les précieuses huiles d’olive mais ont des vaches laitières ! Le Trac-
tatus donne d’ailleurs sous le nom de sorbitum la recette du « chaudeau
flamand » (genre de sabayon avant la lettre). Faut-il voir dans le Tractatus
l’empreinte de Marie de Brabant, épouse du roi Philippe III (r. 1270-1285,
successeur de (saint) Louis IX) et fille du duc de Brabant Henri III ? Celui-
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ci inculque à ses enfants les règles courtoises et introduit à sa cour les raffi-
nements français. Son célèbre ménestrel, Adenet, suit d’ailleurs Marie à
Paris, où ses talents sont particulièrement appréciés.

Le manuscrit de Sion, le Viandier et Taillevent

Le Libelllus, les Enseingnemenz et le Tractatus font figure de parent
pauvre aux côtés du Viandier qui a probablement été conçu au sein de la bril-
lante cour de Philippe le Bel et dont le plus ancien manuscrit (sans titre, vers
1300) est conservé à la bibliothèque de Sion (dans le Valais). Tout en moder-
nisant les leçons des prédécesseurs, il continue de prôner la primauté de
l’animal sur le végétal, du lard et l’huile (d’olive), des saveurs acides sur les
aigres-douces. Sa nouveauté réside, d’une part, dans sa créativité culinaire
(c’est lui qui invente notamment le « haricot de mouton » – sans haricots
d’origine américaine ; cf. infra), de l’autre, dans sa recherche de saveurs iné-
dites. Il assaisonne non seulement les mets avec une grande variété d’épices
triées sur le volet mais témoigne en outre une préférence pour des espèces
rares et chères. Ainsi, le Viandier de Sion dédaigne le poivre devenu trop
commun et le remplace par la précieuse et ardente graine de paradis (14 %),
dont la flamme est renforcée par celle du poivre long (6 %). Parallèlement,
la cannelle (16 %) est exhaustée par la fleur de cannelle 2 %). S’y ajoutent
girofle (14 %), muscade (3,5 %), macis (2 %), galanga (1,5 %). Au-dessus
d’eux tous trône le gingembre (30 %) devenu l’épice emblématique de la
gastronomie française tardo-médiévale.

Sa chaleur piquante, conjuguée à l’âcreté brûlante de la maniguette (et du
poivre long) et à la douceur de la cannelle (et de sa fleur) qui sont, de sur-
croît, rehaussés par l’acidité du vinaigre ou du verjus, donnent aux mets une
saveur originale ne se retrouvant nulle part ailleurs. Cette pimpante combi-
naison s’exprime de façon particulièrement sapide dans l’incontournable
sauce cameline qui doit son nom à sa couleur « poil de chameau » due à la
cannelle qui y entre à grande foison.

Verdures et, surtout, dorures s’imposent plus que jamais. Ainsi, 1/4 des
mets du Viandier de Sion sont dorés au safran (la plus chère des plantes aro-
matiques, y compris aujourd’hui). Ce qui est « énorme » eu égard au carac-
tère septentrional du livre.

Le Viandier est par conséquent un traité aussi innovant que somptueux.
Ce n’est pas un hasard si Taillevent (né vers 1310-1315 et mort en 1395),
queux de Charles V Valois, se l’accapare. Il y apporte toutefois peu de modi-
fications, comme le prouve une copie de la deuxième moitié du XIVe siècle,
portant son nom et le présentant comme queux du roi. Taillevent n’y décrit
par conséquent pas les grandioses « entremets » qu’il réalise pour son maître
royal. Ceux-ci sont toutefois consignés dans une version plus récente du
Viandier (conservé à la Vaticane).
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Charles V attache en effet beaucoup d’importance aux arts épulaires qu’il
met au service de sa politique de prestige et charge Taillevent d’organiser
des festins munificents. Celui-ci réalise à leur occasion des « entremets »
sans cesse plus somptueux. Tout en restant fidèle aux traditionnels
« entremets » capétiens, paons ou faisans revêtus (de leur plumage),
« gelées » et « galantines », « poulailles farcies », déjà décrits dans le manus-
crit de Sion, le queux se spécialise dans la fabrication de pièces montées de
haute voltige (les plus appréciées sont celles en forme de châteaux crénelés) :
elles sont appelées justement « entremets élevés ». Le queux royal les illu-
mine. Des étincelles jaillissent de partout, y compris des becs des beaux
oiseaux revêtus. Taillevent a aussi la manie de tout dorer, non seulement au
safran ou aux jaunes d’œuf, mais également à la feuille d’or fin. Les
« entremets » ruissellent d’or, à l’instar de la vaisselle et des drapages.

Charles V développe en outre les « entremets » non comestibles qui ne
sont par définition pas du ressort de son queux mais d’artistes et de techni-
ciens en tout genre : d’une part, les « entremets de paintrerie », des sculp-
tures ou peintures souvent magnifiques ornant les tables ; de l’autre, les
« entremets vivants », des intermèdes théâtraux ou musicaux spectaculaires
ayant recours à des machineries dignes de Versailles : la prise de Jérusalem
par Godefroy de Bouillon représentée lors du fameux banquet offert par
Charles V à l’empereur germanique Charles IV en 1378 inaugure les films
de cap et d’épée hollywoodiens ! Ce banquet a été peint par plusieurs enlu-
mineurs. Le roi de France y a convié ses frères Jean duc de Berry et Philippe
premier duc Bourgogne (1342-1404) dit le Hardi, un homme habile et ambi-
tieux qui porte bien son surnom. Celui-ci répercutera sur ses terres la fas-
tueuse politique d’« entremets » de son royal frère.

À la fin du XIVe siècle, les recettes du Viandier sont reprises par le Ména-
gier de Paris (1393) qui les adapte aux riches tables bourgeoises (en y intro-
duisant par exemple plusieurs recettes à base de légumes et légumineuses).
L’auteur (anonyme) est sans doute un haut fonctionnaire parisien, qui a beau-
coup voyagé et vécu à Tournai. Il en rapporte notamment une recette de
sauce cameline parfaitement révolutionnaire puisqu’elle contient du sucre…

Rinascimento et « méditerranéisation » du Viandier

L’apogée du Grand-Duché de Bourgogne (au sein duquel la « Belgique »
est intégrée) coïncide avec le Rinascimento qui s’épanouit en Italie au Quat-
trocento. La Péninsule part à la découverte de son riche passé et devient pro-
gressivement l’épicentre de l’ensemble des arts aussi bien architecturaux,
picturaux ou littéraires, que culinaires d’Occident. Le De re coquinaria est
imprimé dès 1498 et ensuite d’innombrables fois tout au long du
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XVIe siècle. L’antique modèle méditerranéen redevient la référence des
gourmets et gastronomes, mais il est modernisé à la lumière notamment du
new wave abbasside.

New wave abbasside

De fait, une première refonte a déjà eu lieu entre les VIIIe et XIe siècles à
Bagdad sous l’égide des califes abbassides de Bagdad. Si le new wave
(David Waines) puise largement dans la tradition gréco-romaine ou, plus
exactement, romano-byzantine, il la renouvelle et l’assaisonne d’éléments
empruntés notamment aux riches cultures perse et indienne voire mésopota-
mienne.

Pour commencer, le new wave est à l’origine d’une révolution agricole qui
introduit notamment des produits inconnus des Anciens : épinard, aubergine,
rhubarbe, chou-fleur, agrumes et, surtout, canne à sucre, tout en stimulant la
culture des espèces végétales romano-byzantines (répertoriées dans le De re
coquinaria – cf. supra). Ensuite, il perfectionne les techniques culinaires
inventées à Rome et Byzance par les pâtissiers (différents feuilletages et
pâtes à beignet), par les médecins-confiseurs (gelées, confitures, pâtes de
fruits, pâtes d’amande), par les « pastificateurs » (faiseurs de pâtes, cf.
l’itriyya du grec itrion, une pasta taillée dans l’abaisse du type tagliatelle) et
même par les « conditeurs » (fabricants de « condits » ou conserves) : la
conserve de poisson au vinaigre dont les jalons sont posés par le pseudo-Api-
cius est reprise par les Arabo-Perses sous le nom de sikbaj (à l’origine
d’escabèche). Le new wave innove évidemment : ainsi, le travail du sucre est
mis au point, tandis que de nouvelles confiseries sont créées : fruits confits,
nougats, bonbons du type berlingots et fondants (respectivement au sucre tiré
et au sucre pétri). Le sucre est également à la base de boissons innovantes :
les sirops bus chambrés (sharab) et les sorbets bus frais (sharbat). D’autres
catégories de pasta sont lancées : les pâtes farcies, sambusaj, d’origine perse,
ainsi que les vermiformes, les granuliformes et graniformes façonnées entre
les doigts et dites fidaw-s qui sont une spécialité des terres arabes d’Occi-
dent (unies au sein du brillant califat omeyyade de Cordoue : al-Andalous).
L’éventail des saveurs change et est, en l’occurrence, dominé par le duo
formé entre la douce cannelle et la très byzantine coriandre. Deux puissants
condiments s’y ajoutent : la rue et le murri (désignant une sauce soit à base
de céréales ou légumineuses lacto-fermentées – cf. le moderne soyu – soit à
base de poissons lacto-fermentés – cf. le garum ou nuoc-mam). Ils peuvent
aussi bien être des héritages gréco-byzantins que paléo-Babyloniens car ils
interviennent dans les deux cultures culinaires (murri dérive au reste de
l’akkadien muratum = saumâtre, alors que le garum se nomme siqqu en
akkadien, cf. supra). La rue et le murri sont exaltés par les parfums envoû-
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tants du musc et de l’ambre et les arômes voluptueux des eaux distillées de
fleurs (non seulement celles de rose (rhodostakton byzantin), mais aussi
celles de fleur d’oranger ou de violette. Les alchimistes arabes développent
en effet les techniques de distillation grâce à la mise au point de l’alambic
(décrit pour la première fois par le médecin byzantin Aetios d’Amida au VIe

siècle) : non seulement la distillation hydraulique mais également alcoolique.
Par ailleurs, les saveurs aigres et douces continuent d’être mariées aussi

bien avec les anciens que les nouveaux acidifiants et édulcorants (principa-
lement sucre et agrumes).

L’or, métal fétiche des alchimistes arabes, brille d’un éclat sans précédent
et est obtenu au moyen de safran ou de jaunes d’œuf, comme à Byzance.

Le new wave est consacré par une douzaine de livres de cuisine, kitab-s
al-tabikh élaborés entre les VIIIe et XIe siècles et, en outre, par deux
ouvrages de « cuisine médicale » : le Minhaj al-bajan rédigé au XIe siècle
par le médecin bagdadien Ibn Gazla et le Taqwin al-Sihla d’Ibn Butlan, éga-
lement médecin à Bagdad au XIe siècle. Ces traités sont traduits en latin au
XIIIe siècle respectivement sous le nom de Liber de ferculis et condimentis
(traduction partielle) par Jambolin de Crémone et de Tacuinum (sanitatis) par
un anonyme à la même époque (XIIIe siècle), probablement en Sicile.

C’est ainsi que le new wave s’introduit en Italie qui y puise pour, à son
tour, revisiter le modèle méditerranéen. Le grand artisan en est Platine.

Platine

Bartolomeo Sacchi dit Platine est l’auteur du De honesta voluptate, écrit
en latin vers 1464-1465, imprimé à Rome dès 1474 et réédité une vingtaine
de fois dans toute l’Europe. Il réceptionne les enseignements des maîtres
gréco-romains et arabes. L’édition française (Platine en francoys, 1505) cite
d’ailleurs explicitement Apicius, Avicenne et Isaac (deux célèbres médecins
arabes).

Le modèle méditerranéen revu par Platine est moins tributaire de l’Anti-
quité que du new wave. L’antique miel est détrôné par la canne à sucre avec
son traineau d’innovations (confiseries, sirops…) et ses multiples usages
culinaires. Les fruits et légumes antiques tombés en désuétude mais revenus
à la mode sous l’influence de la réforme agricole abbasside (asperges,
concombres, melons, câpres, truffes, champignons, brocolis) sont concurren-
cés par les levantins épinards, agrumes… Si les parfums floraux sont
accueillis avec enthousiasme, le garum et son cousin abbasside, le murri,
sont rejetés ; la rue n’est pas la bien venue non plus et la coriandre est relé-
guée à l’arrière-plan. Pourtant leurs effluves embaumaient aussi bien Rome
que Byzance, Bagdad que Cordoue… Par contre, l’aigre-doux est perpétué
tout étant mis à la sauce abbasside.
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Platine n’est pas le premier à remodeler la tradition méditerranéenne à la
lumière du new wave. Au XIIIe siècle, les queux de Frédéric II roi de Sicile
(1194-1250) unissent déjà les cultures culinaires gréco-romaines et arabes,
comme en témoignent les Ricettari di Federico II qui consacrent, en outre,
la nouvelle vague capétienne. Les réceptaires sont, à l’image du grand roi-
empereur, multiculturels. Ils font, de surcroît, état de la cuisine originale sor-
tie du riche terreau sicilien, notamment, celle de la pasta. D’une part, on y
trouve les maghrébo-andalouses pâtes façonnées entre les doigts, dont les
vermiformes sont appelées vermiculi (à l’origine de vermicelles) et les
antiques pâtes découpées dans l’abaisse (lagana à l’origine de lasagnes),
notamment fabriquées dans les manufactures de Trabie. De l’autre, des
raviolis bouillis qui sont mentionnés ici pour la première fois et manifeste-
ment une spécialité sicilienne (héritée des Arabo-Perses : sambusaj, cf.
supra).

Platine a sans doute pris connaissance des Ricettari via son guide cuisinier
maestro Martino, auteur du Libro de arte coquinaria, qui est une de ses
sources d’inspiration et, en outre, très axé sur les pâtes. Martino y décrit
notamment une autre pasta sicilienne, réalisée au moyen d’un fil de fer
(busa), les busiate, qu’il appelle maccaroni siciliani.

Les Pays-Bas bourguignons : entre Platine et Taillevent

Le De honesta voluptate est imprimé à Louvain en 1485 et sera traduit en
flamand un siècle plus tard par Vorselman (son Nyeuwen Coock boeck,
Anvers, 1556, n’en donne toutefois qu’une traduction partielle). Cependant,
les Franco-Bourguignons n’ont pas attendu Vorselman pour mettre leurs pen-
dules à l’heure méditerranéenne.

Un Viandier tout neuf s’en est chargé qui est élaboré dans la deuxième
moitié du XVe siècle par un auteur anonyme probablement franco-bourgui-
gnon (il signe sous le nom de Taillevent, mort depuis cent ans !). Ce Viandier
est reproduit dans la première partie de l’édition incunable (1486) traduite/
adaptée en flamand probablement par l’éditeur bruxellois bilingue, vander
Noot, sous le titre de Een notabel boecxken van cokeryen (Bruxelles, vers
1515). L’« effet Platine » se traduit par le retour de l’aigre-doux obtenu
notamment avec les révolutionnaires sucre et agrumes.

Le vieux style « Taillevent » ne disparaît pas pour autant. De fait, la
« librairie des ducs » possède deux exemplaires du Ménagier de Paris qui,
comme on l’a vu, copie la plupart des recettes du Viandier primitif.

Cependant, les autres livres de cuisine rédigés dans les Pays-Bas bourgui-
gnons s’inspirent moins de celui-ci que de la nouvelle version de 1486 (et de
sa traduction). Ils font, en outre, état de quelques spécificités régionales,
comme l’engouement pour les pommes, l’usage effréné d’épices et un pen-
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chant certain pour le safran (dont il existe un substitut plus démocratique : le
carthame). De plus, deux spécialités bruxelloises toujours d’actualité, le sau-
cisson de foie et le cramique, y sont déjà mentionnées.

Ces réceptaires sont aussi bien écrits en français qu’en flamand. Citons
deux manuscrits français et trois manuscrits flamands (qui comportent des
passages en français) :

– le Vivendier, daté du milieu du XVe siècle et découvert récemment
au sein d’un énorme codex où il est entouré de textes de Jacques Des-
pars, médecin tournaisien du XVe siècle ayant officié auprès de Phi-
lippe le Bon et du roi de France Charles VII (ce codex est conservé à
la Bibliothèque municipale de Kassel) ;

– le réceptaire de Hotin, cuisinier de Marguerite de Ghistelles, épouse
de Pierre de Roubaix, dignitaire au service du duc ; il a élaboré pour sa
patronne un petit livre de cuisine qui est annexé au manuscrit du Ména-
gier portant les armoiries des seigneurs de Roubaix ;

– le manuscrit brugeois 1035 (fl.) du XVe siècle, conservé à la Biblio-
thèque de l’Université de Gand ;

– le manuscrit 15 (fl.) conservé à l’Académie royale de Gand, d’ori-
gine brabançonne et daté de la même époque (XVe siècle) ;

– le manuscrit 476 (fl.) conservé à la Bibliothèque de l’Université de
Gand, également d’origine brabançonne, mais remontant au début du
XVIe siècle.

Folie épicière

Si les livres de cuisine franco-bourguignons utilisent à peu près le même
bouquet d’épices que le vieux Viandier, ils font toutefois intervenir celles-ci
dans un beaucoup plus grand nombre de recettes.

Le gingembre qui garde la première place est en croissance continue : de
45 % dans le nouveau Viandier, il monte à 81 % dans le manuscrit braban-
çon 15. Sa saveur est appuyée par celle de son cousin chinois, le galanga, qui
atteint 6 % dans le même manuscrit 15 (contre 1,5 % dans les vieux et nou-
veau Viandiers).

Vient ensuite le groupe d’épices brûlantes qui sont non seulement en pro-
gression mais aussi renforcées, en l’espèce, par le poivre ; celui-ci revient en
effet et atteint 25 % dans le 1035 (20 % chez vander Noot, alors qu’il est
absent du nouveau Viandier). La graine de paradis, lancée par Taillevent
reste incontournable : 18 % dans le nouveau Viandier et 27 % dans le Viven-
dier tandis que le poivre long y atteint 10 %.
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La cannelle suit le mouvement et réalise partout un score d’environ 30 %
(la fleur de cannelle est par contre en voie d’extinction).

Les trois saveurs dominantes du vieux Viandier sont donc maintenues
quoique les épices de feu jouent un plus grand rôle. Elles sont, en outre,
exaltées par des arômes muscadés, qui entament leur inexorable ascension.
La muscade est à 10 % chez vander Noot (contre 3,5 % dans le nouveau
Viandier) et le macis à 11 % dans le 476 (contre 0,7 % dans le nouveau
Viandier) : cela fait au total 21 %. S’y ajoute le clou de girofle qui fait 16 %
dans le nouveau Viandier et monte à 21 % dans le Vivendier.

Last but not least, le safran déjà fort utilisé par Taillevent, l’est encore
plus par les Franco-Bourguignons : 30 % dans le nouveau Viandier, 34 %
dans le Vivendier, 37 % dans le manuscrit brugeois 1035…

Aussi bien, la cuisine des Pays-Bas bourguignons s’avère-t-elle être à la
fois une des plus ensoleillées et une des plus épicées de l’Europe fini-médié-
vale. Pour autant, ce n’est pas parce qu’elle use d’un grand nombre d’épices,
qu’elle en abuse ; au contraire, les rares recettes qui indiquent les quantités
laissent entendre que les cuisiniers franco-bourguignons n’avaient pas la
main aussi lourde que leurs modernes descendants indiens…

Acide versus aigre-doux

Si la nouvelle composition du bouquet d’épices n’a donc pas de grandes
répercussions sur l’évolution du goût des mets, l’entrée en scène fracassante
du sucre entraîne un changement gustatif radical (entre 25 % et 55 % dans
les réceptaires ; à Tournai on sucrait déjà à la fin du XIVe siècle, cf. supra
la cameline ; la ville natale de Clovis fait donc figure de pionnière !). Désor-
mais, l’aigre-doux concurrence l’acide. Parallèlement les éléments acidi-
fiants se diversifient. Aux côtés des traditionnels vins acides, vinaigres et
verjus, on utilise aussi des agraz autochtones (jus de groseilles à maque-
reaux, jus d’oseille, jus de blé vert) et les agrumes exotiques. Isabelle de Por-
tugal semble en raffoler. En 1441, son mari (Philippe le Bon) lui fait parvenir
au Quesnoy, où elle réside alors, deux cents oranges et autant de pommes.
Celles-ci font un véritable « tabac ». Les Franco-Bourguignons sont même
atteints d’une véritable « pommomania ». Ils en mettent partout y compris
dans les plats à base de viande et poisson.

Les fruits secs méditerranéens ont également du succès. Ils sont surtout
appréciés par les Flamands. Les manuscrits 15 et 476 utilisent par exemple
des pruneaux : respectivement 4 % et 6 %. Une intéressante recette de poulet
aux pruneaux figure dans le manuscrit 15 ; il subsiste au Maroc et en Bel-
gique mais la volaille y est remplacée par du lapin. S’agit-il d’un héritage
romain ? Le pseudo-Apicius, lui aussi, combine les pruneaux avec des vola-
tiles et viandes en tout genre…
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Beurre, lard et huile de navette

Le XVe siècle est également caractérisé par la fin de la cuisine maigre et
le retour des graisses, en particulier, du beurre. De fait, à la fin du Moyen
Âge (à partir du concile d’Angers en 1365), l’Église multiplie les dispenses
individuelles et collectives permettant sa consommation. Les terres du Nord
dépourvues d’oliviers, comme les Pays-Bas bourguignons, sont les premières
à en recevoir. Le beurre rarissime dans le vieux Viandier est assez bien
représenté dans la nouvelle version de 1486 où il entre dans 12 % des
recettes. En revanche, le Bruxellois vander Noot n’y a recours que dans 8 %
d’occurrences.

Dans la plupart des autres livres de cuisine le beurre récolte un peu plus
de succès, Ainsi, le Vivendier l’emploie dans 11 recettes sur 63 (= 16 %),
tandis que dans les manuscrits 15 et 476 il monte respectivement à 27 % et
à 32 %.

Pour autant, ce bilan n’est pas mirobolant eu égard à l’image qu’on a
d’une Flandre dégoulinante de beurre. Serait-elle une légende ? Peut-être, du
moins à cette époque-là ; à en croire le médecin tournaisien Jacques Despars,
le beurre serait surtout consommé en Zélande et Frise.

La graisse la plus souvent conseillée par les textes culinaires est le smout
visant la graisse de bœuf ou de porc (lard) qui tient aussi le haut du pavé
dans les achats effectués pour Isabelle de Portugal en 1450. Le réceptaire
brugeois 1035 parle en outre de smout blanc désignant probablement soit de
la graisse d’oie soit du saindoux. Ce dernier est aussi inscrit dans les états
journaliers de 1450, mais il n’y intervient qu’à titre subsidiaire, car il est cher
et rare. Quant à la graisse d’oie, elle est présente chez vander Noot et dans
le Vivendier. Les jours maigres, les graisses animales sont remplacées par
des huiles végétales, généralement d’olive. Mais la préférée de vander Noot
est l’huile de navette (voisine du colza). Elle provient de la variété oleifera
de la brassica rapa, une plante autochtone, qui n’a pas une grande valeur
gastronomique. Pour enlever le mauvais goût de son huile, il faut au préa-
lable griller les graines (à l’instar de celles du colza). Pure, elle sert surtout
à l’éclairage ou au graissage de mécanismes. Alors que vander Noot y a sou-
vent recours, elle est absente du nouveau Viandier ; on peut raisonnablement
en déduire qu’il s’agit d’une spécificité flamande (cette huile revient à la
mode aujourd’hui).

La pasta

Les recettes de pâtes sont relativement nombreuses dans les réceptaires
élaborés chez les Valois de Bourgogne, alors qu’elles sont rares dans ceux
élaborés chez leurs cousins Valois de France (exception faite pour le Platine
en françoys). Cette présence précoce est probablement due au fait qu’à
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Bruges, où séjournent souvent les ducs, vivent et travaillent de nombreux
Italiens (banquiers, financiers, industriels et commerçants). D’ailleurs, la
pasta va progressivement disparaître après leur départ (sauf en principauté
de Liège et, cela, grâce à Lancelot de Casteau – cf. infra).

Plusieurs types de pasta sont attestées au XVe siècle que Jacques Despars
appelle indistinctement macroni : d’une part, les pâtes graniformes et vermi-
formes (héritières des fidaw-s maghrébo-andalous repris par Platine via
Martino) ; elles figurent dans le Vivendier respectivement sous le nom de
« rys en galles c’on dit contrefait » (riz contrefait pour blaguer) et sous celui
de « vermiseaux de cecile » (référence à la Sicile, terre d’élection de la
pasta). De l’autre, les roffio(e)len dont il existe deux types : les frits (ou ris-
soles) et les bouillis qui sont des gnocchis. Les roffioelen van wermoese de
vander Noot sont, à l’instar des gnocchetti di spinaci, verdis aux épinards,
tandis que les roffio(e)len (à la lombarde) du manuscrit 15 sont verdis au cer-
feuil/persil ou aux bettes/persil ; ils contiennent du fromage de Herve qui
existe donc à la fin du Moyen Âge.

Fabuleux festins bourguignons

Les ducs Valois de Bourgogne attachent une grande importance aux arts
épulaires et approfondissent la politique de prestige inaugurée Philippe le
Hardi et son royal frère Charles V. Les banquets organisés par Philippe le
Bon (1396-1467) et son fils Charles le Téméraire, dernier duc de Bourgogne
(1433-1477), rivalisent de munificence et offrent l’occasion d’exalter de
manière particulièrement majestueuse leur gloire et autorité.

Un des festins les plus prodigieux est sans conteste le « Vœu du faisan »,
organisé par le Philippe le Bon à Lille en 1454, afin d’obliger ses chevaliers
à jurer sur un faisan qu’ils partiront en croisade contre les Turcs. Ceux-ci
viennent en effet de prendre Constantinople (Istanbul : en 1453). L’anachro-
nique serment n’est heureusement pas mis en exécution… Le banquet du fai-
san est décrit par plusieurs chroniqueurs, principalement Olivier de la
Marche qui, en tant qu’écuyer-panetier et ensuite maître d’hôtel de la Maison
de bouche ducale, en est le grand ordonnateur ; Mathieu d’Escouchy, histo-
riographe indépendant, en donne également un récit détaillé.

Afin d’organiser ces évènements particulièrement spectaculaires, la
maison de bouche ducale est transformée en véritable laboratoire
d’« entremets ». Parmi les « entremets » esthétiques, les beaux oiseaux revê-
tus occupent une place de choix. Le faisan est par définition au centre du
fameux banquet lillois de 1454. Les « gelées » et « galantines » sont, elles
aussi, incontournables et, en outre, modernisées : la prise en gelée est désor-
mais assurée par des feuilles de gélatine qui sont tirées de la colle de poisson
ou ichtyocolle provenant de la membrane interne de la vessie natatoire de
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certaines espèces d’esturgeon. Les textes culinaires flamands et allemands
semblent être les premiers à l’employer ; elle y est appelée Hausenblasen,
hoesblase, husbas, huijsblas.

Les châteaux en pâte promus par Taillevent sont les « entremets élevés »
les plus recherchés. Olivier de la Marche signale qu’aux festivités nuptiales
organisées à l’occasion du mariage de Charles le Téméraire en 1468 il y
avait notamment « sur les tables trente grands pâtés possédant différents cou-
vercles et représentant de hauts châteaux, tous peints d’or et d’azur ».

Quant aux « entremets de paintrerie » et aux « entremets vivants » respec-
tivement rebaptisés « entremets édifiés » et « entremets vifs, allant et
mouvant », ils deviennent le « clou » du festin. L’historien Terence Scully
les surnomme mirabilia en raison de leur allure fantasmagorique. Les mira-
bilia mettent non seulement en scène des hommes mais aussi des animaux
en carton pâte voire en chair et en os. Au banquet de faisan, la « sainte-
église » (interprétée par Olivier de la Marche) est portée par un éléphant…
S’agissant des animaux contrefaits, ils sont soumis à des effets spéciaux
avant la lettre : ils envoient des gaz puants, éructent des bruits bizarres ; de
plus, leurs gueules sont transformées en véritables lance-flammes…

Célèbres et célébrés, ces ostentatoires banquets ducaux participent des
fastes bourguignons et contribuent à la renommée des ducs dans l’Europe du
Moyen Âge finissant.

Renaissance et Baroque

Au XVIe siècle, l’Europe vit à l’heure de la Renaissance et suit l’Italie
(qui, plus que jamais, donne le ton aux modes) dans son envolée baroque.

Scappi

La figure de proue en est Scappi, queux du palais pontifical. Rome devient
le « théâtre du monde » et le siège de l’exubérance baroque. Dans son Opera
(Venise, 1570) qui est exportée partout, Scappi réunit des centaines de
recettes : non seulement les bonnes vieilles romano-arabo-andalouses, mais
aussi les plus récentes italo-siculo-franco-bourguignonnes voire catalanes et
concocte avec elles un extraordinaire pot-pourri, où se rejoignent dans une
parfaite harmonie les traditions occidentales et orientales. Emboîtant le pas à
Platine, lui même, engagé dans la voie ouverte par Frédéric II, Scappi pro-
pose une cuisine-fusion avant la lettre qui joue sur le clavier méditerranéen
assaisonné, de surcroît, d’extravagantes notes baroques dernier cri.

Ses enseignements sont répercutés dans les Pays-Bas (devenus espagnols)
par Antoine Magirus, dont le Koockboec oft Familieren Keukenboec donne
une traduction résumée de l’Opera ; mais il ne paraît qu’en 1612 (à Louvain).
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Cependant, Lancelot de Casteau, queux des princes-évêques de Liège,
introduit dès 1550 les nouvelles modes « baroco-scappiennes » en terre lié-
geoise.

Et Lancelot de Casteau fut…

Si son Ouverture de cuisine (imprimée tardivement : en 1604 à Liège
lorsque Lancelot a pris sa retraite) n’a pas l’envergure de l’Opera de Scappi,
elle possède néanmoins le même esprit cosmopolite et joue de façon compa-
rable sur le registre méditerranéo-baroque devenu la référence de tout l’Occi-
dent gourmand.

Un chef branché

Lancelot fait honneur aux fruits et légumes à la mode : chou-fleur, arti-
chaut, champignon, truffe, melon, concombre, limon (salé), orange bigarade,
citron, câpres et fruits secs (amandes, raisins secs, pignons, dattes, pista-
ches). Remarquons néanmoins quelques absents : asperges, brocolis… Ils
sont préparés, soit séparément, soit en accompagnement de viandes voire de
poissons. Lancelot témoigne un faible pour les racines de persil. Les cuisi-
niers du XXIe siècle aussi ; dès lors ceux-ci devraient plutôt se dire
« vintage » qu’innovants ! Plusieurs légumes sont farcis d’un appareil à base
de viande hachée (les Turcs en sont les grands spécialistes) : les choux et les
« racines » (carottes, panais). Dans le manuscrit brugeois 1035 (cf. supra)
figurent déjà des pommes farcies (qui se retrouvent aussi dans un livre de
cuisine ottoman du XVe siècle sous le nom de tüffahiyya). Quant aux
pommes, Lancelot en use mais avec modération. Il propose notamment une
saucisse et un chapon ou poulet aux pommes qui subsistent toujours dans la
cuisine belge mais celles-ci sont préparées en compote. Le poulet aux pru-
neaux du manuscrit 15 (cf. supra) n’est pas repris tout en étant remplacé par
une perdrix aux dattes dont les accents sont encore plus pseudo-apiciens
voire maghrébo-andalous.

Les abats déconsidérés au Moyen Âge et remis à l’honneur à la fois par
Platine et Scappi sont également promus par Lancelot : pieds de mouton,
foie de veau, langue, cervelle, animelles (testicules), pis de vache (encore
apprécié aujourd’hui dans certaines régions de Belgique). Les pourtant très
« tendance » yeux de veau brillent par leur absence (Scappi les adore, les
Arabes et les Turcs en raffolent aussi). De même, le foie gras prisé durant
l’Antiquité, tombé en désuétude au Moyen Âge et « déterré » par Scappi, est
absent.

Les intérieurs des poissons, dont les Anciens raffolent (caviar d’esturgeon
et laitances de murènes), réapparaissent sur les tables baroques aussi bien lié-
geoises qu’italiennes. Lancelot signale non seulement le caviar d’esturgeon,
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mais aussi les œufs de brochet. Il ignore par contre les laitances d’esturgeon,
qui est pourtant son poisson favori ; elles seront très recherchées au
XIXe siècle, notamment par le grand Carême.

Les coquillages, notamment les huîtres très goûtées des Gréco-Romains,
reléguées dans les brouets au Moyen Âge, récupèrent leurs lettres de
noblesse. Lancelot les apprécie particulièrement et propose non seulement un
vol au vent aux huîtres mais aussi une dinde ou une perdrix aux huîtres qui
deviendront des spécialités de la haute cuisine française, tout comme d’ail-
leurs sa très moderne recette de brochet arrosé d’une mousseline avant la
lettre : de fait, la sauce proposée par Lancelot est, à l’instar de celle-ci, com-
posée d’œufs, de vin et de beurre…

Lancelot est un vrai « fan » de beurre qui fait une percée spectaculaire à
la Renaissance. Il l’utilise même pour réaliser des figurines (animaux, arbres,
personnages mythologiques). Le queux emploie en outre la graisse de bœuf,
l’huile d’olive et le saindoux ; pas de graisse d’oie (qui est pourtant une spé-
cialité liégeoise : cf. l’oie à l’instar de Visé), pas d’huile de navette non plus,
sans doute trop vulgaire pour la cour ultra snob des princes-évêques.

Par ailleurs, Lancelot révolutionne la composition aromatique de ses pré-
décesseurs franco-bourguignons. Parmi les épices orientales, le gingembre
perd la première place au profit de la très « abbasside » cannelle qui est sou-
vent associée à du sucre (aussi bien dans les plats salés que sucrés) et entre
dans près de la moitié des recettes. Elle est talonnée par la noix de muscade
qui intervient dans environ 40 % des préparations et souvent en quantité
phénoménale : Lancelot utilise une voire deux noix entières… Ce qui est
abominable lorsqu’on sait qu’une seule noix est mortelle ! Comme les
princes-évêques et leurs courtisans y ont survécu, on peut supposer que Lan-
celot se borne à jeter les noix dans les potages ou ragouts sans les râper…
Le poivre n’arrive qu’en troisième position. Ce n’est pas étonnant car il est
réservé exclusivement aux mets salés ; Lancelot ne le mélange pas aux
saveurs douces, contrairement au pseudo-Apicius. Le safran qui réalise des
scores très élevés dans les livres de cuisine franco-bourguignons est en perte
de vitesse (à peine 7 %) ; il en va de même du clou de girofle (6 %). On
aurait pu croire que le macis (« feuille de muscade ») continue la progres-
sion entamée dans la cuisine franco-bourguignonne ; il n’en est rien. Lance-
lot ne l’utilise que deux fois.

Son bouquet d’herbes aromatiques est aussi luxuriant que celui du pseudo-
Apicius. Le Liégeois prend même la peine d’en composer trois : un pour les
omelettes, un pour les hochepots, un pour les salades. Lancelot ne retient pas
exactement les mêmes espèces que son confrère romain : ni livèche, ni
cumin, ni rue. L’orientale coriandre n’est mentionnée que deux fois. En
revanche, d’autres herbes pseudo-apiciennes sont présentes : menthe, origan,
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fenouil ; s’y ajoutent notamment les médiévales sauge, hysope, oseille,
l’éternel persil, les modernes romarin, marjolaine, basilic, laurier, ciboulette
(« brelle »)… Curieusement le thym est absent quoique remplacé par le ser-
polet (thym sauvage).

Les mets sont, en outre, aromatisés avec les envoûtants parfums orientaux,
dont raffole le XVIe siècle. Lancelot marque une préférence pour le musc et
l’eau de rose.

Si Lancelot reste fidèle à l’aigre-doux (et prescrit à plusieurs fois de
mettre du sucre afin que le mets soit « aigre & doux »), il ne rejette pas
l’acide pour autant et utilise non seulement les traditionnels vinaigres, vins,
verjus et agrumes mais aussi des citrons confits (limons salés) typiquement
maghrébo-andalous. De plus, il garnit plusieurs mets de tranches de citron
frais, une mode qui fera fureur aux XVIIe et XVIIIe siècles. L’autochtone
cervoise (à la saveur aigrelette) n’intervient par contre qu’une fois. Un mets
typiquement acide est l’escabèche, qui descend du sikbaj arabo-perse (cf.
supra ; sik = vinaigre) et que Lancelot appelle esturgeon « en adob » (de
l’espagnol adobar = préparer, sans doute parce que cette conserve est très
appréciée en Espagne où elle s’appelle justement escabeche). La recette est
une parfaite illustration de cuisine-fusion. Elle prescrit de frire le poisson
préalablement dans du beurre ou de l’huile d’olive, de le recouvrir de
vinaigre et vin bouillants, colorés au safran, aromatisés avec laurier, romarin,
marjolaine (les herbes préférées de Lancelot), coriandre (très arabo-byzan-
tine, mais rarissime dans le Nord). Il est accompagné de limon salé (très
arabe également) et de racines de raifort. Lancelot est le premier chef à intro-
duire l’escabèche dans le Nord (quoique le Ménagier de Paris en donne une
recette qu’il a ramenée du Languedoc où il a vécu et intitule
« espinbesche »). La fameuse « escavèche » de Chimay comporte en sus des
feuilles de gélatine en sorte qu’elle prend en gelée. Ce n’est pas le cas ici, ni
d’ailleurs dans l’« espinbesche » ou les escabèches méditerranéennes. Pour-
tant, Lancelot connaît le husblat et l’utilise, à l’instar de ses confrères franco-
bourguignons, pour faire des « gelées » rutilantes qui s’imposent plus que
jamais. Au banquet de 1557 (donné à l’occasion de la joyeuse entrée du
prince-évêque Robert de Berghes) au moins sept « gelées » sont servies…
Les oiseaux revêtus y sont également présents, mais ils sont désormais pré-
sentés sur un pâté qui renferme une farce faite avec leur chair.

Incroyable mais vrai ! Lancelot propose un beurre de homard en verrine
qu’on verrait plutôt sur une fashion table du XXIe siècle que sur une cré-
dence Renaissance… Un petit reumer (= roemer, joli verre sur pied très à la
mode au XVIe siècle) est rempli d’un appareil composé de homard haché,
étuvé dans du vin « qu’il soit gras de beurre », assaisonné de macis, poivre,
menthe, accompagné d’une garniture de tranches de citron ultra branchée.
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Lancelot confiseur et pâtissier

C’est dans le domaine de la confiserie que la Renaissance introduit les
innovations les plus marquantes et porte cet art à son plus haut degré de per-
fection. La capitale incontestable du travail du sucre est Venise. Les confi-
seurs y perfectionnent la technique arabe du sucre pétri, qu’ils mélangent
notamment avec de la gomme adragante. Ils obtiennent ainsi une pâte très
malléable avec laquelle ils sculptent des statues magnifiques aux dimensions
et couleurs variées : c’est le pastillage. Lancelot le décrit et y a souvent
recours. Il adore d’ailleurs les confiseries, dont il donne de nombreuses
recettes : massepains, pâtes de fruit, nougats. Ceux-ci comportent des blancs
d’œufs battus en neige. La technique de la neige lancée par Anthime
(cf. supra), peaufinée par les Arabes est utilisée par Lancelot dans d’autres
recettes : ainsi, la « neige sèche » préfigure une meringue à l’italienne. Par
contre, on ne trouve aucune trace des soufflé dans l’Ouverture de cuisine.

La pâtisserie, elle aussi, est en pleine effervescence. Les pâtes feuilletées
connaissent, en l’occurrence, un succès fulgurant. Lancelot décrit non seule-
ment les différentes techniques d’étirage de la feuille de pâte (genre phyllo,
yufka) lancées par les Grecs, développées par les Arabes et réactualisées par
Scappi ; de plus, il pose les jalons du tourage ; cf. les petits pâtés feuilletés
d’Espagne, ancêtres des vols au vent.

En outre, la pâte à chou connue durant l’Antiquité mais n’ayant pas sur-
vécu au Moyen Âge, réapparaît à la Renaissance (probablement sous
influence arabe). À l’instar du pseudo-Apicius, Lancelot l’utilise pour faire
des beignets.

Par ailleurs, Lancelot donne plusieurs recettes de pasta déjà bien connue
dans les Pays-Bas bourguignons. Il ne reprend pas exactement les mêmes
espèces. Ainsi, il ignore les pâtes vermiformes (vermicelles) et graniformes
(citées dans le Vivendier – cf. supra). Les gnocchis appelés en flamand rof-
fioelen deviennent des « agnoilen » qui désignent en même temps des pâtes
farcies en forme d’anneau : cf. les anelli siciliens. Les agnellotti sont par
contre des raviolis, que Lancelot appelle « raphioulles » ; quant aux
« maquarons », ils désignent des lasagnes ou tagliatelles (parfois également
nommés maccheroni en italien).

Produits du Nouveau Monde

La dinde, dont Scappi est sans doute le premier à donner des recettes
(cf. sa dinde farcie aux truffes) est présente chez Lancelot.

Par contre, les haricots américains ou Phaseolus vulgaris L. n’ont pas
encore évincé la variété autochtone (dolique ou mongette, Dolichos
sinensis L.). Scappi mentionne des faggioli dans sa luxuriante et très baroque
ogla potrida spagnola, reprise par Lancelot sous le nom de « pot pourry dict
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en espagnolle ‘oylla podrida’ » ; le queux princier utilise à peu près les
mêmes matières végétales que son modèle italien : non seulement des pois,
des châtaignes, des choux, des navets jaunes (« iaulnes racines »), mais aussi
des faggioli qu’il rend par « febues de Rome ». Or, selon Charles de
l’Escluse (Histoire des plantes, Anvers, 1557, traduction du Cruydeboeck,
Anvers, 1554, écrit par Dodonée = Rembert Dodoens), les « fèves de
Rome » sont des doliques et non des haricots. Cela-dit, la moderne olla
podrida castillane utilise des haricots (verts).

Débordements baroques

La table de la Renaissance est avant tout l’expression de la magnificence
du seigneur et la démonstration de sa puissance. Elle déploie un luxe et une
abondance inouïs, destinés à éblouir les convives plus qu’à les rassasier.

Comme à la cour de Bourgogne au siècle précédant, le repas doit être un
spectacle prestigieux célébrant la grandeur du prince. Les buffets (crédences)
sont surchargés de constructions architecturales monumentales, de triomphes
en sucre imposants, de gigantesques pyramides de viandes et de fruits de
toutes sortes. À leurs côtés, les « entremets élevés » ou de « paintrerie », pré-
sentés aux banquets bourguignons font pâle figure…

En mettant la fameuse olla podrida espagnole à la mode, Scappi et Lan-
celot poussent cette exhibition gastronomique jusqu’à l’extravagance voire la
caricature. L’olla podrida comporte, en effet, des tas de morceaux de viandes
de boucherie, des dizaines de volailles entières, d’innombrables abats, des
montagnes de charcuteries et même des pâtes, mélangés avec des légumes,
des fruits, des herbes et des épices. À lui seul, ce méli-mélo incongru de
toutes sortes d’aliments résume l’exubérance de la cuisine baroque de la
Renaissance.

Par ailleurs, les manières de table évoluent. Les ustensiles cessent d’être
communs. L’assiette individuelle remplace le tranchoir, tandis que le trio
– fourchette, couteau, cuillère – se généralise et est fourni à chaque convive.
Finie la bonne vieille promiscuité conviviale et l’usage de se passer verres
ou couverts au cours du repas. Désormais chacun des convives est séparé de
ses voisins par une sorte de cloison invisible…

La postérité de Lancelot

L’Ouverture de cuisine n’a, semble-t-il, pas fait l’objet d’une large diffu-
sion. Pourtant, en 1676, Hubert Buissart, prêtre (probablement liégeois) éla-
bore un réceptaire (inédit) qu’il intitule : Abrégé des plus rares et meilleurs
secrets de la nature qui puise largement dans l’Ouverture de cuisine. Cet
Abrégé est copié par Jordan Waltrain en 1753 (et est conservé à la Biblio-
thèque de l’Université de Liège – n° 1585). La recette de la tourte au riz de
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Lancelot (qu’il a sans doute empruntée à Scappi) y figure notamment. Si
celle-ci occupe une situation périphérique dans l’actuel répertoire culinaire
français, elle est toujours une spécialité liégeoise, mieux connue sous le nom
de « blanke doreye ». Serait-elle un souvenir de Lancelot et via ce dernier de
Scappi ?

Raffinement des princes de Liège versus grossièreté des paysans fla-
mands…

Vincento Alvarez, grand panetier de Philippe II, écrit dans la relation de
son voyage aux Pays-Bas espagnols en 1548, que la nourriture habituelle des
flamands est faite d’une soupe salée au fromage, avec pain noir (de seigle),
beurre, viande froide et le dimanche d’une potée roborative composée de
légumes, de légumineuses, d’herbes, de racines et de viande ; le tout est
arrosé de grandes pintes de bière dont ils boivent de telles quantités qu’ils ne
peuvent se lever de table et « qu’ils pissent sur place »… Justement la recette
de cette soupe de fromage figure dans le manuscrit 15 (cf. supra), en pré-
sence de plats se situant au degré zéro de la cuisine (papin d’avoine ou
havermoes, watersop ou « soupe » = tartine à l’eau).

La Varenne et la révolution culinaire du XVIIe siècle

Dès le milieu du XVIIe siècle, les cuisiniers français menés par La Varenne
partent en croisade contre le modèle méditerranéen consacré par Scappi à la
suite de Platine. Finis le mélange salé-sucré, l’aigre-doux, les épices orien-
tales. Place au trio, thym, laurier, persil, formant le classique bouquet garni.
Le sucre est réservé aux gâteaux, relégués à la fin du repas. Ils sont feuilletés
selon une technique originale dont les jalons sont posés par Lancelot : celle
du tourage, mise au point par les pâtissiers français et qui est le seul procédé
actuellement utilisé dans la viennoiserie franco-belge. Parallèlement est créé
le concept de nouvelle cuisine, conçue comme un processus en plusieurs
temps, au cours desquels sont confectionnés les composants de base indis-
pensables à l’élaboration future des mets ; ces composants s’emboîtent les
uns dans les autres, exactement, comme les poupées russes. Le « grand bouil-
lon nourricier » fait avec une multiplicité de viandes en est le point de départ.
Son jus filtré sert à fabriquer le « coulis universel » qui, à son tour, permet la
réalisation des bisques. Celles-ci ont recours à une technique originale appe-
lée « gratin » ou « mitonnade » : une casserole est foncée avec une tranche de
pain, sur laquelle est versé le « coulis » devant réduire jusqu’à ce que le pain
commence à attacher au fond. On y dispose alors des béatilles : asperges et
culs d’artichaut, truffes et morilles, huîtres et ris de veau, crêtes et rognons
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de coq (il s’agit, en fait, des testicules), qui sont assaisonnés de jus d’agrumes
(citrons, oranges bigarades voire douces, nouvellement arrivées). Cette pré-
cuisine est complétée par une « post-cuisine », dont l’objectif est de flatter
l’œil aussi bien que le palais. À cet effet, est lancée la théorie des garnitures
dont la composition est toujours la même : câpres, anchois, tranches d’agru-
mes (déjà utilisés par Lancelot), fleurs et bien sûr béatilles. Les Anglais tirent
ces garnitures en dérision en les surnommant kickshaws ! Par ailleurs, l’esprit
cartésien impose le respect d’une méthode aussi bien dans la pensée que dans
les arts. Les séquences structurant le festin suivent un ordre strict : les
potages et les entrées précèdent les rôts, qui sont suivis par les entremets et
les desserts. En outre, la table forme un ensemble proportionné et symétrique,
à l’instar des jardins d’André Le Nôtre. Les différents plats sont disposés
selon un plan géométrique devant être préservé jusqu’à la fin de chaque ser-
vice. Ce système est dit « à la française » et s’impose partout.

En prenant le contrepied du modèle italo-méditerranéen, la révolution
culinaire française ne s’en détache cependant pas. C’est un de ses nombreux
paradoxes. L’antique truffe ressuscitée par Platine et Scappi, à la suite du
new wave abbasside devient même le fleuron de la nouvelle cuisine. Les
crêtes et rognons de coq qui seront hissés au sommet de la gastronomie fran-
çaise lorsque, au XIXe siècle, ils deviennent incontournables dans la somp-
tueuse garniture à la financière étaient déjà unis par Maestro Martino au
Quattrocento dans son pâté de creste, ficatello e testiculi di galli aux réso-
nances antiques. De même, le mariage anchois – câpres est une rémanence
du très gréco-romain oxygarum (garum au vinaigre). Même le foie gras est
emprunté à Apicius ; c’est lui qui a eu l’idée d’engraisser les oies de figues
(ce qui explique le remplacement du mot iecur = foie par celui de fegati
= figue). Scappi l’a remis à la mode au XVIe siècle sous le nom justement
de fegati d’oche (= foie d’oie). Cela dit, au XVIIe siècle le foie gras désigne
le foie de toutes les volailles engraissées.

Quoique les épices exotiques soient en régression, les parfums orientaux
récoltent un succès croissant. La bonne société, qui a perdu l’habitude de se
laver à l’eau, s’en asperge quotidiennement. Non seulement corps et vête-
ments mais aussi nourritures et liqueurs sont inondés de musc, d’ambre et
d’essences florales de toutes sortes. S’ils camouflent les mauvaises odeurs
corporelles, ces fragrances escamotent également la saveur naturelle des
mets que la nouvelle cuisine cherche pourtant à mettre en exergue. C’est un
de ses autres paradoxes…

Si l’Italie n’est plus le « théâtre du monde », elle reste néanmoins une
référence certaine : ses petits pois font fureur (ces sont les fruits immatures
du Pisum sativum lancés par les horticulteurs italiens au XVIe siècle) ; de
même, ses « sorbets, glaces et liqueurs » sont réunis sous son emblème dans
les nouveaux livres de cuisine français. Alors que les scerbetti ou sorbetti
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descendent des sharbat-s arabes (cf. supra), les gelati et les liquore semblent
en revanche être une spécialité italienne. Pour autant, la distillation alcoo-
lique (réalisée à partir du vin) n’est pas née sur la Péninsule. Décrite pour la
première fois par les savants arabes au cours du haut Moyen âge, elle est
mise au point aux XIIe et XIIIe siècles par les alchimistes du monde latin
(notamment à Montpellier). Ceux-ci baptisent le distillat obtenu : aqua vitae,
eau-de-vie. À l’origine, elle est en effet considérée comme un élixir de
longue vie et, plus tard, comme une panacée. Ce n’est qu’au XVIe siècle que
l’eau-de-vie entre dans l’office tout en restant dans l’officine (jusqu’à ce jour
d’ailleurs : cf. l’alcool de menthe). À la même époque, on prend aussi l’habi-
tude de la sucrer. Ainsi, naît une nouvelle boisson à la fois médicamenteuse
et gourmande : l’élixir (nom pharmaceutique) ou liqueur (nom commun).
Les Italiens en raffolent et fabriquent plusieurs variétés. Les plus connues
sont le rossoli, une liqueur aromatisée à l’essence de fleurs et d’anis, et le
populo à l’essence d’anis, de cannelle ou de fleur d’oranger. Leurs recettes
sont données par les nouveaux cuisiniers français.

Parallèlement, la baroquisation s’approfondit et adopte des allures vertigi-
neuses. Tant pis pour Descartes ! La table regorge de nourritures diverses,
voire incohérentes. Le service des rôts et celui des desserts sont devenus par-
ticulièrement extravagants. Dans le premier, le bassin du milieu comporte
des montagnes de viandes ; y voisinent par exemple un demi agneau, quatre
dindonneaux, huit pigeons et quatre lapereaux, sans compter les innom-
brables kickshaws ! Mais le « rôt » semble bien modeste à côté du
« dessert ». Avec ses rutilantes pièces montées en « mille feuilles », ses
coupes et pyramides de fruits, il constitue l’apothéose de cette suite de
tableaux formant le repas. Les artifices les plus sophistiqués sont en outre
utilisés pour assurer sa magnificence. Voilà encore un paradoxe de la révo-
lution du XVIIe siècle qui a notamment été critiqué par Boileau dans son
Repas ridicule (écrit en 1665).

Enfin, les haricots américains entrent en scène. Nicolas de Bonnefons est
sans doute le premier Français à les évoquer. Il parle de « fève de haricot »
dans le Jardinier françois (editio princeps, Paris, 1651).

Le cuisinier françois et Le cuisinier familier

D’entrée de jeu, Le cuisinier françois de La Varenne a un succès inouï. Il
est édité partout en Europe : une cinquantaine de fois entre 1651 et 1744. Ce
n’est qu’en 1697 qu’il paraît à Bruxelles (puis en 1698, 1711, 1712). Mais
Le cuisinier françois est déjà connu à Mons, à Tournai et à Liège.

En 1705, est par ailleurs imprimé à Bruxelles Le cuisinier familier (chez
Jean-Baptiste De Leeneer). Ce petit livre (133 pages) rarissime n’est men-
tionné dans aucune bibliographie gastronomique. Il constitue un curieux
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mélange de préparations anciennes et modernes. Le « brouet de canelle »
sort, par exemple, directement du Viandier. D’autres recettes sont emprun-
tées à La Varenne. Des mets parfaitement originaux sont, de surcroît, décrits.
Ainsi, le lièvre à la royale est mentionné pour la première fois ; celui-ci n’a
toutefois rien à voir avec son somptueux homonyme du XIXe siècle. Il figure
néanmoins parmi les « Préparations pour les festins » (chapitre XVI) sous le
nom de « levraut à la sauce roiale ». La recette de celle-ci est donnée au cha-
pitre II sur les sauces et sort tout droit du Moyen Âge : elle est à base de vin
rouge, vinaigre, cannelle, girofle, sucre.

Parmi les « Divers aprêts et curiositez de cuisine » du chapitre XIII
figurent par ailleurs d’intéressantes spécialités belgo-bruxelloises. Le
« Hachis de viande cruë » est l’archétype du filet américain bruxellois
(quoique mentionné pour la première fois dans un livre français : le Guide
culinaire d’Escoffier, editio princeps 1903) ; il est composé de viande de
bœuf et de graisse de rognon de bœuf hachés et liés avec du pain mitonné
dans un bouillon. Les fricadelles, encore vendues dans les modernes barques
à frites, sont faites de viande et de graisse de veau hachées et assaisonnées
avec macis, muscade et zestes de citron ou d’orange pilés. La « carbonnade
pour le souper » n’a toutefois rien à voir avec les carbonnades dites
flamandes ; ce sont des rôties (d’où le nom déformé de « souper » pour
« soupe » = tranche de pain) badigeonnées de moutarde, recouvertes de filets
de porc grillés, nappés d’une sauce à base d’oignons ou échalotes étuvés
dans du verjus. Cette recette est d’origine italienne et déjà décrite par maes-
tro Martino sous le nom de carbonata.

Signalons, enfin, parmi les recettes de légumes, celles de haricots et de
« chicons ». Contrairement à Nicolas de Bonnefous, l’auteur bruxellois parle
de « pois » de haricot. Il conseille de les bouillir dans de l’eau, de les égout-
ter et de les passer dans du beurre en les assaisonnant de poivre et d’un filet
de vinaigre. Dans le Cuisinier royal et bourgeois, contemporain du Cuisinier
familier (editio princeps 1691, réédité quelques années plus tard sous le nom
de Nouveau cuisinier royal et bourgeois, editio princeps 1712), Massialot uti-
lise par contre des « haricots verds ». Quant aux « chicons », ce ne sont pas
des endives qui n’arrivent qu’au XIXe siècle. Le Bruxellois explique que ce
sont « les gros cottons » (= côtes) les plus blancs des laitues romaines (ou lai-
tues asperges) dont on enlève les feuilles ; il les sert justement « en guise
d’asperges ». De fait, chicon dérive de chicot = trognon ou côte.

Menon et la « nouvelle cuisine » du XVIIIe siècle

Si La Varenne continue d’être édité dans son pays jusqu’en 1754 (Troyes),
il y est désormais supplanté par Menon. Ce n’est pas par hasard que celui-ci
intitule le tome III de son traité paru en 1742 Nouvelle cuisine… La pré-cui-
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sine, cette « cuisine dans la cuisine » (Jean-François Revel) est revue. La
théorie des fonds remplace les grands bouillons nourriciers, les coulis uni-
versels et les bisques mitonnées par des préparations plus délicates : demi-
glaces, glaces, fumets, essences, blonds, quintessences, destinés à réaliser
une parfaite et sublime imprégnation des saveurs. Le roux (farine cuite dans
du beurre) en est le catalyseur. Il n’empêche pas l’ascension des émulsions
aussi bien froides (type mayonnaise) que chaudes (type mousseline ou beurre
blanc). Parallèlement le raffinement rococo succède à la profusion baroque.
Les plats de grande taille cèdent la place aux mets plus petits. Finies les
montagnes et pyramides. Les aromates sont utilisés à des doses homéopa-
thiques. De nouveaux produits entrent en scène : le champagne qui fait une
entrée en scène triomphale, le chocolat américain, le café arabe et le thé
chinois tous promus pas Menon.

Il est également l’auteur d’une autre œuvre qui fait un « tabac », le buzz
comme on dirait aujourd’hui : La cuisinière bourgeoise. Elle paraît à Paris
pour la première fois en 1746 et la dernière fois en 1866… L’éditeur parisien
Guillyn est immédiatement concurrencé par le Bruxellois Foppens, qui sort
son « premier Menon » en 1753, soit sept ans après l’editio princeps. La
demande est telle que Foppens est obligé de le faire réimprimer sans cesse :
au moins quatorze fois et, cela, jusqu’en 1790. En outre, d’autres éditions
paraissent à Liège (1788 et 1797), ainsi qu’à Bruxelles : « Aux dépens de la
Compagnie » en 1790 et chez Stapleaux en 1808. Cela fait au total 19 édi-
tions pour la seule « Belgique » qui, il est vrai, est alors gouvernée par un fin
gourmet et grand amateur de la cuisine française : Charles de Lorraine.

En s’adressant aux cuisinières, Menon les impose dans un univers
jusqu’alors réservé aux hommes (Lancelot, lui aussi, cherchait déjà à
« complaire aux Dames » ; et, avant lui, le Ménagier de Paris s’adressait à
sa jeune épouse, sa « chère amie »). De plus, Menon élabore des recettes
dont il avoue les origines modestes mais qu’il adapte aux modes nouvelles.
Il met en somme au point une cuisine pour la classe bourgeoise dont il par-
ticipe, ce faisant, à l’ascension sociale. Ce subtil queux sait aussi que son
livre emportera les suffrages de l’aristocratie, « étant du goût de beaucoup de
grands Seigneurs, principalement de ceux qui ont soin de leur santé », écrit-
il, dans la préface.

Vers la lutte des classes…

Cependant, l’alimentation des masses s’oriente de plus en plus vers la
consommation de céréales. Leur pénurie cyclique provoque des disettes qui,
si elles causent moins de morts, plongent les gens dans un état de sous-ali-
mentation quasi-permanent, à l’origine de carences diverses. Au
XVIIe siècle, la nourriture des flamands ne consiste plus qu’en pain bis (de
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seigle), beurre, légumes et viande salée. La potée dominicale, le fromage et
la bière ont disparu. On boit de l’eau.

Le problème de la faim rend nécessaire l’invention de nouvelles solutions.
Elles s’appellent maïs et pomme de terre, deux produits originaires d’Amé-
rique, résistant aux variations climatiques et donnant des rendements nette-
ment supérieurs à ceux des céréales indigènes. Connus depuis longtemps, ils
sont restés en marge de la production. L’aire de diffusion de la pomme de
terre s’oppose de manière spectaculaire à celle du maïs. La première
s’implante dans les campagnes du Nord, tandis que le second s’impose dans
le Sud. Malheureusement, ils ne parviennent pas à enrayer la paupérisation
de la population. D’après l’étude faite par Chris Vandenbroeke concernant
les Pays-Bas autrichiens, la situation y est plus dramatique en Flandre que
dans le reste du pays. Les pommes de terre sont mises « à toutes les sauces »
(façon de parler puisqu’il n’y en a pas !) : elles entrent dans le pain de seigle,
dont les tartines sont désormais enduites de saindoux, dans la grosse soupe
du dimanche qui ne comporte plus qu’un vulgaire morceau de lard ; enfin,
dans la bouillie qui, après des siècles de disgrâce, redevient l’aliment de
base. Les grands jours elle est mélangée avec des gruaux d’avoine et cuite
dans du lait battu. Quelquefois le repas est arrosé d’une décoction de chico-
rée (imitant le café). Ce régime va devenir celui de la majorité de la popula-
tion. La Révolution industrielle est en effet en marche et oppose une
bourgeoisie aux appétits grandissants à un prolétariat toujours plus nombreux
dont la misère ne cesse de croître.
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