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A. INTRODUCTION GENERALE
(Bruno Laurioux, professeur dohi-sjtoire
Saint-Quentin i UMR 8589)

. lLe sens doéun projet
La cour est un horizon inévitable pour |°*

évoquei mmeé di at ement sont | “abondance, l e faste
lieux communs ?

En premier | i eu e nndecoundanssdné&aontaxte politique eidocialne nt at i
Je | “illustrerai par une anecdote. Au I|livre
avec un écuyer dénommé Henry Chrystede qui I
aétéelevéenlrlande et en parle couramment | a | angu

roitelets irlandais venus a Dublin faire leur soumission a la couronne anglaise lors de
| “expédition de Ri-6Ba&by). | Dueant rl andei $§18§894
rois, la tache de Chrystede consista a les éduquer dans les coutumes des Anglais, a réformer
leur comportement, leur maintien et leur habillement, car ils étaient, & ses dires, grossiers et

rustres. Dans | es premiers | ouwrsst egdwe" isl"eastpa
d“observer | eur comportement a tabl e, not an
ménestrels (cela intéressera sans doute AlD

table avec eux, a manger de leurs plats, a boire dans leurs gobelets. Le quatrieme jour,
Chrystede fit redisposer les tables dans le hall de maniére « convenable », les quatre rois étant
assis a la table haute, les ménestrels a une table séparée et les serviteurs encore a une autre.
Cette recomposition mit en colére les rois irlandais, qui refuserent de manger au motif que de
tels ordonnancements étaient contraires aux coutumes dans lesquelles ils avaient été élevés.

Chrystede répliqua que | eur précédentle mani
devaient | “abandonner pour adopter l e styl e
souhaitait. Comprenant gu®"un changement dan:

nécessaire de leur soumission politique, les rois irlandais obéirent (cité par Sponser 2001,
p. 1-2). On ne saurait mieux dire le lien étroit qui unit la table et la politique.

De fait, dans le fonctionnement politique des Etats médiévaux et modernes, et
singuliérement dans ce qu"“il e s e, lesoodeyet nu d ' ¢
|l es usages alimentaires jouent un r o6l e qui
priori trois expressions majeures. 1° La cour du souverain, du prince ou du seigneur est le lieu
privilégié ou s'élaborent les normes culinaires, épulaires et méme gastronomiques, qui vont
ensuite se diffuser par mimétisme dans le reste de la société. 2° Ces cours forment aussi le
cadre d'une professionnalisation croissante des métiers de bouche. 3° Enfin, elles constituent
par excellence le champ ou se déploient des pratiques alimentaires distinctives.

Voila | es axes que | " ai choi si d“expl orer
Genése de I'Etat moderne du LAMOP. Car le meilleur point d'observation de ces phénoménes
parait étre la jointure du Moyen Age et de la Renaissance, lorsque se manifestent les
prodromes de la société de cour chére a Norbert Elias. Mais I'on veut précisement revisiter ici
cette chronologie en lancant des confrontations vers lI'amont comme vers l'aval. C'est
pourquoi, tout en faisant partie intégrante de l'axe « Genése de I'Etat moderne » du
Laboratoire de Meédiévistiqgue Occidentale de Paris (UMR 8589, CNRS-Paris 1), ce
programme pluriannuel, bénéficie du soutien du réseau « Patrimoines Européens de
I'Alimentation » (Ministére de la Recherche, ACI TTT). Le séminaire qui a parmi ses
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vocations d"accompaghner l e travail de ce r é
questions.

Cette séance-ci exprime une autre conviction qui est a la base de ce programme de
recherches : partir des sources, qu'elles soient issues de la cour ou qu'elles témoignent sur ses
nor mes et pratiques alimentaires. C" est aux
convi é, a | “"aide d"études de cas.

ll. Essai de délimitation préalable des sources

Les exemples seront prioritairement empruntés au Moyen Age, singuliérement & la fin du
Moyen Age. Un élargissement chronologique offrirait sans doute de nouveaux types de
sources.

1- Les sources narratives et littéraires

Décrivant des codes comme des pratiques, elles sont finalement les moins faciles a

interpréter

a) Les chroniques

Les historiens de | “alimentation sont bien
recensement qui s"aventure dans |éttelaussimpagnse | i

crainte d" ét raautaibpruéast toak mtérét, a mow sens, & disposer en séries
— voire en tableaux — les informations multiformes que fournissent annales, chroniques et
histoires sur des repamaiquiguiesd wari emttlesices rmeéers
plus spectaculaires d"entre eux offrent ma t

d“enseignements sur | a conception curiale du
Ainsi, le somptueux diner offert a Paris par le roi CharlesVen nhridwr de | " emp
Charles 1V le 8 janvier 1378 constitue-t-i | | “un des mor c6Eandes de b

Chroniques de Francdl y ponctue une semaine de festivités organisées pour la venue de
| “empereur que sa mauvai sentseandtié (di"la séstiasitterp
festins donnés en son honneur. C"est dire s
susceptible de retenir Grandes Cleaniuesode Frdnees c hr o
fournissent un compte rendu détaillé, illustré dans un manuscrit du XIV® siécle (BnF, fr.
2813) d“"une enluminure pl eine -Ppdaegueentierhels u st r an

vivant représentant grandeur nature | "assaut
dans Jérusal em en 1098. L “auteur de | a chranmsiigue a
que le décorum et le placement des convives — mais il ne parle guere des mets qui furent

servis, sinon pour dire que, par émgwirld pour

que trois services (de 20 plats chacun) sur les quatre qui avaient été prévus. Or, il se trouve
que le menu de ces agapes, miraculeusement conservé aux archives départementales du Nord
—-on ne semble pas en c¢ on ndaFrance avantde'midiau turXe®s pour

siécle (avec | es menus d e editicaprincepgdu Viamdiel -Ch ar | e
mentionne bien trois services ; i serai-t passionnant d“en coc
répertoire des livres de cuisine de I" é poqu e, a commen c eMiandipra r | e

conservé a la BnF, vraisemblablement contemporain de ces événements et le premier (au
moins parmi ceux qui sont conserves) a avoir été attribué a Taillevent, alias Guillaume Tirel,
qui fut effectivement queux de Charles V.
Peut-on espérer un jour obtenir le méme genre de détail sur les somptueux banquets de la
cour des ducs Valois de Bourgogne ?  S'i |l e déroul ement d"-eehsembl
notamment ses entremets — est relativement bien connu grace aux comptes rendus croises
gu“en firent dmisox»,c hQloinviigeure udres Lka Mar che et
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hi storiens actuels ignorent encore ce qu®“on
par Yann Morel dans les « écroues » bourguignonnes (cf.ci-apr eés) ont per mi s d
approvisionnements pour le 17 février 1454 — autrement dit le jour du Banquet du Faisan. Et

il en est de méme pour le dernier jour (11 juillet 1468) de la folle semaine des noces de
Charles le Téméraireave ¢ Mar guer i te d" Yor k, ce qui t omb e
La Marche, ce dernier banquet «f ut l e plus grand et l e mi eux
suites » (Laurioux 1995, p. 1088 ; on trouvera dans cette compilation les principaux récits de

banquets bourguignons, adaptés en francais moderne).

b) Les récits de voyageurs

Si l es récits de v o ysiedeesammeunesolre fleforemienpeemt deé s
pour une histoire des goQts alimentaires et des maniéres de table, ils sont loin de tous avoir
connai ssance des habitudes cubandad de$éoedn | a r

Rozmital fait exception (cf. Michaud-Fréjaville 1996, pour une premiere approche). On sait
que ce seigneur bohémien fut chargé par son beau-frére, le roi « Hussite » Georges de
Podiebrad, alors en délicatesse avec | a paj
| “Europe (jusqu®“"en Espagne et en Angl eterre)
tournée des cours européennes que nous convient les deux témoins qui ont relaté cette
aventure : un des compagnons de Rozmital, Ssassek, dont le récit en bohémien, perdu, a été
traduit en latin au XVI° siécle ; et surtout un bourgeois allemand qui rejoignit le groupe a
Nuremberg, Gabriel Tetzel, fasciné par leluxe de | " ar-s+ce oqguiat e st d" aut
précieux pour nous. Car le quotidien de la troupe venue de Bohéme est fait de tournois, de

fétes et de réceptions : bien qu“il ait pris | a préoccupa
cuisinier, deson maitred* hot el et de son bout e+darlexemple ROz mi
par |l e duc Sforza de Milan ou |l e roi d"“ Angl
dernier, le souverain mange séparément de la reine) ; d*“autre part, i rec

cadeaux en nourriture.
Tout comme les banquets, les échanges de cadeaux alimentaires constituent un élément
important de la sociabilité curiale, qui ne pouvait échapper par exemple aux ambassadeurs.

Les mois suivant | " aveéne meenceux qui“vanaient #a Romev e au p
réaffirmer solennellement leur fidélité au Saint-Pére étaient retenus a diner. On connait la
richesse en matiere d“"observations aliment a
France — notamment celles de Girolamo Lippomano, bien connues de Jean-Louis Flandrin. Il
faudrait étendre | es investigations a d"autr

des dépéches des ambassadeurs milanais, tres partiellement éditées pour la Bourgogne et la
France.

c) Les romans et la poésie

Qu " i | s ahtiguess> eun«tbretors », les romans médiévaux mettaient freqguemment
en scene des cours ou | es repas jouaient u
d“ Al exandre étaient suppos é e sfaisait\étaitisans daute i st é
trés actualisée. ! serait i nt éressant de v
médi évaux, cette act ualnmamgeation les mémes platsset'delat pas
méme maniere, dans les romans de Chrétien de Troyes et dans les interminables mises en
prose arthuriennes du XV° siécle ? Sans compter les divergences possibles entre les originaux
frangais et leurs versions allemandes, italiennes, catalanes et portugaises voire norroises (cf.
crapr es li"oinntde'rEreinct Bort zmeyer) .
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C"est | a tout un champ qui r e s positivistemwdu é al it
début du XX°® siécle comme Charles-Vi ¢t or Langl ois (Langlois 192:
romans de chevalerie « mondains » voire « bourgeois » — tels ceux de Jean Renart — la
sécheresse des romans arthuriens a séduit les historiens du second XX° siécle influencés par
| “ant hropol ogie structurale et traguant | a
Jalabert 1992).

L or s g u "ent ple allagubikten gastronomique, les romans médiévaux peuvent
soulever un coin du voile sur | *alimentatior
comtesse d* An jGomted(orAonmémmiXI\d isidgcle : d¢fuPlanche 1984) sont
ceux-l & mé me que | * oBEnseingeemensuule/Véandigra or, £es récepmires
ont été écrits a la méme époque et peut-étre dans le méme milieu, celui de la cour de France :
leRoman du conniteed tdpaAsrjlouccuvr e d Uartdoottabisiedee r oy a
mets et de préparation sera plus tard interpolée dans le Roman de Fauvelde son
confrére Gervais du Bus ?

Dans sa remarguable these, Al ban Gautier a
de la poésie quasi épique de Beowulf (difficile a situer, entre VI° et XI° siécles, plut6t au
VI1° ?), notamment sur les maniéres de table dans le grand « hall » aristocratique (Gautier
2004 et cf. sa contribution plus loin). Plus attendu est un poete de cour comme Eustache
Deschamps véritable parangon du courtisan parasite, qui se plaint sans cesse de la nourriture
que ses maitres lui servent.

2- Les sources normatives
Elles constituent le second gros morceau, encore plus massif en veérité que les sources
narratives et littéraires. Il convient de distinguer les textes uniquement prescriptifs (livres de
cuisines et autres mémentos techniques sur les arts de la table mais aussi traités diététiques)
des textes proprement réglementaires. Parmi les premiers, il peut étre utile de repérer les
product i ons r éalisées dans: ucn“ee scto ulr",o bgueetl Ideu qtua“l
servira de guide.

a) Les livres de cuisine

Ayant déja beaucoup écrit en la matiere (Laurioux 1997 et bilan récent dans Laurioux
2005), je me contenteraiicidedeux r emar ques générales. On sait
l'ittérature culinaire de | "Occident meéedi éval
comme | "ceuvre de cuisiniers professionnel s.
correspond a une réalité, contentons-nous de noter que la gamme des patrons revendiqués par
les cuisinierssaut eur s s " él ar:gidte sp rroogirse s(sdiev eAmeanntc e o u
dans la premiére moitié du XV°® siécle aux princes territoriaux (comme le duc de Savoie) puis,
apres 1450, aux seigneurs plus modestes — tel le seigneur de Roubaix. Lorsque la maison a

| aquel l e appartient | " aadsteliteatemeatsattach@aaprincg i | | e s
a sa bouche — a la notable exception de Jean de Bockenheim, cuisinier du commun a la curie
de Martin V : mai s nous ne | e savons (gr aRegistrinux pi €

coquinele presente (de maniére ambigué€) comme cuisinier du pape.

b) Les traités diététiques

Comme | “ a fr Marityn Niceuthdans gaur@marquable these — de prochaine
parution dans |l a Bibliothéque des Ecoles f|
j “emprunt e | " e-sun Baitétde diétetiqud aedié@ en prinee nerfait pas pour
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autant de son auteur un médecin de cour. Tout au moins de cette cour, comme le montre

| “exemple de Benedetto Reguardati, médecin
adressant | " un dlédluseecensgvhtiarie sapitts page NisoasV :
etcecidans | “ e s p o i-Rere pyisseelever le meSira de hahnissement qui frappait ce
natif de Norcia en territoire pontifical.
Que | a cour ait été |l e terreau d"une | itt é

Ier

Moyen Age | orsqu Ur #e rot frant Thiersy 1™ soo Bpistald de pbservatione
ciborum Mais a la fin du Moyen Age le phénoméne prend une tout autre ampleur.

L*inscription de |l a Ilittérature médicale (er
fin du XlII®siecleala cour pontificale ainsi que | "a de
(Paravicini Bagliani 1997).

C"est tou‘tsdfeaxilee amqweX\¥“affirme avec |l e plus

au moins une production dntttgaumuleegseactoaiur s
le prince. Les exemples sont légion: Antonio Benivieni pour Laurent le Magnifique ;
Bernardo Torni pour le fils de celui-ci, le cardinal Jean de Médicis (et futur pape Léon X) qui
se voit adressé le De quadragesimalibusilis en 1490 ; Guido Parato pour le duc de
Bourgogne Philippe | e Bon e nLibfet 8edtute ld.cosse 0 g é e
che se magnande Michele Savonarola dédié au milieudu XV®*si eécl e a Bo+ so d°
dela a la «squadra di zentilhomini » qui entourait ce prince ; dans le cours de son traite,

Savonarol a s e montr e d“aill eurs treées atte
d“ali mentation, opposant par exemple | es nob
estomacs modestes—i d € e qu i n“est pas forcément partag

En mettant en avant la maitrise du corps et plus généralement le controle de soi, les
auteurs de traités diététiques rejoignent — comme le note encore Marilyn Nicoud — certaines
préoccupations des pédagogues humanistes, si importants pour la formation des élites curiales

et princiéres d"ltalie. Les médecins combl en
ou Guarino de Veérone a Ferrare.

Enfin | "orientattieon ucsuwruiealdeanse |ha&rirfiaur e
font | argement appel aux données de | "obser
| “i nsexempla dast ant au divertissement qu“"a | “en

ce véritable guide des meilleurs fromages que propose Pantaleone da Confienza, médecin du
duc de Savoie, dans sa Summa lacticinioruniNaso 1990).

c) Les traités de bonnes maniéres

On rencontre ici bien évidemment | “ceuvr e
rarement | ue avec attention. Pour bien en saisi.|
genese de sa conception, de sa création, obscurcie par les vicissitudes de la parution a la suite
de | “arri vée d-elspardNaepautetre fitide g pointvd®vueravec Saturne

et la Mélancoliede Panofsky, Saxl et Klibansky, qui ne sortit des presses que bien aprés la

Seconde Guerre mondiale. La société de cou(Die hofische Gesellschfigui fut publiée en

1969 (et traduite en francaiscinganspl us tard), était en réalité
élaborée des 1933! C" ét ait un premier ballon d"essai
de la cour de France sous le regne de Louis XIV (cf. le sous-titre : Untersuchungen zur
Soziologiedes Adels, des Konigstums und des Hofes, vor allem in Frankreich des XVliten
Jarhrhundert$. La perspective est élargie — notamment chronologiquement — dans la somme
qgu" El i as fit paraitre a Bale juste atgant | a
p as s a g &abilitatienschrift de peu antérieure) : Uber den Prozess der Zivilisation.
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Soziogenetische und Psychogenetische Untersuchuiayeerbes deux volumes furent traduits
séparément en francais, a partir de la 2° édition allemande et sous les titres respectifs de La

civilisat i(le78)etdedsa miynrasmi que e rlud @mc ilde/rbt. Or
fait remarquer Roger Chartier dans sa préface a La société de couirééditée dans la collection
Champs en 1985), | ad congaarait dars ke tomedla la pSoziogemese q u “ E |
des Minnesangsund der courtoisen Umgangsformen» (p. 88-122 de | “édi ti on a

1979) n“a jamais éteé traduit en francais (
anglaise The Civilizing Pocesst. Il, State Formation and Civilizatiore On the Sociogenesis
of Minnesangand Courtly Forms of Conduct », p. 66-90). Ceci affaiblit (un peu) le reproche

qgue, en France, l “on fait souvent a El i as
Renaissance e t en méme temps, aide a comprendre
exercer sur la recherche anglo-saxonne a propos de « Courtly Conduct»: ¢ f . | “i ntr od.Lt
Kathleen Ashley et Robert L. A. Clarke au volume Medieval Conduct(2001), qui fait

remar quer que | es médi évistes d“"expresdsi on ai
bonnes manieres» en | i ai son avec | “étiquette de cour

replacait dans | e champ pl us | mdugneserncbisune | i
fables, proverbes, miroirs, allégories et exempla Voila qui illustre la part que les aléas de la
traduction peuvent prendreildapwsatunairttcedpai bl
dire de la version francaise de La civilisation d e s , empantiaul@r pour la transcription

des noms propres, qui manifeste — pour le moins — une méconnaissance certaine de la

littérature médiévale (« Hugo de Saint-Victor », «Jean de Garland », les « Curtesiende

Bonvicino da Riva », « André Capellan », etc.).

Reprenons donc | es i dées fondamentales d-
Prozess der Zivilisatigren nous limitant autant que faire se peut aux manieres de table : il ne
faut pas oublier gue | e oupetplds tar §gemwemrt
(comparée sur plusieurs pays européens, essentiellement France et Angleterre) du concept de
civilisation, de | a mani ére dont s"est const

modification des sensibilités et des comportements. En ce qui concerne les maniéres de table,
je discerne trois points majeurs, que je discuterai au fur et a mesure.

1° Le rapport entre normes et pratiques Elias me semble aller un peu vite en besogne
en décrétant que les premieres Contenaces de tablsont «kdes fragments d" un
orale reflétant les usages de [la] société » et que leurs auteurs sont « des compilateurs de
regles et de tabous usuels» (La ci vi | i s a,tp.ild2mla pdgénaion kst calle de
| “éditioooldlee ptoicthre, Agor a] ) . L" ét-uedsdesligrésaut r es
decuisine—hous a appris qu“on ne saur aictfussgnt-voi r u
ils entendus au sens de coutumes. De tels ouvrages ne sont évidemment pas sans rapport avec
les pratiques, mais ils entendent également canaliser celles-ci, les informer voire les réformer.

1 n“est donc pas prudent de vouloir y Ilire
ou d"un milieu et | “ onormessgetméme steptidisme dritiquedue a p p | i @
l es historiens entretiennent:laaépéetitiondeg mémes des d
interdictions ne constitue-t-e | | e pas | a preuve qu™ell es n" ét a

2° Le lien génétique entre civiité et courtoisie ou plutdt entre bonnes manieres et
société de cour, ne peut évidemment que nous retenir. Les normes de la bonne conduite sont
définies, selon Elias, par la notion de courtoisie/ courtesy/ cortezia/ hoveschejttermes
révélant « d “ unmard@ére bien plus directe leur origine sociale que ceux qui les remplaceront
par l a suite et gui e ra-dira sivlie]mMds rseo rafdrent baws f onct
exception au savoir-vivre pratiqué alacour» (La ci vi | i sap.ild@n sirkoe mi ur
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qui souligne). Or, dans la codification des maniéres de table, le milieu clérical semble avoir eu
une importance au moins égale au milieu curial. Parmi les traités de savoir-vivre traitant peu
ou prou de cette question que recense Alain Montandon (Montandon, 1995), fort peu
semblent avoir été produits dans une cour, ou tout au moins manifester une empreinte

courtoise —mai s i | est vroai gue, curieusement, cet
en | angue Ertsénbamenson powrreitspenser que les Contenances de tabkn
vul gaire s®“adressaient aux gens de cour , ma
notamment du Facetusou Liber Facetj écrit au XII° siécle et qui connait une premiére
adaptation en francais a la fin dusiec | e sui vant . C"est en revan
clérical—et singuli érement des ¢écoles ou | “appre

avec celui du latin — que proviennent bien des plus anciens textes en la matiére : le Liber
Faceti lui-méme, qui se présente comme un complément aux Distiquesdu pseudo Caton, le
De institutione novitiarund * Hu g u e s -Vidoe et B ®isaiplina clericalis de Pierre
Alphonse — sans compter au XIII° siécle le Morale scolariumde Jean de Garlande (qui
comprend un De curialitatibus in mensa conservandidviéme les fameuses cingquante
« courtoisies de table » (De quinquaginta curialitatibus ad menspde Bonvesin de la Riva
(éditees par Contini 1941, p. 315-322 et traduites en francais par Patricia Mari dans Dauphiné
1984, p. 15-20), souvent présentées comme une matrice du genre des « contenances de
table » | sont | “ceuvre d"un maitre de grammai r e
commencementdu XIV®*si écl e (Redon 2002, p . 204 )n C" es
que de se fonder sur la vie quotidienne des éléves pour leur enseigner les mots et les
expressions d"une | amDiptichea Catonigremorgant pegt-étrpauo u v e n t
noyaudulll®si écl e) ou |l es wcuvres des glexmayaphes ri ens
duXllfetXIlll®*si écl es. De ce point de vue, | dassert
partir du XVI° siécle, les bonnes maniéres commencent a étre enseignées dans les écoles »
doit étre amputée de sa premiére partie ! Méme la forme versifiée caractéristiques du genre
prend tout son sens dans un contexte scolaire ou la mémorisation était un instrument
pédagogique essentiel.
3° Enfin Elias introduit ce constat que les bonnes manieres ont une histoire longue
Le | i vr eDedililitate emaumepyeriliumpublié pour la premiére fois en 1530, est au
point d"arrivée d"une traditi onretaveciaqugld onge

1
Citons le Chastoiement des damgssRobert de Blois qui aborde brievement les maniéres de se comporter
courtoisement a table et bien sir le Roman de la Rosdans la partie écrite par Jean de Meun. On notera aussi,

pour | “Angl et er r Boke of CartasyduxmanescritctSloane 1e86ide la British labrary,
spécifiquement dédi é a | "enseignement des bonnes mani
étrangere; | e contexte du manuscr it est Decdfficarisiecngisnt cur i al

dominorum énumérant notamment les taches du pincernarius(bouteiller), du seneschallysiu panetariuset du
fercularius Pour une premiere approche de la littérature courtoise sur la table, voir Grossel 1996.

? Cf. pour un gentilhomme les conseils trés sommaires donnés entre 1170 et 1180 par le Landais Arnaut Guilhem

de Marsan (Qui comte vol apprendréd. Sansone, p. 130-131) et, pour une donzelaEnaquel mes de mau

Bordelais Amanieu de Senecars (fin du XI11° siécle : éd. Sansone 1977,p.243-24 4) . Sur | “ensembl e
littérature des Ensenhamensoir A . Monson, Les ensenhamens occitans. Essai de définition et de délimitation
dodun ,kaesiaBle

’ Y compris le poéme occitan«Qu an t u a I» @d. Chimhmarex 1985 quiast.une traduction de la

piéce latine bien connue Quisquis es in mensa dont certains paragraphes ont été reproduits par Elias, La
civilisatijlerg. des miur s
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quo.i gu“en dise | “auteur, ‘eesl @eisf cOntentoes t gs
a | “"évidence (usage du tranchoir, partage d
fortement inspiré du Carmen de moribus puerorum in mensa servaaeigiovanni Sulpizio,
paru une premiére fois a Rome en 1481 et qui connut pas moins de 37 rééditions avant

gu" Erasme ne sorteelsom Alrlopmeld | i Grieeco et Al
qu-®“il ne prenait en compt e, p &alatgode Gievanpm r o d u c t
Della Casa, paru seulement en 1558 que Elias aurait exagéré la coupure Moyen Age / Epoque

moderne (Grieco-Manci ul | i 1996) . Entre parenthéses,

raisons pour lesquelles Erasme consacre un traité a un sujet en apparence aussi « futile » :

intérét de pédagogue comme le suggére ce qui a été dit au point précédent ? Ou attention

particuliére a la question alimentaire, que Franz Bierlaire a mis en valeur ? (Bierlaire 1982,
5

reprenant des travaux antérieurs) : Erasme, en effet, a écrit pas moins de cing convivia et
. 6 . .
plusieursdes es aut rreesviomunvmmerst sur cette question.

qgu-®“il rai sonne a partir d“un dossi er i mi t é
Furnivall, Franklin et Glixelli : |l a coll ection qu*" istlcompodep po s e
souvent été prise comme base de réflexion par les historiens ; or , ce n"est qu"u
1 faut a | “évidence revenir aux textes, en
quoi veut contribuer la Bibliographie des traités de sair-vivre en Europe, du Moyen Age a

nos jours établie par | “équi pe réuni e-Fermdt our (
( Montandon 1995). On not er ade spuoif-viivie » (définis i c i (
d“une mani é relassiennet conemm e tout texte dans lequel les considérations

concernant les interactions sociales sont premieres » , t . Il , -adirei dif yn db me
bien plus large que celui des simples manieres de table: |l “un des int ér é
bibliographie est précisément d “ at t i r er | “attention non seul e

(contenances de table et autres) mais sur deé
indications sur les coutumes épulaires. Toute recherche future devra partir de ce précieux

thésaurus, soit pour le compléter—-par exempl e pour | es textes | .
(effet pervers de | "absurde coupure entre |
pour | es manuscrits inédits. G="nessetmemd u | geunee nl
pourra envisager de disposer en séries les textes concernant les manieres de table afin

d“observer | eur s éventuel |l es—aévwdrudii toinen od"
soigneusement reconstitué les traditions textuelles de facon a éviter, par exemple, de prendre

pour une nouveauté ce qui n“est que redite.

cui sine depuis une vingtaine d"années reste

4

Elias pr ésent e comme nouvVv ea premiedieuredonb R«ma raii &rée dd "Eemvsinmsea g
problémes»(La ci vi |l i sagtipan 1dbe89 ,miccer gu“on | ui concede volon
vain des regles nouvelles ou différentes

5Si le Convivium religiosunou le Convivium sobriunme s e pr étent gueére a | "évocati
Dispar convivium(« Banquet différent» ) met en scéne un personhnage nommé A
repas réussi. Cf. aussi le Convivum profanunfL. V. Ryan,«Ar t and Arti fice in Erasmus"

profanum », Renaissance QuarterBL (1978), p. 1-16) et le Convivium poeticum L"“ ensembl e des ban
traduit et annoté par J.-J. Chomaret et D. Ménager, Erasme, Cing bangqugtParis 1981.

° L Ichtyophagiaest un collogue entre un boucher et un poissonnier (cf. J. Hoyoux,«L e car éme et | " hygi
temps d¥Eulalsentei n de | 61 nst?57¢{190),p.dll-¢ B®dl ot Gpeclui ®geokes
attaque en regle contre les banquets fastueux a la Lucullus et exalte le pain bis, les herbes et 1égumes, la petite

biére et | “eau rougie de | “ hDenneaictpasecarmsium Er asme a égal
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d) Les manuels des « professionnels de bouche de | “"hot el

Par cette expression peu €l égante, je veux
concourent a | "approvisionnement, a | a preéepe
prince et a ses invités comme a ses serviteur s. On parl e volontiers a
bouche et S i j“utilise en plus | e terme de
professionnalisation accrue : en témoigne la production de traités spécifiques, de manuels, qui
offrentenoutre une mine d“informations sur | “ali men

Ces manuels professionnels, ainsi que les reglements qui ont pu étre conserveés, donnent
une idée assez précise de la composition, de la structure et du fonctionnement des offices de
bouche: ceux-cipeuvent énor mément varier d"une cour ¢

actuell e de tabl eau -di"oeuntseefnobilse .|l iUm tkEo ne na pperre
XVI® et XVII°siecle —se trouve dans | “article dEtAndr ea
coquaturponendadl e 1996, qu“on |ira de preéeférence au
peu slrs que Claudia Benporat a rédigé pour sa Storia della gastronomia italiana | “ar t i cl e
Manciulli est centré sur les manuels correspondant aux différents offices de bouche, depuis le
Maestro di casa q u i chapeaute | "ensemble des servi
credenzieregui prépare les mets froids, en passant par le scalcoqui dirige tous les officiers

chargés de la bouche du prince ou du communde | “ h 6t etdanchant (tfinEiante)yqa r

découpe la viande — sans compter bien sdr le cuisinier dont il a déja été question. Mais les
traités concernant |l es différents offices de

1° Les plus anciens a apparaitre sont incontestablement les manuel s do®cuUuy
tranchants, dés le XV*s i ecl e . La pal me de | " aAnedseianet é
(titre apocryphe créé par son premier éditeur au XVIII° s i eéc | e, |l e tArtedee d" or
cortar ou Arte detrinchar) écrit en 1423 par un noble castillan, Enrique de Villena, qui a
exercé les fonctions de cortador lors du banquet de couronnement a Saragosse de Fernando
de Antequera (1414) et qui adresse son traité a Sancho de Jarava, cortador mayorde Juan II.
Cette précocitt—1 a date ne fait aucun doute, comme | *
1984) - e s t d"aut ant plus étonnante que, par ai
manuel professionnel durant le Moyen Age, ni du reste aucun livre de cuisine. La seconde
gr ande or iAged cisaiarésitle @ansdes dedsiris : les différents types de couteaux
sont représentes avec une grande précision — au moins dans le meilleur manuscrit. 1l faudra

attendre la fin du XVI°® siécle pour retrouver ce ty pe d“ i |l l ustrations t e
littérature culinaire — avec les Opera de Bartolomeo Scappi. Le caractére éminemment
professionnel de | " ceuaprés avoirrirsistéssur latnécesbit® etdaa st r u
dignité de | " armrtta cetteeoccdsian prébedt€ one mtéressante histoire
alimentaire de | “humanité d"ou il ressort q
viande—pui s sur | es qual i-traéckant, ¢/illema décrit let diff@gento i r | ©
instruments de son art et leurs usages (couteaux mais aussi fourchettes a deux ou trois dents) ;

les actes que le cortadord oi t accompl ir durant un banquet
qgu“on en arrive au gros du traité,ueoh8aaré
utilise en Espagne (héritage des multiples

énumeére : Almoravides, Alains, Suéves, Alarigos Goths, Ostrogoths, Grecs, Romains,
Marinos). Sont ainsi successivement traitées la découpe des volatiles, celle des quadrupedes,
des poissons, des « choses qui naissent de la terre » (autrement dit des Iégumes), enfin des
fruits. La fin du toeoador:é irlevesint n&swaes slaiorfef i
homme de bon lignage, en ayant pris le temps de la réflexion, surtout en regard des
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dommages que peut créer un mauvais exercice de cette charge ; il convient de se former
soigneusement & ce métier — ce a quoi contribue précisément le présent livre.

Les autres textes ctamhanen mant °zieclealrMmémte | “ éc
ampl eur ni | a mé Aree cisovamquigcamptedid feudletsglansae mieifleur
témoi n. En catal an, | “un des deux malbeescrits
deSentSoi bi en connuodepei Rudboédi Grewe) | “a f ai
de préceptes concernant ladécoupe: comme on ne | es retrouve pas
Libre de Sent Sovi i | apparait qu“ils ne figuraent p
quipourrait r emonter, si | “on en °citclo+ett |le" opnr od ooigtu
les dater par prudence du troisiéme quart du XV° siécle, époque a laquelle fut copié le codex
de Barcel one. Les comparai sons aggeeent uéla i pu I
bréve collection cafakillangpe meers“gw" a nils'pii met gr:
observe dans | a l ittérature culinaire, |l es
développées dans les différents pays européens sont restées étrangeres les unes aux autres,
essentiellement pour des raisons linguistiques? Mai s i | faudrait veérifi

pas dés cette époque des styles nationaux en matiére de découpe — plus tard, au XVI° siécle,
on distinguera soigneusement les styles allemand, francais et italien: dans le premier,
| “ é ctranghant utilise un couteau a large lame et une grosse fourchette, matériel dont il se
sert a la fois pour découper et pour présenter les morceaux de viande a chacun des convives ;

Si en France | " égquiapmermnamt d€ elst é puyerpl us f o
plus délicat, puisqu“a | "aide de son <cout e
découpés dans un reécipient ou |ielienmagragnéeur Vvi e

spécialité romaine selon les auteurs de la fin du XVI° siécle —est a la fois la plus spectaculaire
et la plus raffinée : le trinciante utilise pas moins de cing couteaux et cinq fourchettes,
adaptées aux types xdMi"sattermedhdeas dqout eaewx pneEwnre
et surtout, contrairement a ses homologues francais ou allemands, il pratique une découpe
original e, gui consiste a tenir en hauteur
gue de | “ a précédes a cetter déooupei 4 g u e [ “on pourrait d
d " aérienne » ou « en suspension » . Si je mtattarde un peu sur
style romain est, dans les traités italiensdu XVI°s i écl e, supposé venir d°-
Or, les préceptes de découpe du Libre de Sent Sosgé retrouvent largement — mais dans un
ordre différent et avec de notables variations—en t éte d“"un | ivre de cu
i ssu d"une r égi on °wede us syncradistne ailturel ptadoaibérigua: a X V
savoir | e royaume de Napl es. (! s “"Libgeiddl du r
coch( c " est l e titre de | *“édition -<dbenqueesénér enc e
titre complet soit plutét Libre de doctrina per a ben servir dallar y del art de cochCe livre
n“est connu que sous forme imprimée (il a pe
une traducti on c¢ ast i—unlcataineneseerRobdrtgd2 ISoda pratiselas | “ au
versionen castillan)—s “y peésemme | e cuisinier de don Fe
a tout | ieu d"identifier avec Ferrante, fil
de 1458 a 1494 : cette collection de préceptes de découpe pourrait donc étre contemporaine de
celle qui figure dans le Libre de Sent Sovi
C"est de | a- treséprmdséménpde 466e- que date le plus ancien traité
d “ é c-tmanclant en langue italienne, le Taiare de cortellp occeuvr e d"un <cert a
Chalesino, fils de Silvestro Chalesino et surnommé Sprochano. Conservé dans un manuscrit
en mains privées (Bibliothéque internationale de Gastronomie a Sorengo, ms. 11 ; description
Bagnasco 1994, t. 1I, p. 1807-1808) écrit en dialecte vénitien, ce recueil de 20 feuillets, qui
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n“a pas dudi& @ rcantiené gase conrairement a ses contemporains catalans, de
recettes de cuisine mai s | “auteur accorde
| “accompagnement -tlaeckant arpeur tdche deudéeouger: Chacuneydeeses
rubriques est consacrée non a un type de produit & découper — comme dans la tradition
« ibérique » —mais a un arrangement de mets différents sur un piateloou un quadro(tailloir).
Il reste & voir si ce traité a pu exercer une influence sur les deux importants manuels de
trinciante publiés en ltalie durant le XVI° siécle : le Refugio de Povero Gentilhuon(b520)

dédi & par un certain Francesco Colle, d"oric
n° 621 et sq.) et le Trinciante( 1 58 1) , U VvV r e emoCervith quiregercadses Vi n ¢
talents pour | e duc Guidobaldo 11 d=sor bi no

traité ayant été revisé par son disciple et successeur auprés du cardinal Farnese, Reale
Fusoritto de Narni (Henssler 1984, n° 595 et sq.).

L*autre réegion ou s e dével oppe pr éeocemer
tranchants est | *“Angleterre. D e Bokelobkér@ynge y e st
and sewynge and all the feestes in the yere fort the servyce of a prynce onarngstdte
réédité au XIXe siécle par Furnivall dans le Babees BookFurnivall 1868, p. 263-285). Cet
aspect composite (découpe et sewing est lié a la source principale de Wynkyn de Worde : le

Boke of Nurturede John Russel, p | u s-siedd eesurdequel hoasu mo i n
reviendrons plus longuement ci-dessous. Contentonssn ous pour Il “i nstant d
compendium r éuni par un spécialiste attitré

rubrique du « carver », un matériau hétéroclite : des conseils généraux sur la tenue du couteau
et des doigts, sur la découpe des tranchoirs et la propreté des mains, sont suivis de

considérations sur | es parties des viandes
tétes et autres abattis\cequi a | “ évi d e maenenvidnt eastitea ldmaniedaec ou p e
découper |l es différents types de viandes r 6

puis Russel expliqgue comment ouvrir les patés chauds (par le sommet) ou froids (par le

milieu) et servir leur contenu (on hache les ailes des volailles et on donne ce hachis a manger

au maitre avec une cuiller) ; il donne également des conseils de service pour les fritures, les

potages et les sauces; le dernier chapitre est consacré a la découpe des poissons (en
commencant par | e castor et en poursuivant |
On retrouve des préceptes de découpe dans au moins deux autres contextes manuscrits anglais

du XV°¢ siécle. Le codex Sloane 1986 de la British Library forme une véritable encyclopédie

de la table et de ses usages puisque, outre un Tractatus de scissura ciborum et servitio
dominorum diversis temporibus anni secundum consuetudines p@fuiagccupe les f° 4 a

10r°), il comprend un Booke of Curtasy(f° 12r°-56v°) qui réunit lui-méme des contenances

de table, un De officiariis in curiis dominorunet un célébre livre de cuisine, le Liber cure

cocorum | “unité de | "cuvre étant assurée par
historiens ont découvert aux recettes culinaires des sources dans les recueils en prose). Aprés

différents textes médicaux — recettes et regimina sanitatis— les Statuta familiae bonae

memoriae domini Roberti Grossetest Lincolnensis episamonpletent un ensemble

résolument tourné vers |l a gestion de | “hot el pr
chronique qui cl 6t | e-étrevdasenvioons deild60, condhie e yeute s 1 4 4
Furnivall. Le Modus insequendiontenu dans un codex du Wellcome Institute for the History

of Medi ci ne ( mgte pabti@s*I0igné parlaeladet Le lp/re detmarechalerie

qui ouvre le manuscrit a été en effet copié par un certain John Marshall (1), actif dans le

West morl and entre 1440 et li4d6é0e. dled p rgeuse lja" ac
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que je possede, les préceptes de découpe sont entrelardés, dans le Modus insequengdpar des

recettes culinaires, mais | e contenu d"ensen
Dans son edition de 1508 du Boke of kerwyge Wynkyn de Worde avait fait préceder le

resume qu“il donnai t duTermesmofuakérversh euriedxdektaey RuU S S ¢
gui relevait a |l a fois de | a techniqgue et d

tres ramassée et versifiée — et donc propre a étre mémorisée — les principaux termes
techniques relev-antandhaht a«<BteKe tha derk fledcieithgt & t

b r a wm)eWynkyn de Worde a tiré ce texte du Book of Saint Albansmprimé en 1486, et

uneaut r e ver si on s enTheHoosuthve&hepe addahe ShHotprané garo € me
Caxton vers 1478. John Hodgkin a retrouvé dans des manuscrits encore antérieurs diverses

versions de ce texte dont, a mon sens, il a raison de souligner le caracteredeje u d “:ges pr i t
ne suis pas | oin de |l es comparer a ces |i st
XI11° siecle, essentiellement pour enrichir le répertoire lexical des auteurs littéraires.

En Angleterre, les conseils techniques destinés aux écuyers-tranchants prennent souvent
place, on vient de le voir, dans des manuels plus généraux, que je qualifierais faute de mieux
— et provisoirement —de manuel s de ma ' Leepl dd&himebrtant
incontestablement le Boke of Nurturedlowing Englondis gise g u i mérite qu“on
peu longuement. Son auteur, John Russell, se présente dans le prologue rimé comme « sum
tyme servande with duke umfrey of glowcester, a prynce fulle royalle, with whom uschere in
chambur was y, and marshalle also in halle ». Ceci appelle trois séries de remarques,

concernant 1° |l a peyr s@findlai tda;tskdesdbattiehsipdwwrea
exercées par | “auteur . Le personnage politi
Gloucester était aussi un bibliophile (qui fit don de nombreux livres & Oxford et dont la

bi bliotheque personnelle fut saisie apres sa
et un protecteur d*"intellectuels ;gpangleai s (J

ouvrages qui lui ont été dédiés, on note un Dietarium de sanitatis custod{@404/24) écrit par
son médecin Gilbert Kymer (BL, ms. Sloane 4), dont la moitié des chapitres sont consacrés a
Il “al i mentati on. BokerohNusuagFurnivatl U868, pall5€l@P) ptéténd | e

gu“a | “époque ou Russell €cr i vsunitymssrmandé r ai t é
with dukeumfrey» si gni fi erait donc qu" i;lmaisdesmotifor s qui
que Furnivall allegue sont passablement inconsistants : | “auteur décrit | e d

vivant, se levant, faisant sa toilette, etc. ! Une autre hypothése possible serait que le duc est
mort a la date ou fut composé le traité qui serait donc postérieur a 1447. Cela donnerait un
nouv e | intérét aux deux manuscrits que Furniyv
le BL, Harley 4011, ca 1460-70) : les mss BL, Sloane 1315 et 2027 sont certes plus courts et
anonymes mais ils sont aussi plus anciens (respectivement ca 1440-50 et ca 1430-40), de sorte

qu-“ il est possible d"imaginer que, l oi n d" ét
contraire | e model e. Quant aux fonctions d-“
placement des convives en fonctionde leurr ang et avec | es préseéance

le dernier chapitre du Boke of Nurture v ér i tabl e traité d" étiquet
cette fonction perdure a la cour de Belgique au XIX° siécle, ol le « Grand Maréchal » semble
avoir eu pour tache principale de composer les plans de table, comme il ressort de
l “intervention -apres). Pet er Scholliers ci
Russell déroule en effet une stricte hiérarchie en cing catégories, cing états qui, durant un
banquet, doivent rester separés, sans méme se voir: a chacun sa «chambre » ou son
« pawillowne » . Au sommet , |l e pape, | “empereur, un
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archevéque, un duc : tous ceux-la « not kepe the halle », mangent a part, loin de la salle de
réception. Evéques, marquis, vicomtes, comtes « may sitte at ij messes » , ce que | “on
éventuellement interpréter « a deux par plat ». Le maire de Londres, les barons, les abbés
mitrés, les trois Chief Justice, le speaker du Parlement sont & deux ou méme trois par messe
Le quatrieme groupe, celui des gens qui mangent a trois ou quatre par messerassemble les

chevaliers et ceux (¢ u-adirklesabbés mromities etdegpaieurs, en r a
les doyens et archidiacres, les masters of the rolles, les « Undir Justices », les barons de

| “Echiquier, |l es docteurs en droit canoni que
pontificaux, et « the meyre of the stapulle» , autr ement dit de Cal ai s.

a quatre par plats, les égaux des squires a savoir les « sergents of law », les ex-maires de
Londres (qui avec leur sortie de charge ont dégringolé de deux rangs!), les maitres de la
chancellerie, les précheurs, les « apprentise of law in courtis », les marchands et franklins
Ainsi se trouve parfaite me nt réalisée | “"idée selon | aquel
Moyen Age sont une mise en scéne de la société dans ses hiérarchies — et les plus fines : les
archevéques de Canterbury et York ne se distinguent-ils pas des autres prélats par le fait
qgu“on |l es sert a part et a couvert, privileg
cuisines souvent éloignées, les mets arrivaient froids a table ? Les hiérarchies sont également
changeantes et le marshall se doit de connaitre les mésalliances entrainant des reclassements,
de bien réserver aux envoyes du roi le rang qui leur est di — ¢ “ -@-dire celui qui est
i mmédi at ement supériiewr eadtl aimsst gtudtund “cireivg
d“un baron, un clewleytr a | “égal d" un
Il faudrait veérifier si dans les autres textes anglais qui traitent des offices de bouche le
marshall apparait bien uniqguement comme cet ordonnateur des tables et des préséances, une
sorte de cérémoniaire du repas. Ces textes ne manquent pas. On a déja cité le De officiariis in
curiis dominorumaqui forme le livre 11l du Booke of Curtasye i | s"intéresse a
of fices techniques du boul anger (pistor), du
taches plus administratives du senescallugsteward), voire aux compétences financieres du
contrarotulator, du supervisor du clericus coquineou du thesaurizarius(Furnivall 1868,
p. 309-327). Au XV° siécle également remonte A generall Rule to teche every man that is
willynge to lerne to serve a lorde or mayster in every thyng to his plesuigié par

Chambersen1914: att aché aux pas d"un mar shall depu
confirme |l e réle déterminant d"un pe@anmsonnage
les « hede offycers» et gue | “on wvoilt, de fait, donner

mode d"organisation chronol ogi qWF®rtoassrgeeaz or i ¢
Lord, connu par un manuscrit de la fin du XV® ou du début du XVI° siécle (éd. Furnivall

1868, p. 366-3 7 7 ) . Toutefois, i y est moins cal qué
travail que sur la succession des opérations qui accompagnent le repas : depuis la préparation

de la table, sur laquelle on dispose salieres et tranchoirs, jusqu® au
doux en chambre, une fois que les tables ont été &tées, en passant par le placement des
convives, | “achemi nement des pl at s, l e netto

détermination des sauces qui doivent accompagner les viandes roties.

C"est t Bak¢ed Nwtirde | @ohn Russell qui donne | *
compl éte des divers offices de bouche d"un
gue | “obj eacittief édteaistond “ternsei gner aux |Jjeunes
topos pédagogique du dialogue entre maitre et disciple—c e der ni er étant en |
jeune paysan rencontré en forét et qui désire tout savoir des métiers de « butler, panter,
chamberlain [et] carver ». Ce sont ces différentes fonctions que va successivement examiner
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l e traité. Pour l e bouteiller et l e paneti e
dispose par exemple de trois couteaux, un pour « choppe », un pour « pare », et un pour
« smothe the trenchurs and square »), puis précise a quel moment et a qui I'on doit servir
fruits, beurre, fromage, compote, épices confites, etc. (pour les fruits, prunes et cerises doivent
étre ser vi-adreadant e ediner p, tardi$ quespoires, noix et le fromage secs le

sont aprés | e diner, | es pommesu predt ioaus | étoan |

revanche absolument éviter la jonchée froide) ; | “usage et l e soins d

préparation de I'nypocras — autrement dit les taches du bouteiller — f o nt | “obj et

dével oppements suivants. Apreés quoi l e di sci

kerving: c"est | ettamdcha&ntd " daecmutyejr*“ai déja parl é.
Entre celui-ci et les chapitres sur les fonctions du « chamberlayne» ( q u i s“occup

veiller a | *“habillement du prince et a | ui [

s“intercale un | ong ocewap Cettermeestdifdicila altradwers:le qu e st

Boke of Curtasy&li donne pour équivalent le latin fercularius(de ferculum le plat), ce qui le

range incontestablement parmi les offices de bouche ; | “auteur de ce trai

sewer récupere les mets sortis de la cuisine pour les acheminer dans la salle du repas — ne

serait-i | d o n cportguu»' da fercuke, pris dans leur sens primitif de plateau ou sont

posés les mets ? Mais Russell lui donne une compétence bien plus grande : chaque matin,

explique-t-il, le sewerdiscute avec le paneterou | “of fi ci er de | " épicer

étre servis ; il procéde de méme pour les mets avec le cuisinier et le « surveyoure ». Apres

quoi , i supervise | “"acheminement des pl ats

fonctions luidonnent donc un droit de regard sur | e me

lui est consacrée que Russell fournit trois menus-types, deux raffinés (avec « soteltes» c-* e st

adire ce qu“"on appelle sur | e cformafrankleesnt des

ces menus ont retenu | "attention de Gilly L

paraitre pour Food and History il faudrait leur ajouter les répartitions entre services

proposées par le traité Ffor to serve a Lordqui donne également l e menu d"un be

mariage. Aprés ces menus-types, Russell énumere une série de « Sewes » pour les jours de

poissons : i s“agit a | “"évidence de potQ@guess (au

in cevy » ou « in gravey », la«mameny » etautres—et on notera d"aill eur:

culinaire du Moyen Age, sewsignifie jus, bouillon ; le sewerserait-i | | “équival ent

| “on appell e dans | ad$rodareis? Nan plus tar Rassel} laiicoafie | e p ot

aussi latichede surveill er | "adéquation des siauces

ont été bouillis ou grillés. Mais, pour autant, il est difficile de voir dans le sewerl “ é qui val en
du scalcoitalien qui certes supervise le service a table (notamment a la table du maitre) mais
s"occupe aussi de | "approvisionnement, du st
| “ensembl e abdnentalre» , clt®! mari « en fait, selon Manct
en grade par mi C e u »x —0g queé ne senible maxéuepesewer,; dareste,| a t a b
le De officiariis in curiis dominorundu Booke of Curtasymentionne un seneschallugscalco

vientdesenescalcpo dont | * é q u istenard(et le francaispeut-étrei« écuyer det

cuisine»quisert a tabl e, supervise | e travail des
Ce |l ong dével oppement s gewernd “aa dd “fdutcrud t leutd
rappel er |l a nécessité d“"une étude comparat.

princieres. Par comparative il faut entendre non seulement la mise en paralléle des situations
propres a chaque pays — et peut-étre a chaque cour — mais aussi la confrontation de ce que
nous disent les manuels avec les données des textes proprement réglementaires, ces
ordonnances de | “"hoét el dont i | sera question
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La floraison des manuel s de ‘wiacleposeensinlad” hot e

7

guestion de | “influence év-eétiqueticall serndce cdneme | “ ét i @
del a tabl e. On sait que, dans |l a réorgani sat

inspiré des coutumes en usage dans la cour de son beau-frere, le puissant duc de Bourgogne.

Or , Il “i namovible maitre d" hoét elarieded®ourGognar | e s

et méme Philippe le Beau), Olivier de La Marche, a laissé plusieurs traités consacrés a
| “organi sati on d:e &pitfeqhifpérmetats auxdastres bmaitues dihétel
d'organiser, en son absence, les cérémonies et les festivités accompagnant les réunions de
I'Ordre de la Toison d'Or, et surtout I'Etat de la maison du duc Charles de Bourgogué

synthétisait | “expérience acquise au cours

avoir le coté trés analytique du Bokeof Nurture ce dernier traité (publié au 19° siecle dans les

d

Mémoires d"“Olivier d®4 Leat Mhaacrcthej “ &i. do/nnép.d

volume collectif Splendeurs de la cour de Bourgoyaborde avec relativement de précision

les fonctionsdel “ échanson, du panetier, de | “écuyer

ordres du premier queux. Mais a la date ou il fut composé (1473-1474), le manuel transmis
sous le nom de John Russell était déja sorti — et peut-étre depuis au moins quatre décennies.
Le Boke of Nurturesemble donc bien une spécificité anglaise —c e qu "
hautement en prétendant codifier le «style anglais » . Ce n"est d*
originalité de John Russell qui, tout au long de son traité, porte un intérét soutenu et manifeste
aux questions diététiques, et montre en revanche le plus grand mépris pour le travail des
cuisiniers accusés, dans un « Envoy » de se complaire en excessives recherches nuisibles pour
la santé.

AuXV®si eécl e, glaise@®nnaatiere de litnature pour officiers de bouche est

donc patente. C"ésti écleas|l gmentl “@am XYbuver a
des

équivalentes, soit pour le Maestrodicasa q u i coi f f efficibli"eteas sudement|
ceux de bouche (le premier traité qui lui est destiné semble étre Il Mastro di Casade Reale
Fusoritto de Narni / Cesare Pandini en 1593, suivi cing ans plus tard du Dialogo del Maestro

di Casade Cesare Evitascandalo), soitpourlescalcg dont on a ctéeptrale. v u
“opi ni on RdffetoricC |

Et encore ne puisf e souscrire a |

al

e

I
audi

i revendi qu

el

d“"Eustachio Celebrino ( p7a«rilprimcptestuitaliqﬂodiprenia:ae mi er e

di scalcheria » (Benporat 1990, p. 111, reprenant Benporat 19 8 8 ) . A | "examen

facilement le consulter dans le facsimilé publié en 1993 a Udine, avec une transcription de
Valerio Rossitti, dont il faut en revanche se méfier), ce traité composite fait coexister trois
parties assez différentes : un premier ensemble est effectivement consacré au service de table,

avec un certain nombre de menus distingués

« Ordene per uno disnar de quaresima a uno amico domestico ») mais lui succedent quelques
préceptes de découpe (pour le chapon, la perdrix et la viande) et surtout des recettes
permettant de conserver la viande en été, les volatiles et les poissons, sans compter toutes
sortes de fruits, ou encore de cuire

marmite ou au riz son goQt de fumée. Il est certes fait référence aux scalchidans le titre mais
comme garants plutét que comme sources — et encore moins comme public. Les recettes de
découpe appartiennent au domaine du trinciante celles permettant de rattraper un met

! Dont le titre complet est : Opera nova che insegna apparechiaaumensa a uno convito et etiam a tagliar in
tavola de ogni sorte carne et dar li cibi secondo lordine che usano gli scalchi per far honore a forestieri,
intitulata Refetorio. Appresso agiontovi alcuni secreti apertinenti al cucinare et etiam a consamvalet frutti
longo tempoVenise, Francesco di Alessandro Bindoni et Mapheo Pasini, 1526.
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rel event de ;lquad aut diffdrantes cnanierss derconserver viandes et fruits,
el |l es peuventdispensieesui,lselomAndrea lelagceulli,@stdans les cours des
XVI® et XVII® siécles en charge de la conservation des aliments. A moins que certaines
prescriptions curieuses (comment cuire sans feu) ne relevent directement de la littérature des
secrets. Comme | "a fait remarquer Al essandr
Refettorip s ans nom d arteuwseaets » est beduoonptplusldévelogpée (avec
des recettes pour faire paraitre vert un animal ou pour faire paraitre crue la viande cuite, type
de plaisanterie qu“on retrouvé@ésiéctkacommeleert air
Vivendierde Kassel ou le Liber cure cocorum: dans | eur titre, ces éc
| “accent s @Qpera moeatde ricsttp et sdcreBpera nova de molti secrgtyui,
chez Celebrino, est rejeté a la fin. Ces éditions restent malheureusement non datées mais il
n“est pas exclu que ce soit d“ell es que Cel
apréess<coup des habits séduisants d"un |l ivre de
Cristoforo di Messisbugo ou a Giovanni Battista Rossetti, qui a des moments différents du
XV?¢ siecle furent au service des Este de Ferrare, contrairement a Vincenzo Cervio et a

Domeni co Romol i, Eustachio Celebrino n"est |
homme de cour ; c"est un pol ygr a pilten etleplgiaigne rebutent, gue
pas. Et |l es recettes de conse-ellesspascommedef rui ts
pures et simples copies de celles du De honesta voluptatd e P11 at i na, comme |

aussi Giacomello ? De sorte que le premier véritable traité italien de scalcheriapourrait étre
La singolare dottrinade Domenico Romoli, dit Panunto, parue en 1560. L'auteur de cette

cecuvVTre i njust e me nnbbilerfiégrantmm»nsoatcode pape, aptesnavoik été son
cuisinier ; il adresse a Francesco Rustica, « nobile padovano » et qui fut lui-méme dans sa
jeunesse scalcoa R o me, |l a préface d"un |l ivre qui con
les ordres du scalcq avant de répertorier les saisons des différents aliments et surtout de
donner une | iste Iimpressionnante de menus qu

mars 1546 au 9 mars 1547. Viennent enfin des recettes et des prescriptions diététiques. La
formule, on le voit, est tres proche des manuels anglais, notamment celui de John Russell.
Romoli parait méme avoir été précédé en la matiére par Christoforo di Messisbugo, dont les
Banchetti(parus a Ferrare en 1549) sont habituellement considérés comme un livre de cuisine
bien que son aut eur niSszdlcoet ai faitprécader bed rezaettes det c ui s

considérations sur | es approvisionnements et
a 1548. C"est a partir de | a deuxi éme éditi
reproduite en facsimilé en 1980) qgue |l e titre initial,

(Banchetti, compositioni di vivande et apparecchio gengabté modifié, sans doute pour

des raisons de stratégie éditoriale, en Libro novo nel quale s'insegna a far d'ogni sorte di
vivanda secondo la diversita de' tempi, cosi di carne come di pesci el modo d'ordina
banchetti, apparechiar tavole, fornir palazzi, & ornar camere per ogni gran PrinCpera

assai bella, e molto Bisognevole a maestri di Casa, a Scalchi, a CredenzierCuchj
mettant ai nsi davantage | "accent sur | es re
d“une nouvel |l e A§ogiuntaviidonoovoy iEnmodotdi saperragliare ogni sorte

di carne & uccelamiAinsi se constituent progressivement ces encyclopédies des arts de la

table qui trouveront leur apogée a la jointure des XVI° et XVI11° siécles dans les trois volumes

de Cesare Evitascandalo (Dialogo del maestro di casd596 ; Libro dello Scalcaet Dialogo

del Trenciante 1609) mais le mouvement avait été préparé, dés le XV° siécle, par

| “él argi ssement progressif des ' i vres de C

7

| “él aboration de manuels spécialisés pour | e
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e) Les ordonnances de | “hodot el

La littérature professionnelle peut toutefois accuser un retard certain par rapport aux
pratiques. C"est ainsi gu“une des grandes in
|l e service de crédence, n“a pas donné& naiss

siécle. La question de la crédence est assez embrouillée (cf. les chapitres qui lui sont

consacrés dans Benporat 1990 et le passage assez éclairant de Manciulli 1996). On peut la

résumer ainsi. Les grands banquets italiens des XVI° et XVII°® siécles font alterner des

services di cocinaet des services di credenzaqui comprennent des mets froids (salades mais

aussi confiseries). Or, la credenzaest également un meuble dont on a déja beaucoup discuté

dans un des séminaires de étayeasnrdegue estiépaséa i er e,
| a vai ss e+dminsdiie aemesaitr saggére Manciulli, la vaisselle de rechange.
D“autre part, comme | e r emar gquecredemzamoéane Man
mot <croyance, conf isigeraprendre lek rhets pestimésat priccenentrg u i cor
deux serviettes, deux tranches de pain ou deux plats, afin de ne pas les toucher. Quel est le

rapport entre un type de mets, un meuble, un mode de présentation et en outre un officier

spécialisé, le credeniere que, pour ma part, je vois apparaitre dans les documents pontificaux

dés | e pont i f-a-dirmatu mikieedu RV siecld?l ,J ec “ne"sati pour | “i
réponse mais je suggeére une piste possible dans la peur du poison, si déterminante dans la
fixation de | “étiquette du s ejyrEBviiascaedaloaaladl a cou
toute fin du XVI° siécle, écrit que le rituel de la credenzase pratique « pit per cerimonia che

per timore » . On wvoi't tout | * a e fed textgseplus iivetemént 'y a ur
réglementaires élaboreés a | "intérieur mé me

ordonnances de | “"hodt el
Le plus souvent, ces ordonnances renseignent avant tout sur la structure des offices de
bouche (voir pour laFrancel a t hése d"Ecol e des Chartes de
la Bourgogne les articles de Werner Paravicini dans Francia commodément rassemblés en un
volume depuis cette année : Paravicini 2005). Mais quelques-unes sont remarquablement
détaillées sur la redistribution des restes (notamment en Angleterre) ou sur la composition
(théorique) des repas ordinaires — comme a la cour du dauphin Humbert Il de Viennois (cf.
Laurioux 1992b).

On n"oubliera pas enfin qgdehbrudelda codonmancd "
naitre : c"est | e c deages Phldtirmae Jacqoes Ihde Majodjee sraduites en
catalan sur | "ordr e de @rdeaacionsdelCo(iScleriaA9B83r gon s o
Par | “i ntermédiaire des pmfessiooneln (duntgpede cexu des
d“Olivier de La Marche) se transmettent ains
gue | "étiquette de | a maison de Bourgogne ¢
cour des Habsbourpgpud" Hsap arganes,onend el 347 nf ant

3- Les actes de la pratigue

a) Les comptabilités

Parce qu"ils constituent |l a voie d"acces m
pl us guotidiennes cComme | es pl uvaprfeesstd verse
introduction spéciale précédant les trois communications qui leur sont consacreées.

b) Les menus et autres documents technigues
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J" ai naguere constateée | e dével oppement qu
| “intérieur des | i viN’eet le K¥I° siécle i(lsaurioue 199%Rapt r e |
singulierement dans les recueils anglais, envahis de menus que Gilly Lehmann a récemment
repris pour son éetude de | “"ordre des mets d:
bien d"autres mamergeeres dont | e men

(! peut d"abord étre |litteéralement enkysteé
une chronique. C"est ainsi gu®“ Arnaud Esquerr

of fert par son maitre, | eeur des ambassadedredu Biale x Ga s
Hongrie a Tours en 1458 (reproduit dans Plaisirs et manieres de tabl992, p. 304-306) ;

cependant, le chroniqueur occitan insiste beaucoup plus, & la maniére des historiens
bourguignons, sur les entremets que sur les mets — d e sorte qgu-®“ il n"“es
qgu®“ Esquerrier ait t r afficial b, Iénhadant des offieesr de bouche,d “ un
comme celui dont nous avons parlé a propos du séjour de Charles IV a Paris.

Ce type de document t e cshlohanopMeria axWisteremaa t , n "
retrouve un figurant a |l a suetectéesh Ltamuate
configuration possi bl e. Il s*"agissait en | "o
la fille du comte de Hollande avec le duc de Gueldre. La confrontation avec les
approvisionnements réalisés pourellelpagmetcde r c on st

reconstituer I usage de produits de presti
repertoire mis en acduwr eendcormmel ai nRtrearnntéed i e t I
remonter trés en amofti tédudage depbsangaet ur
(Van Winter 2002).

C“est pour des festins de cette ampéleur gqu'
ungenr e nouveau, celui du reécit de banquet ind
comme un | ivret i mpri mé. Les noces de Costa
1475 donnent |lieu a |l a confection ldstraiom manus
représentant les entremets « vivants » qui y furent présentés aux convives (Dillon Bussi
1996) . Quant au petit | i v F eelles dp @ianGaleazzo Il oc c a s

Sforza et d"lsabel |l a-dhAna d talistidbué Fub gortvives a e n
comme « programme » (essentiellement pour les entremets) ou élaboré aprés-coup (Bagnasco
1994, t. 11, p. 1222).

c) Les actes notariés

L*“existence de marchés passés entre |l es r
fournisseurs attitrés garantissant la régularité des approvisionnements est attestée dans la
seconde moitié du XV° siécle, aussi bien a Rome (Esch 2001, p. 193) que pour la cour de
France (Champi on, p . 217) . On citemheqientre &
explique, dans son Etat de la maison de Charles le Témérairee « la viande de boucherie
est livrée par des marchands, selon un marché établi lors du bureau et renouvelé tous les ans,
au mois de mars, en méme temps que le marché des boulangers » (Laurioux 1995, p. 1119).
Lorsqu“"ils ont été conservés, ces document s
sur les volumes et la structure des approvisionnements mais sur les godts. On sait tout le parti
gue Jean-Louis Flandrin a tiré de la série de marchés « de pourvoierie » analysés par Couperie
(dans un article paru en 1964 et repris en 1970) : la disparition de certains produits (par
exemple les «grands oiseaux » du Moyen Age), le prix des différentes viandes, la
dénomination de plus en plus précise des morceaux et leur importance respective — autant
d*“indices sur des évolutions profondmes du g
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autres). On n"oubliera toutefois p°siscleggue | " ¢€
g u " Xiste unenombre assez important de marchés inédits du XVI° siécle conservés au
minutier central des Archives nationales de
bien davantage dans les zones a forte densité notariale, en Italie et autour de la Méditerranée :

mais la masse de ces archives notariales parait encore décourager les chercheurs.

D“autant qu“"on a toutes | es chances d"y ¢tr
permettant d"estimer | “ équi p eootefastde cahfeoster c ui s i r
ces inventaires aux fouilles archéologiques et aux images, selon la méthode mise au point par
| “équipe de Francoise Piponnier et qgui a da
« ordinaires » . C"est dire Ic"eismpnoornt aéhacrei tdeess dsaonusr | °
gu“ était | “alimentation de cour

4- Les sources non écrites

a) Les fouilles archéologiques

Pour |l es périodes | es plus recul ées, | “arcl
alimentairesdecour—sice n"est | e seul acces. Sans remon
d“aill eurs, signal ons | a mi-sxennee-nommewli reste n c e C
sur le continent —, d“une <civilisation du hal/l sur | a
monume nt al e thése d" Al ban Gautier, d"une syntfh

En avancant dans le temps, les données archéologiques peuvent étre confrontées a des
sources écrites toujours plus nombr elsses. L
proposent sont toutefois précieux : l a civilisation du porc se
apanage des élites et nonrcbimmerieenhakt mente:
pendant longtemps.

Mais il y a encore beaucoup a faire dans lapubl i cati on et I “i nterpr ¢
archéol ogiques. L “apport de cell es qui ont
Louvre commence tout juste a étre mesuré. Du point de vue qui nous intéresse ici, Benoit
Clavel a montré, dans sa thése récemme n t publ i ée, l e partdi gue

répartition des ossements et autres restes archéozoologiques entre les différents taxons. Un

fossé circulaire servant de dépotoir au début du XVI° siécle — probablement a proximité
immediate des cuisines—s “ est ai nsi revel é assez riche en
la présence de grandes vives, qui, selon Benoit Clavel, « peut étre considérée comme un

marqueur social » (Clavel 2001, p. 15a). Mais les espéces dominantes — pleuronectidés,

harengs, merlans, morues — évoquent plutét une consommation commune ; et c"est bi
tout | e probl éme en lmatdiidrfae cdilarchadlidgiye a
population qui a laissé ses restes — sinon en se fondant sur ces restes eux-mémes,
raisonnement circulaire qui présente bien des dangers. Remarquable sur le site du Louvre est

enfin la présence accruedelacarpe—c e que confirment bien d"autr
Age—a mettre en relation avec fditalorspecopdissont i on A
grace a | "exploitation des étangs (Benoit 20

b) Les sources iconographiques

Les images ne manguent pas, qui prétendent représenter une cour festoyant. Mais on serait
bien naif d"y pr étendred rdet rloau vceorurl eg up url eest
de modeéeles plus ou moins ancienslotegqum@illanget®
de montrer les banquets du passé antigue—e n rendent | “interprétati ol
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| “ évi denc e enlpnonurestillastrant les mMareissrits médiévaux produits en milieu
curial sont un témoignage de premier plan sur les manieres et le décorum de table (Alexandre-
Bidon 1996). Un sujet aussi central que les placements sur les tables seigneuriales et
princieres — ou interféerent des considérations de genre et de hiérarchie (Laurioux 2001) —
gagnerait a une analyse systématique de ces images, souvent admirées mais rarement
regardées.

Un premier moyen de repérer des eévolutions dans le festin de cour — ou tout au moins dans
sa représentation iconographique — pourrait étre de comparer les différentes images qui ont été

associéees a un méme éveénement. J" ai dit dan
des manuscrits des Grandes Chroniques de Fran¢BnF, fr. 2813, f° 473v°), contemporain
des faits, mettait en valeur | “"entremets qui
1378. Quatre-vingts ans plus tard, Jean Fouquet donne une tout autre version de ce repas, qui
privilégie le spectacle du pouvoir, incar né par l es trois souver al
France et l e roi des Romai ns) et par | “appa
fe 444v°). Si I “on pr easte norc plun omesimple événement mais un motif
iconographique comme lefest i n d“ Assuér us, |l e banquet des f

biblique accompagné de repas — et ils ne manquent pas — la série peut revétir une certaine
ampleur. Il doit étre possible de procéder de méme pour certains passages des diverses

versionsdela vi e d" Al exandre, prétextes a des 1 mag
Une autre méthode pourrait viser a dresser le profil du banquet tel que se le représente un
milieu curial a travers | es multiples |1 mage

exemple envisageable pour la cour de Bourgogne au milieu du XV° siécle — celle-la méme qui
organisait le Banquet du Faisan et ou se mettait en place la rigide étiquette décrite par Olivier
de La Marche. Les divers ateliers éditoriaux qui produisirent des manuscrits enluminés pour
la cour de Philippe le Bon — par exemple celui de Jean Wauquelin @ Mons ou de David Aubert
a Bruges — représentaient freguemment de grands repas festifs, dont certains passages de
| Histoire du Grand Alexandreude celled 6 Ol i vi ere td ed 6CAarsttupsfralad Al gar

le prétexte. Plut6t que de les isoler comme autant de chefs-d * ceuvr e, i | serait i
confronter dans linégrée addshanquets bourguignorh.i st oi r e «

l1l. Conclusion

Il est utopique de prétendre pouvoir pour une méme cour croiser toutes les sources que je
viens d"énumérer et i est méme difficile,
m“occupe, d“en confronter deux types différ
prometteurs. Telle la cour de Bourgogne, avec ses chroniques, ses comptes et ses
enl umi nur es. La cour de Savoie n"est pas me
comptes grace a un |livre de cuisine, celui d
1999). La cour pontificale au milieu du XV° siécle est sans doute la plus fertile : elle possede
des comptes extrémement détaill és (comme on

cuisine (le Libro de arte coquinariade Martino) et méme un traité de gastronomie (le De
honesta voluptatde Platina) gravitent autour de cette cour. En comparaison, la cour des rois
de France, dont Pauline Moirez nous parlera plus avant, parait bien pauvre, avec des comptes
elliptiques et trés lacunaires, des livres de cuisine mal situés ou mal datés. Sans doute faut-il
se résigner a ce que | "essentiel de | “ali men
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B. LA COUR DES ROIS DESANGLAIS AU XI© SIECLE :
LGEVOLUTION DES PRATIQUES FESTIVES

Alban Gautier (Docteur en histoire, AT. E. R. 7 | duni \Céte|si t ®
d6Opal e, -slB-Mer)l ogne

La cour des rois des Anglais a la fin du X® et dans le cours du XI° siécle est une cour

itinérante, i ssue, a partir des -sxamndé s 950,
maisonde Cer di c . Les sources utilisées sont peu
souvent une dimension polémique. On peut dégager deux grands ensembles documentaires
i ntéressants. D*“abord des sour cachaud»:slmuvent
Chronique anglesaxonnelaVi e d 0 Ed o u ar da «[Tapisseeoid Baysus, dest r
di vers panégyriques composés apres |l a conqué

ditsanglo-nor mands (souvent d"ascendaneamglaisp)idxt e et
Xlle s. : syntheses historiques de Henri de Huntingdon, Guillaume de Malmesbury ou Orderic

Vital. Les sources narratives (que la narration soit textuelle ou picturale comme dans la

Tapisserie) sont donc les plus importantes pour traiter ce sujet, mais elles ne sont pas les

seules. On peut en particulier faire mention des chartes, dont nous possédons un corpus qui
présente en outre | "avantage d"étre entiere
recherche trés performant (http://www.trin.cam.ac.uk/sdk13/chartwww/charthome.html).

|. Itinéraire royal et dates des festivités

Le premier intérét de | a période étudi ée e
cour s“adaptent a un c h adeglyastie redgionald aud@éblt dul | e co
Xe s., |l a cour des Cerdicings devient une d)
sur | es deux t i eBretagnedles fdstiviiésl réunissané un Guble mpldse
nombr eux, venu de régions plus diverses. L™
renseigner sur cette évolution. Ohs., dee u t ob
Festpfalzen pour reprendre | " exlpdee pakis @uipés goar Car | r

recevoir régulierement, a dates fixes (Noél, Paques et Pentecbte principalement) une cour de
plus en plus nombreuse. Cette tendance se confirme au XI°s. : ces palais sont principalement
ceux de Winchester, Kingston (remplacé par Westminster) et, dans une moindre mesure,
Wi ndsor et Gloucester. I 1 sembl e donc que, [
pouvoir des rois des Anglais s"exerce sur u
restrei nt . erfinepadld ctitique, ondpéutupenser que toute cour a le choix entre

un petit nombre de palais qu“"elle visite r éc¢
une ou deux régions particuliérement npi en t
puis normand : le vieux Wessex autour de Winchester, la région de Londres. Au fur et a

mesure que | eur pouvoir s"étend géographiqgu

tendance a faire eéemer ger pealas-capitalee», expfessiamn depour r a
leur pouvoir, hérités de leurs ancétres ou créés quasiment ex nihilocomme Westminster. Si ce

systéme a été porté a sa perfection par les rois normands, les rois ouest-saxons et danois,

avant eux, ont initié cette pratique de réunir les grands du royaume aux mémes endroits aux

trois grandes fétes du calendrier chrétien, et ce au moins depuis la premiére moitié du X°
siecle (date qui, toutefois, correspond au


http://www.trin.cam.ac.uk/sdk13/chartwww/charthome.html
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doit nous inciter a la prudence). Cette pratique est attestée a peu prés a la méme époque dans
le monde ottonien, mais pas chez les Carolingiens ou les premiers Capétiens.

I1. Le roi chez les grands

Ceci a des conséquences importantes pour la noblesse du royaume a cette époque : il leur
était pratigueme nt I mpossi bl e d"organiser eux aussi
et avec leurs propres invités, lors de ces trois grandes fétes. lls devaient donc se rabattre sur
d"autres f Etredasine desestnations pperieres des fétes de la Croix (3 mai :

Invention ; 14 septembre : Exaltation).

Le roi ne festoie pas seulement chez lui. La cour, qui le suit, est régulierement appelée a
festoyer chez des grands qui accueill ent | ¢
obligatoire. Celle-c i découl e d"un dr dodrimetagistameétdies pars e mb | a
Bruhl pour le Continent : le droit de feorm Feormest un trés vieux mot, avec toute une série
de sens possi bl e s tants, Let sana doudeeles premiér,uest celuindp o r
«nourriture », voire de «festin ». Le verbe gefeormiansignifie (quand il est intransitif)

« festoyer » ou (quand il est transitif) « offrir un festin ». Le terme désigne aussi un impot,
bien étudié pour les X°-XI° s. par Pauline Stafford et, récemment, par Ryan Lavelle. La
« firma unius noctis, ou « pastum unius noctis, c'est-a-direla«xnour r i t ur»estd” une
une redevance, en nature ou en monnaie, prélevée par le roi sur ses propres domaines et bien

attestée dans le DomesdayBook D" a thaspitadité obligatoire » due au roi (les
spécialistes parlent de « guesting »), il a peu a peu été transformé en consuetuden argent.

Pour autant, |l e repas offert au roi n“a pa:
lesuggerentc er t ains récits hagiographi quaeueestiggi nsi
royal était devenu une pratiqgue marginale : i n“y a donc gquésting a ce

systématique du roi en personne chez ses sujets. Mais en méme temps, certains individus, les
plus haut placés dans la société anglo-saxonne, continuaient a voir un intérét a rendre le feorm
sous sa f or mae-dira commne destin @l hospitalitée offdrts au roi. Ce type de
redevance pouvait en effet apparaitre comme bien plus honorable que, par exemple, le
paiement du geld (imp6t direct destiné a entretenir la flotte). En effet, elle possédait encore la

forme et | "apparence d“"une invitatiéon"ap@mtoa
|l a personne du ard tiiom fogk, sso capacité & prélever de maniére
efficace un grand nombre de taxes, redevan:
codification des droits et charges dont la couronne bénéficie, rendent plus « honorable », pour
lescontribuabl es, | a vieille coutume de recevoir |
pas « honorables » . Le don, |l “hospitalité, l e festin,
faut plus qu"ils soient codifi és.
L*inflation de spagifdi X citcle dstsaussdua élément essentiel de
cette évolution. Recevoir | e r othegnrgyad,est | e r
possible quand il s"agit dpégré mle quelgues guireess, S a x o n

chasseurs et fauconniers, et de quelques clercs : la Chronique anglesaxonnean. 755, montre
que les hommes du roi ouest-saxon Cynewulf peuvent étre largement logés dans un seul

bati ment . Cel a devient beaucoup pl us di f fi
accompagne de ses procereseux-mé mes pourvus d"une suite non
armada de <cl ercs, d“officiers palatins et d

pour préparer une chasse royale est possible au VI11° siécle quand ils voyagent avec quelques
serviteurs et compagnons dévoué¢ siecldestone gani s
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toute autre affaire comme | e montre | "exemp
Portskewet en | " honn e ulfaut @dssefblerodasgmvisionteatreConf e s ¢
grand nombre, réunir des ouvriers pour construire des batiments spéciaux.

I11. Déroulement des fétes de cour

On sait bien sar, par diverses sources, g u
C"est l e cas, Ropes a Wirckestep IOe A trayers les chamyements
dynastiqgues gque connait | “Angl eterre a | " éj
remarquable continuité de certaines pratiques. « Vivre noblement » signifiait souvent au
milieu du XI° siécle, de partet d“ autre de | a Manch:auelqus peu [
exemples, comme celui des maniéres de table (inspirées de « Caton ») ou la mode des parcs a
cerf s, | “ at t e sdaxensdt norm&hds se gom@renaiers cardamrmgde wenait du

Continent. Se | o n diofi de dopnrGdlmgham, « la Conquéte normande fut une intensi-
fication abrupte et maxsls"i avret i "l Len ea ntad rydsaen cdkee

| “organi sation des |ieux du festin et | es at
Avec la conguéte normande, le pays s “ e s t menmt eopvertdde chateaux, une forme
nouvell e dinpatde idu Corttinent dootéfods, comme les derniers rois ouest-

saxons, Guillaume le Conquérant et ses fils ont surtout séjourné et festoyé dans des résidences
urbaines et rurales pourvues de halls, c'est-a-dire hors de leurs chateaux. lls ont poursuivi la
tradition anglaise du hall, au moment méme ou, sur le Continent, les aulae détachées
commencai ent a daukeidégres dans lebatiadella forteresse, et mémd
incluses dans le donjon lui-méme. Le complexe monastico-palatial de Westminster résume
assez bien cette interpénétration entre | es
Construit par Edouard en imitation de certains sites continentaux comme celui de Fécamp, il
devient aprés la Conquéte le signe de la continuité entre les deux dynasties dont les rois
normands ont cherché a entretenir la fiction. A la différence de Fécamp ou de Saint-Denis,
Westminster ne devint pas, au XII® siécle, un simple monastére dynastique : il resta ce
mél ange original de palais et de monastere,
grand hall et | “"abbatiale.

Au-dela de ces continuités architecturales, on peut repérer des continuités en termes de
comportementsoud “ atti tudes errtarxeonines edouwWramnmoowestd” u

nor mande de | “"autre. L e deurdes wétenoermsset denlotabls,a par | er
la fois chez les nobles anglo-saxons du milieu du XI° siécle, et chez les nobles anglo-
normands du temps de Guillaume | e Roux. Vét e

boire, sont des lieux communs de la description des usages festifs des nobles anglais, puis de
la cour du second fils du Conquérant. Ce discours anti-anglais et moralisateur puisait dans des
stéréotypes anciens, mais il est probable que les hautes aristocraties anglaise et normande, au
milieu du XI° siécle, ne différaient pas fondamentalement dans leurs usages et dans leurs
modeéles de comportement. Elites anglaises et francaises semblent en tout état de cause avoir
été bien moins «civilisées » que les élites germaniques de la méme époque. Ce qui
différenciaitréell e ment Nor mands et Anglais n"était do

trés bien montré Robin Fleming, leur richesse : plus riches, les nobles normands se seraient
conduits de | a méme mani éere gque | eurs homol
Conquéte, enrichis des dépouilles de ces derniers, ils en suivirent le chemin.
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Pour conclure, les pratiques festives de la cour ont évolué au XI° s., sans aucun doute en

|l ien avec | es changements dynastiques. Le r
dynasties scandinaves puis par une dynasti e
onaurait pu évoquer d"autres €évolutions, <comme
tables princieres, qu" accompgedgmoeeMalke@qusmec c €s n
semble encore plus remarquabl e, cssesont | a m
« coulées » dans le modele élaboré par les rois cerdicings : que ce soit en termes de « palais-

capitale » , en termes d"usages de | “"hospitalité o
et des attitudes a table, les évolutions de la seconde moitié du XI°s . l oin d"étre |
et nouveau d"une conquéte que beaucoup ont v
réalité | a poursuite ds&xonmnovations dues aux

C.LE CAS DE LA COUR NOREGIENNE ENTRE 1000eT 1300:
ETAT DES SOURCES DISPNIBLES
Eric Bortzmeyer (Oslo)

Rappelons d"abord quelques particularites

Moyen Age est en Norvege | a pér i-lfaheetlc ompr i
Réforme ; on pourrait éventuell e me n t commencer | "étude avec F
(865-930), premier a tenter une unification de la Norvege sous une couronne, mais le manque

de sources nous oblige a |l a commencer avec C
delaNorvege médi évale jusqu“a |l a centrali®sation
XI° siécles (Harald a la belle chevelure, Olaf Tryggvason, Olaf le Saint, Harald le Sévére, qui

est l e pere d" Ol af l e Paisible) n €Europe s s e mb |

continentale ». La compréhension de cette structure sociale est extrémement importante pour
le sujet qui nous concerne.

La répartition chronologique des sources pose probleme. Elles sont majoritairement du
XI11° siécle mais il est possible de se faire une idée assez précise des coutumes alimentaires
d “ a v &hsiecle comme de la deuxieme moitié du XI11° siécle. Entre les deux, une période
obscurede 300ans; or, c“est |l a que semble s"“étre pro
versionsdeL 6 Hi st oi r e d e(sompléetsiosrésuiées) dNiicont &té régligées entre
la deuxiéme moitié du X11¢ siécle et le milieu du XI11° siécle™, 4 attribuent a Olaf le Paisible
(roi de Norvege entre 1066 et 1O0t@ngeesallda® i mpor
cour de Norvege. On notera que ce fait n"es:
Agrip af Noregskonunga scguen Historia de antiquitate regum Norwagiensiugelon les
chroniqueurs, ces changements portérent principalement sur la disposition des convives
autour des tables et sur la composition de la suite du roi ; Olaf le Paisible aurait ainsi adopté
une maniére de vivre qui rompait avec la tradition scandinave : réorganisation de la salle de

? Aux 4 versions « complétes » (Snorri Sturlusson, Heimskringla datée de 1220-1250 ; Morkinskinna datée de
1217-1222 ; Fagrskinna datée de 1220-1230 ; Hulda Manuscrit AM. 66 fol. datée du XIV*® siécle) il faut ajouter
| “édition de Peri ngs kiKingla le haBudciit leIplas anéiem aupurdihui derdu aiosio pi e d e
gu*un résumé, r édigé Xltl’snclla, prdé miné rnialafinsicxlii dclechwo r v é g i
(Agrip af Néregskonunga sggyim éHistorih de antiquitate reqgum Norwagiensiui® Theodoricus Monachus,
gésumé en latin de | “"histoire norvégienne daté d"entr
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banquets, creation probable de nouvelles fonctions dans la suite royale et adoption de
nouvelles habitudes alimentaires. Cela impliquait-il, comme pour les autres cours
européennes, une difféerence qualitative et quantitative dans les mets consommés selon la
pl ace qu" oc c u p?Poueconfirmer cesobsecvationyet cesédygpotheses, il faut
se tourner vers d"autres sources.

I. Les sources littéraires

1- Textes islandicenorvégiens

Outre les histoires des rois de Norvege déja évoquées, nous disposons de 15 récits
concernant lacournor végi enne pour notr e -chrouscommoas d* €t u
les quatre sagas royales indépendantes (Sverris saga, Bcgglunga scgur, Hakonar saga
Hakonarsonar, Magnuss saga lagabogtisutes quasiment contemporaines des événements

qu“ el | e quineus urni des informations de premiére main pour le XI1I° siécle.

Mais le corpus général des sagas ne fournit pas un témoignage crédible sur la cour
norveégi ennMll®sgétleav aamti glueement | ittéraires, el |
XlIl®siecle et ledébut du XIV®si écl e et, pour | a plus grande
rédigées par des Islandais.

Le contexte politique qui entoure | a rédact
| eur compr éh e n duirod Sverrir D€' leldtd pouale renfprcemeantrdu pouvoir
royal, commencée par Harald a | a belle chev
déchirait la Norvége depuis 1130, Sverrir accrut la centralisation de son administration et
développeun nouveau systeme d"i mposition. ! éca
I ui val ut d“étre excommuni é d"abord par |-
renforcement du pouvoir royal s“"accompagna

d e mdgé du roi et de son pouvoir. Il est important de rappeler ici que la plupart de nos
sources littéraires font partie de commandes royales.

Mais les sagas ne furent pas les seules a bénéficier des largesses royales, puisque nous
constatons agatementsobd8appe dans |l a traditi:
grand nombre de traductions de textes européens tels que ceux de Chrétien de Troyes.

2- Traductions ou adaptations de textes européens

La diffusion de | a Ignd édetlua edicfofuudioo s ed "sU
conduite qui s"“étend a priori jusqg‘siélaunl a tab
texte traitant des maniéres de se comporter a la cour : Konungs Skuggsjaommencé vers
1250, il fut achevé sous le regne de Magnus Lagaboetir (1263-1280). En outre, il ait possible
que |l a cour de Norvege ai Xlllitck edibeflus de"alen r e c U
coquinariadu pseudo Henrik Harpestreng).

Le fait saillant est la traduction en norroisde 38 cuvr es en tout genre
Pas moins de 3 o®uvres de Chrétien de Troyes
francais : Tristams saga ok is¢gnda¥icttuls saga(ou Skikkju sagp Elis saga ok Rosamundu,
Karlamagnus saga ok kappars Divers lais traduits du francais en norrois furent également
rassemblés dans une collection nommée Strengleikar et réalisée pour le roi Hakon
Hakonarson : par mi |l es pieces qu“elle contient, 4
traductions norroises de textes européens ne manquent pas : les Chroniquesdu pseudo Turpin,



Séminaire Patrimoines européens de ’alimentation

Institut Européen d’Histoire de I’ Alimentation-Laboratoire de Médiévistique Occidentale de
Paris-Centre d’Histoire Sociale du XX° siécle.

Direction : Bruno Laurioux et Pascal Ory, université Paris 1, Panthéon-Sorbonne

9 avril 2005 : Alimentation de cour, alimentation a la cour - Sources et problémes

| Elucidariusde Honorius Augustodunensis, le Physiologusle De virtutibus et vitisd * Al c ui n
appar

ont été traduits avant ou vers 1200 ; l es | ivres d“ homévers 120§,
quelques fragments des Dialoguesde Grégoires, des textes sur saint Eustache sont traduits
vers 1150, et encore Lucain et ses Pharsalig Salluste et le Bellum lugurthinumet la
Coniuratio Catilinaevers 1180.

Il. Les actes de la pratique

En ce qui concerne les documents de la pratique, nous ne possédons presque rien pour les
siecles précédant le XI11° siécle, et lorsque nous possédons quelques textes, ils semblent étre

peu utiles a notre discussiontr®anpel“"étianve

ou de livres de comptes pour le domaine des rois norvégiens et quand nous en possédons, ils
datent généralement du XIV® siécle siécle. On peut hésiter a retenir pour notre propos des
textes du XV° siecle — tels des recensements de biens effectués par des abbés ou évéques
aprés |l a longue période d"épidémie qui
Presque tous ces documents ont été édités. La collection Diplomatarium Norvegicunen
22 volumes rassemble correspondances diplomatiques, inventaires, fragments de documents

ravag

di ver s. Dans |l es |l ettres, on releve quel que:
ce sujet a déja été traité par |l es spéciald

intéressant de repérer les premieres références a des importations de denrées alimentaires pour

des particuliers (tels |l es envois d"épices).

Les inventaires de biens concernent non seulement les domaines royaux (17 recensements
de biens aux XIV® et XV° siécles) mais les domaines privés : nous avons a notre disposition 4
registres de domaines appartenant a un archevéché ou a un évéché et un registre manorial du
XV°¢ siecle. Le probléme majeur de ces sources est la date tardive de leur rédaction qui se
situe entre 1350 et 1456 (sauf peut-étre pour le registred* une abbaye du
1146-1427 et un document concernant un monastere vers 1200). Rédigés apres la peste noire
ils sont toutefois utilisés par les historiens norvégiens pour la période précédant 1300. Quant
aux quelques testaments dont nous disposons, ils sont au nombre de 5 entre 1161 et 1237.

Il. Les textes normatifs

Un large corpus de textes législatifs couvre notre période et, dans certains cas, permet de
remonter bien avant. Les lois du Gulating, Frostating, Eidsivating et Borgating, contiennent

en effet des passages repris d"une péri

parai ssent X d°mipcle. iEn nevanche, d estxdifficile de distinguer ce qui
remonte a une période antérieure au XI11° siécle et les parties ajoutées ultérieurement au texte
de base.

De pl us, |l a rédaction d"un texte de |
sa proclamati on, n i a | “inverse qu“el/l
répondre a un besoin depuis longtemps ressenti. Du fait de la longue tradition législative
norvegienne, les textes ont été constamment adaptes, par ajouts et remaniements successifs

(nous pensons notamment aux | oi s du a%eal

délicate. Enfin, rien ne prouve dque |
concernent la cour.
En r e v &indskia @exte rédige entre 1273 et 1277 ; éd. Kaiser-Munch, 1846) est un

es

ocC

ati

D

r

ar

reglement de la suite royale. Il nous fournitdoncdes dét ai l s i ntéressants
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la cour et les différentes fonctions du personnel qui la compose. Quant au Bjarkgyrett(trad.
Hagl and et Sandnes, 1997), c" est l e régl eme
Trondheim (fin XI1° siécle).

En conclusion, 1l faut rappeler que les textes sont pour la plupart datés de la fin du XII°
siecle et du début du XIlI°si ecl e et qu-"“ il est délicat d" ¢
contiennent aux siécles précédents. Le caractére tres limité des actes de la pratique ne permet
pas de verifier le contenu des sources littéraires.

Quelles que soient les sources, elles nous apportent des données principalement sur les
maniéres de table. Elles fixent a la deuxieme moitié du XI° siécle un changement majeur qui
aur ait consisté en | *"adoption du cérémoni al
changement, selon nous, doit étre mis en relation avec un autre changement radical, celui qui
affecte | es rapports d“ autmledroupé deschefs loceux,| e r o
et instaure une nouvelle hiérarchie sociale en Norvege. Le rapport entre le roi et le reste des
convives est des l or s changé et | “on retrc
cérémonial qui entourent le banquet. Alors que les convives se répartissaient auparavant en
deux groupes se faisant face, de part et d-
sociale pyramidale ou le roi siége au sommet sur une table surélevée et entourée de deux
autres t a belfoemmnt aindi tindJnSslan ha lmbdele répandu ailleurs en Europe, la
hiérarchie sociale serait alors représentée, les personnes étant placées selon leur rang, le plus
haut siégeant au plus pres de la table royale.

A ce stade de notre recherche nousnecroyons pas possible qu" Ol af
responsable d'un changement brutal dans les habitudes alimentaires a la cour de Norvege. Il
est plus raisonnable d'envisager I'éventualité d'un tel changement a la fin du XII° siécle ou
dans la seconde moitié du XI1I° siecle, a un moment ou « le concept incarnant la conscience
d'étre de l'aristocratie et les comportements socialement acceptables apparait en frangais avec
le mot courtoisie en anglais courtesyet en italien cortezia.. » (Norbert Elias).

D. INTRODUCTION AUX COMPTABILITES DE COUR
Bruno Laurioux

Les comptes ont représenté wune source fon
traditionnell e, cell e gui depui s |l es année
consommations. Et ceci bienqu* i | s ai ent montreé rapidement I
quantitative : a quelques rares exceptions pres (comme les comptes des Prieurs de Florence ou
guel ques exemples angl ai s), ils ne disent r
convivesousurl a r épartition des mets entre ces cor
pain qui est acquis en quantités massives mais dont on ignore exactement la répartition entre

|l es mangeurs comme entre | es serviteemwatde | “ h
a faire |l es tranchoirs et n"était donc pas ¢
|l es énormes rations de céréales que | "on peu

impasses qui ont dans une large mesure déterminélepas sage a une histoire
plus qualitative, davantage préoccupée des godts et de cuisine que de rations alimentaires et
fondée sur des documents différents (livres de cuisine et traités diététiques entre autres).
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Les comptes ne sont toutefois pas devenus inutiles a cette «nouvelle histoire de
I “ al i mxe mti aentendo les reprendre mais dans des perspectives et avec des
questionnements tout différents.

Dans | a perspective qui nous occupe,t cell e
éevi demment des documents de pr emi eroyaps)] an. C
princieres, « seigneuriales » et leurs équivalents ecclésiastiques—qu “ i | s ont ét é <co
plus grand nombre (par rapport aux comptes de collectivités — monastéres et hdpitaux — ou
d" i ndicommdns>9. Eteeci de maniére assez réguliere depuis le XIV® siécle et massive
depuis le XV° siécle.

L*objectif des trois contributions qui von
moins) belles sériescompta bl es que | “histoire de | "“ali ment
biais méthodol ogiques qu"implique | “exploit
fonction de | a réflexion sur | a Geneéese de |
pourrait —ondevra—é1 ar gir | “enquéte vers | “"Epoque mod
toutefois | a menace d"étre submergé par | a
quelques observations de base sur la consistance, la chronologie et la typologie des comptes
alimentaires médiévaux.

|. Premiére évidence a souligner LES COMPTES ALIMENTA IRES LAISSES
PAR LES COURS MEDIEVALES SONT BEAUCOUP PLUS NOMBREUX QUGN NE LE

CROMTiIiou gquodon ne | 6i magine

Dans l “i ntroducti on a sons vdl bhotowdredd s €rt i €
Accounts »), Woolgar recense, entre la fin du X111° siécle et 1500, environ 500 comptes de ce
genre i ssus de mai s eams somger done esecamptad foyaux gilset er r e

pl aint d"un nombr e dpuniillieds de poonpmee marfiordauxtfqlii entfétée n r e g
conservés parce qu“ils faisaient preW¥e dev
comptes préserves pour la maison de Bourgogne. Je ne partage pas du tout ce pessimisme de

concernant les comptes anglais: Wo ol gar m®a tout | "air d"avoi
part entiére chacune des « écroues » journalieres de la cour de Bourgogne — ce qui pour étre

exact d*“un point de vue administratif ne | *©
registre étalé sur une année vaut autant (sinon plus car il est a priori homogéne) que 365

roul eaux journaliers. D*autre part, | es comp
priori mieux préservés que les comptes prives ; du reste, nombre des comptes privés étudies

par Wool gar n"ont été conservés que parce (
confisqués par | a couronne angl ai se, suite
popul ation assez restr ei nrtasadigpasigon, 6006 pompkes e nt e
privés du Moyen Age tardif tient donc plutét du miracle. Evidemment tous ne peuvent étre

identifiés avec certitudes et l “on ne peut
milieu de cour ; beaucoup jettent en revanche une vive lumiere sur les puissants barons qui
dominaient alors | a vie politiqgqgue angfaise.

siecl e) I attention des ¢érudits anglais qui
Household Accounts (cf. le répertoire de Woolgar, t. 11, 1993).

Pour | es comptes continentaux, | “absence d
oblige a pécher | es renseignements i ci ou |
rares répertoires généraux (comme celui de Bautier-Sornay pour la France, malheureusement
encore inacheveé) m"ont per mis dgosmoegugs er ce
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c " @-dire des séries assez consistantes pour autoriser une étude approfondie et au long
cours.Citons—et sans garantie:aucune d"exhaustivité
-Les fonds de I “ Ar xi u de |l a Corona d" Ar a

recensement) dont les premiéres piéces remontent a la deuxiéme moitié du X11° siécle.

-Toujours en Espagne, rddonAFercaideo Sercano Gaerayoz a a | de

montré la richesse dans sa thése sur la table du roi Charles le Noble au début du XV° siécle
(Serrano Larrayoz 2002).

- Yann Morel traite plus bas des écroues — ou comptes journaliers — de la cour
bourguignonne pour les régnes de Philippe le Bon et Charles le Téméraire mais les plus

anciens document s de cette natur e remontent

méme un compte de | “hodt el pour |l e dernier
not er a tégiaurdés étdts"bourguignons, des principautés comme le Brabant ou le
Hainaut (cf. par exemple Sosson 1980) ont laissé également des documents intéressants qui
pourraient étre utilement comparés avec ceux émanant de la cour « centrale » bourguignonne.

- La richesse des comptes savoyards ne le céde en rien a celle des comptes bourguignons.
I'l's ont fait | “obj et d“une exploitation I

d

nt

Patrone, avec notamment | e scf. aussiaSalvaticax1999)." | r ma

Trés détaillés, ces comptes forment une série relativement continue de 1269 a la fin du XV*®
siecle.
- Les comptes de la papauté sont également trés riches, quoique plus inégaux. Au milieu

duXIVési écl e, |l a papaut é d4&ploductiognmes «iGraadslivresdear act é

la Chambre » (Apostolique), qui permettent de suivre avec une grande précision les dépenses
de la cuisine et des autres offices de bouche. Ils ont été largement présentés et exploités par
Stefan Weiss dans deux publications récentes (Weiss 2002, 2003). Quant aux documents
comptables des papesdu XV¢s i eécl e, j
d“une grande rimeengse "déscort gmur ment pas,

continue.
Ifatabsol ument garder a | “espr
ali mentaires venus du Moyen Ag
t

a des événements qui ont f ai d bndsnSuite & u p

it ce qu®"a d°f
e . Les i mport
di

“en parlerai pl us avant

c
a

l “incendie de | a Chambre des comptes en 177

comptes récapitulatifs pour la cour du roi de France — e t c"est une perte
compensent pas vraiment quelques épaves, tels les comptes (probablement préparatoires) sur
tablettes de cire édités par Elisabeth Lalou (Lalou 1994). De méme les archives du royaume

de Naples sont parties en fumée lors de la retraite allemande en Italie du sud a la fin de la
Seconde Guerre mondiale : malgré leseffort s de reconstitution qu
ne posséde que quelques bribes de comptes sur les rois angevins, celles qui ont été conservées

dans les Archives des Bouches-du-Rhone (Venturini 1988).

ir

or
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1. Les remar ques gui VvV isentndeja mtla d o6 ° t
CHRONOLOGIE SPECIFIQ UE DES COMPTES ALIME NTAIRES.

1- Les premiers comptes alimentaires apparaissent dans la seconde moitié Xl ©
siecle

a) Cette apparition se fait simultanément en Angleterre et en Catalogne

-La pal me deevi"eamtci Ejhnegqe" a nouvel ordre) &
de 1156 énumérant |l es dépenses effectuées p
séjour dans | "un des chateaux seignheuriaux.
compte seigneurial est attesté dans | a méme région, éc¢
seigneur chez un chatelain (éd. Conde 1982).

-En Angl eterre, |l e premier Ho upeethtre étalli Accou
pou | “ a bShiré-Edohunds ®imant un séjour a Londres—e st dat abl e d" ent
1202 (! est donc antérieur aux premiers col
1225-1226.

b) Des | "origine, |l es comptes affectent u

pratiques comptables déja bien au point
- En Angleterre la structure en départements / offices transparait ne serait-ce

gu“i mplicitement dans | a succession systémat
cuisine, maréchalerie : dans le premier compte connu, cela correspond a des dépenses
respectivement pour | e vin, l a bieére, | es ha
existait auparavant des comptes au moins ofr ¢
surfaces périssables ou réutilisables comme | es tabl ettes de cire)
poser est donc : pourquoi les met-on désormais par écrit? En Angleterre, un mouvement

parall éle se dessine dans | a gestion des dort
des comptes manoriaux. Le cadre général est celui de la poussée de ce que les historiens

anglo-saxons appellent la « literacy » , terme qui ne désigne pas
mai s | “"usage de | “écrit dans des champs de i
lescomptes trahissent un souci de gesti on, gu
comme celui de Robert Grosseteste pour la comtesse de Lincoln (ca 1242), ceux-cCi
influencant d"ailleurs |l a structuration des
-Comme | "a mémarqpd®uWol “Angl eterre, l es cor

premi ere génération sont des comptes d"espe
occasionnées par les achats. Ceux-ci sont consignés jour aprés jour ce qui leur vaut leur
appellation anglaise de «Diet account» (Journal de dépenses, livre-journal dans

| “hi storiographie francaise). Voila pourquoli
acheté au jour l e jour, mai s pas gragse»dui ande
calendrier ecclésiastique), livrée tout aussi quotidiennement mais dans le cadre de marchés
gui font | “obj et de regl ement s mensuel s. I
retrouvent dans les plus anciens comptes continentaux, catalans donc mais aussi allemands
(pour l e voyage en Italie de | "évégqgue de Pa

France en 1213).
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2-Entre 1250et1400 | 6 ©ge dbéor des?comptes ali ment a
C"est du moins ce qu“affirme Wogdasg@merve qui , t
un certain nombr e d*“ évol ut i o:nfasisant dqg woaptet | t at i
journalier des approvisionnements un instrument toujours plus précis mais toujours plus
compl exe, ces évolutions cr éEé€apidle da noavelldis mpas s e
configurations comptables.

a) Aprés 1250, |l a productsiéolaelleexplopt abl e s ac
La moyenne décennale des comptes alimentait
a 5 puis a partir pldsae 30 Pdabelenent, daqgamiedes hdtek 3 0 a

« producteurs » s * é laalépegse annuelle varie de 1 (pour un squire) a 1000 (pour

Eli zabeth de Burgh, Lady de Clare, | "une des
XIV® siecle, dont on a conservé pas moins de 100 comptes, soit un cinquieme de la

production comptable privée de | “Angleterre
certain nombre d"évolutions ou d"innovations

b) Les comptes journaliers se complexifient

A coté des achats quotidiens, on voit apparaitre dans les comptes anglais de nouvelles
mentions attestant d*“autres modes d"acqui si
d“El eanor :de Montfort)

- De stauro désigne un produit tiré des réserves constituées par des achats non

comptabilisés dans |l es journaux de dépense.
achetées en gros (il s ®eprovidenciad"“ ai | | eurs pl us
- De manierarenvoie a la production tirée des manoirs.

- Precomputatus “ a p p | i godué acheté (et doncgampté) un jour précédent (on

peut aussi en ce Der@mananttai | i ser | “expression

La comparaison entre ces rubriques et les achats quotidiens montre que dans certains cas
ces derniers ne repr ésensteenttotgau “eu nd ec iln“ghud teem
donc sur des réserves importantes et une gestiona longterme—en t out cas qui n"
avec | "insouciance que | "on préte habituell e

Le souci apparait méme de calculer les dépenses non pas seulement en terme de sorties de
numéraire mais en terme de consommation. Cela ressort de plusieurs innovations :

- La totalisation hebdomadaire des quantités de stocks consommeés.

-L"attribution auxt mpneauk cadeaus alindedtasrdas b€k “éwsn e
valeur numéraire.

-L*indication des quantités (par exempl e de
de celles qui restent en fin de journée, ce qui permet de calculer la consommation quotidienne.
Depuis 1279, les reglements de | “ h 6t el royal angl ais prévoien
rations journalieres (fercula).

-L*usage qui est fait des différents produi

pains entre table, tranchoirs, cuisine et aumones, la répartition des fercula pour chaque repas
et chaque catégorie de convives (gentiles officiarii, garciones.

- Un enregistrement séparé pour les denrées de longue conservation (on dirait de rotation
longue), tels le vin ou les poissons de conserve.

Cette floraison de marginalia qui viennent enrichir ce type de comptes en fait non
seul ement un Il nstrument préci eux pour I

adi
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comptes manoriaux) qui peut se faire une idée des dépenses réellesmai s pour | “hi st

peut, grace a eux , déterminer avec une précision acc
répartition des consommations alimentaires.

c) Mais cette évolution porte en elle-méme sa propre limite

Le compte journalier devient S i ¢nplacg et S
d“instruments en amont et en aval. Le phénol
dans | “administration pontificale ou | es Gr e
peu mani ables, au point d"étre finalement ab
- en aval des résumés établis pour les instances de contrdle financier, par exemple les réles

annuels de la Chambre Apostolique solennellement approuvés par le pape, et en cela
véritables mémoriaux de | a gestion d"un pont
- en amont des comptes par offices ou par poste de dépenses (cuisine ou autres offices,
Vins, épices) , dont l es détails permettent
conserve un certain nombre pour | a papaut é c
les comptabilités pontificale s de | “"Ecol e francaise de Rome
Val érie Theis, j"envisage d"exploiter ceux d

3- Au XV °siécle, une mutation des pratiques comptables

Aprés 1430, Woolgar croit constater un certain recul des pratiques comptables en
Angleterre avec, entre autres, un retour aux comptes axés sur les seules dépenses en
numeéraire ou un relachement de la structure par offices. Si les faits sont avéreés,
|l “i nterprétation me parait contestabl e.

Les hotels de petite taille sont plus nombreux parmi ceux dont nous conservons les

comptespourle XV®s i écl e. Or , |l a structure par office
et étanche que dans les hotels princiers. Du reste, cette structure parait en pleine
recomposition — ou en pleine décomposition —a u s s i bien a | a cour du r
du pape, du fait de la montée en puissance de nouveaux spécialistes qui ont du mal a
s“intégrer aux: od"dstesl ed ég adas ddu dredensere er , du
L*" apemat e simplification des comptes n“est
| “exemple de | a papauté a nouveaduntroitusgtai ne
Exitusqui , sous | a papauteée d" Avignon, ~wigai ent

I"enti ére vie du c-arepsevp @®lninteing u eeXdip’ cigule”iddl isc aélt a
simples comptes de caisse. Cela coincide avec un changement de responsabilité : celle

d“établ ir l e dit compte pass-édiredl'uuncame&mbree d
|l “admini stration pontificale, & un banquier
intérét a connafiftre | e détail de | apaurépart.
aut ant qgu-“ il di spose Ldke dridc edéteasi | c ofrirgeusrpeo nd
comptes qui, au bout d“"un certain temps, av i

est heureusement resté un certain nombre, dont les comptes de menues dépenses sur lesquels
je reviendrai plus tard.
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. Voil g ui I |l lustre parfaitement |
doun compt eSYSUERE FiAdIER ecOMBTUBLE ET ADMINIS TRATIF

gui | 6a vu na’tre.

1- Car, par comptes alimentaires, on entend en fait des réalisations assez différentes,

guine _peuvent ®videmment recevoir | e m°me genr
La typologie que | “on doit gar daguoisetunl “espr
compte donné et a quelle étape de la chaine comptable se place-t-il ? (accessoirement dans

quelle caisse puise-t-il ? ) . Mai s i faut aussi tenir C ol
«périmetre »ducompte: dans | e cas p-&antesmoyens de gavoirsdlésune c o
dépenses qu“il énumere sont effectlinemdde pour
ses invités et de ses prdches) ou pour | “ens
Les types de Household Account not i on d" application plus v
d“hodt el dans | “"historiographie francaise) qt

tous applicables tels quels sur le continent. lls permettent toutefois de délimiter de grands
ensembles documentaires.

2- Les grands types de comptes alimentaires

a) On a déja parlé du compte journalier (ou journal de dépenses) qui enregistre
guotidiennement les dépenses des offices domestigues.

La matiere alimentaire y prédomine mais el
etc.). Sauf dans les Grands Livres de la Chambre Apostolique qui, pour chaque année,
adoptent une organisation thématigue. Lemode d" or gani sation chronol
dépenses est dominant aux XIII° et XIV®si écl e o0 il sert., on | " a
mémorial de gestion a la fois.

b) Les comptes de livrées qui décrivent la distribution des vétements entre les membres de

| “hoét el (par exemple pour | es grandes f étes
seul moyen que | "on ait d"approcher | e perso
les r6les de gages, si abondants a la cour de Bourgogne : pour les archives pontificales que je
connais un peu, il n"“ehsieckexi ste pas qui remon

c) Beaucoup plus inteéressants pour | “histol
ensuite mis au net dans les comptes récapitulatifs.

-Lesrolesj ournal i ers des of éciowesfament 3 maticresd® us | e
| “enquéte que Yann Mor el méne sur | a cour de

- Les registres ou carnets de comptes spécialisés par offices. Ceux de Benoit XIII que les
répertoires presentent comme « comptes de cuisine » recouvrent des réalités différentes :

manuel de | “acheteur de | a cuisine, dépenses
- Si ces documents préparatoires sont rares, que dire des piéces justificatives qui ont, elles,
presque entierement disparu. Or, elles existaient : on | *“a deéeja dit pour |

|l es marchés mais c"est vroai aussi des factu
| “exi stence au hasard d"—ar exempledarns &y éoohmes pr os o
volumes de « Piéces Originales » du cabinet des manuscrits a la Bibliothéque nationale de

France.
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F. LES COMPTES DE BOUCHEDES ROIS DEFRANCE AUX XIV® ET XV© SIECLES
Pauline Moirez (Archiviste-paléographe, Conservateur du Patrimoine)

L*“ét sdeprdd i ques alimentaires a | “"HO6tel du
par | es chercheur s, en raison de | “"apparent
comptes royaux fragmentaires conservés, qui constituent la principale source de ce type
d" étude, ne fournissent pas de | istes régul i

apporte toutefois des renseignements précieu

| . LO6H't el du r ol et sa comptabilit®
L*“Hot eli de France a la fin du Moyen Age es
chargés de | "entretien domesti quefficgdonti di en
quatre « offices de bouche» parti ci pent a | “approueseada onne me

| “él abor at:i olna dpan erteepraise (pain et gateaux),
cuisine (autres aliments) et la fruiterie (fruits, cire pour les chandelles).

La principale caisse compt abl e auddenietssCHOt e | (
sont donc | es comptes de cette institution ¢
des pratiques alimentaires dans les offices de bouche. On conserve des exemples de comptes
réalisés a diverses étapes de cette comptabilité.

Les « écroues » journalieres de chaque office, qui fournissent des listes de dépenses pour
|l es achats de denrées alimentaires, n“ont n
offices de bouche des Hotels royaux : elles étaient détruites apres la rédaction des comptes
récapitulatifs.
Des comptes journaliers sont établis chaque jour par le maitre de la Chambre aux deniers a
partir des écroues. Ils énumeérent quotidiennement les dépenses des offices, et fournissent de
précieuses indications sur les denréesc ons ommées a | “ Hot el et sur
| “approvisionnement . Toutefois, ces comptes
semestriel s, et on n“en conserve qu*un pour
La Chambre aux deniers établit ensuite des comptes récapitulatifs semestriels, qui ne
reprennent pas | e deéetail des opératilesns d=" ¢
renseignements fournis sont ponctuels et concernent davantage les acquisitions de matériel
que les aliments achetés. Si les comptes de la premiére moitié du XIV® siécle ne présentent
pas encore de structure cohérente et unique, a partir du regne de Charles VI ils acquierent une
forme normalisée et un modéle unique d"orgar
de belles séries de ces comptes pour les regnes de Charles V1 et Charles VII.

| | . Loexploitation des comptes de bot
alimentaire °~ | 6Htel du roi de France

Une analyse des différents types de documents comptables apporte des informations
compl émentaires sur | es pratigues alimentair
uni quement de comptes d*"approvi si onlnessment |,
impossible de savoir si les produits mentionnés sont effectivement consommeés, et par qui.
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De plus, les comptes conservés ne fournissent pas de listes réguliéres de denrées achetées
et ne précisent que rarement les quantités acquises, ce qui ne permet pas une étude sérielle ou
quantitative, mais apporte des indices ponctuels sur la nature des produits achetés et leur
utilisation.
Enfin, i convient d*"“aborder ce type d-"
systématiquement les comptes dans leur contexte de production, afin en particulier de ne pas
consi dérer gue It" avisgemicfei ed “"q@uwn" iplr od'ue st pas
| “exi stence d"autres comptabilités parallele
Toutefois, trois pistes de recherches paraissent pouvoir étre exploitées a travers ces
comptes.

l1-Les modal ivisienmemdnd appr o

L*"étude des comptes dévoile deux types de
pai ement peut étre effectué par des officie
Chambre aux deniers ; ou | “HO6t el du roi p ey marchgndss s e r C
parisiens, qui sont |l es fournisseurs régulie
2-lesproduitsachetées | 6 exemple de | a viande

Des mentions éparses permettent de dresser
du roi, et fournissent parfois des informations sur la préparation culinaire de ces viandes.

Concernant | es mammi f er es domestiques, on
moutons, agneaux et chevreaux. La volaille se compose de poules, poulailles, chapons, oies,
perdrix, pigeons. Les produits de lachasse ne sont général ement
proviennent des chasses royales, mais on trouve des attestations ponctuelles de « connins »
(I api ns) (faeidans, dldviers, teueeeelles; hérons).

On constate égal ement depraditypéeass: mestaxt et ons d
saucisses.

3- Le matériel et les pratigues culinaires

Les comptes récapitulatifs semestriels de la Chambre aux deniers constituent une source
de premier ordre pour | “étude dwldumraitiBr i el (
permettent de préciser les fonctions attribuées a chaque office et les pratiques culinaires mises
en ouvre.

On voit ainsi que, malgré | a pauvreté des
XIV® et XV¢siécle, surtout en comparaisondes documents di sponibles p
Hotels princiers de la méme époque, leur analyse éclaire la connaissance des pratiques
culinaires de cet HO6tel, et fournit des conc
offices de bouche, les aliments consommeés et leur préparation.
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F. LES ECROUES DES DUC®E BOURGOGNE AUXV® SIECLE
Yann Morel (Agr®g® dohistoir eSaintdolct or &
Quentin)

L*histoire de | " ali ment asidcloasurtautétécalledeso ur de |
banquets, mais i me semble que | "on n"a que
proprement dite. Ceci a conduit a deux tendances : 1° Traiter de la commensalité, c'est-a-dire
des pratiques qui ont lieu autour de la table (organisation de la salle du banquet, organisation
des services, description et siegni fsi"datsican v&
dans une mise en scéne du pouvoir et une volonté de propagande politique. 2° Privilégier
| “exceptionnel daiue nd éettr idmee nlt" odrud ignuaoitrie .

Une des raisons de cette orientation réside dans le recours quasi systématique au
témoignage des chroniqueurs bourguignons. Or il existe un autre type de sources pour faire

| “hi stoire de | " al i metdéatrioaure sa ILd ecxopuwrs éd e uB o
de présenter les écroues des ducs de Bourgogne, avant de mentionner quelques pistes de
recherche qu“elles permettent d"envisager.

|. Présentation générale
1- Définition

On appell e écr oue s liserdéefmiain pourfairsladistindtiembvect ude d*
les autres sens du terme écroues) les états journaliers détaillant les dépenses réalisees
guotidiennement au sein de | “"hoétel des ducs
d"“ é c rl8lesécsoues de gag e s , -a-diré les Hstes mentionnant le nom des officiers de
|l “hétel, avec | a somme qui | e uR°leséaduesdtue quot
dépenses, |listes des dépenses quotidiennes r
ce qui a eté effectivement consommeé.

2- Rédaction

La rédaction des écroues est réalisée par
d“hot el , d“un contro6l eur de | *"hotel et du m
chaque jourpourlesd é penses de |l a veill e, a partir d"u
au sein de chaque office. Les écroues sont donc une premiere mise en forme des dépenses.

3- Conservation

On est loin de disposer de la totalité des écroues de dépenses produitessa | “ époqu e,
pertes sont consi dérabl es. Wer ner Paravicini
du total des écroues reéedigées. A partir de |

de Paris, qui a recensé, puis pour une partie numérise, les écroues des ducs de Bourgogne, on
peut avancer les chiffres suivants : 1° Pour Philippe le Bon, comte de Charolais : environ 130
écroues de dépenses de 1407 a 1419 ; 2° Pour Philippe le Bon, devenu duc de Bourgogne
(1419-1467) : environ 1 360 écroues de depenses ; 3° Pour Charles le Téméraire, comte de
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Charolais : 469 écroues de dépenses entre 1436 et 1467 ; 4° Pour Charles le Téméraire, duc de
Bourgogne : 197 écroues de dépenses seulement en 10 ans de régne (1467-1477).
La documentation est donc trés lacunaire: il existe des années sans aucune écroue

conservée, et on compte environ 80 écroues
années. On n"a aucun moi s ni semaine compl e
Charles le Téméraire. Notons p o ur terminer gue | es dépot s
conservant des écroues sont |l es archives de

Archives Générales du Royaume a Bruxelles, et la BnF.
ll. Organisation interne
Les écroues de dépenses sont assez rigoureusement organisées.

1- Organisation générale

Chaqgue écroue, qui correspond a une feuille de parchemin, comporte un en-téte avec la

date précise, | “HOt el concerné et ses évent
compte. Les dépens e s s ont éenumér ées par of fices, ce
ducal lui-méme : paneterie (comprend les dépenses pour pain, oublies, moutarde, linge de

tabl e..), échansonneri e (boi sson) , cCui sine (
épices, combusti bl e..), fruiterie (fruits, | umi na
chambre..). Au bas de | "écroue, est reporte |
220rgani sation des donn®es ~ | 6int®rieur de
Pour chaque office, on trouve successivement : 1° I e nom du chef d"o
| “approvi si on2hpmunehague praiwt, lef nomudu marchand, le produit avec
généralement sa quantité et le prix total ; 3° le total de ce qui a
concerné.

A | étieurnde chaque office, on retrouve le méme ordre dans la présentation des

approvisionnements, avec de légéres variations. Les viandes mémes sont toujours présentées
selon un ordre fixe : bétes adultes, charcuterie, jeunes bétes volatiles.

[1l. Quelgues pistes de recherches

Ces pistes sont en cours d"exploration dan
Bruno Laurioux.

l-Les modes dbéapprovisionnement

lls varient en fonction des produits, au gré du temps et des circonstances. On trouve
d * a bdesraahats quotidiens effectués aupres de divers marchands (poisson, légumes et
herbes). Des contrats annuels sont établis avec des marchands qui suivent la cour (viande,
cufs et fromages, pai n). Enfin, |l es ptroduct
évoquées dans les écroues.
Des indications particulierement riches pour les vins et le poisson permettent de
reconstituer les différentes opérations de transport et de manutention. La conservation des
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produits, a travers les achats de sel et de récipients destinés a garder les provisions, est aussi
abordée dans les écroues.
Les noms de nombreux officiers et marchands intervenant dans les opérations de

ravitaill ement de | “HO6t el sont égal ement <cit
prosopogr aphi que des professionnels de | "ali ment
Bourgogne.

2-Les structures de | 6alimentation © | a cout

Une lecture qualitative des écroues peut étre intéressante car elle permet non seulement
d“étudier |l a vari éteé des produits consommeés
variations de | *"alimentation en fonction de
possessions ducales étendues : la résidence de la cour dans une ville importante ou dans un
chéateau plus rural, en Flandre ou en Bourgogne peut déterminer des profils alimentaires assez
di fférents. Il est égal ement possible:d"obse
aux différentes saisons, selon les impératifs religieux, les jours ordinaires et ceux de banquets
(l e banguet du Faisan par exemple, puisque n
On peut espérer pouvoir analyser |l es changem
en fonctiondurangso c i al . Enfin, des mentions ponctuell
préparations culinaires effectuées dans les cuisines ducales.

Les écroues constituent une source preciet
jusque la tres peu exploitée. Ellespermet t ent d" aborder sous un an

prestigi eux banquets bourguignons, mai s au
quotidienne a la cour de Bourgogne. Aussi riches soient-elles, les écroues ne rendent pas

compte de la totalité de ce q u i pouvait étre consommé dans | *
ne font mention que des approvisionnamient s ¢
n“appar ai ssent pas | es achats extraordinaire
de | " Et at bourguignon) . Apparai ssent aussi r
des domaines ducaux : c"est aux comptes de chatellenies
faire appel.

G.LES COMPTES DE MENUESDEPENSES DU PAPEPAUL Il POUR LOANNEE 1465

Bruno Laurioux

Ce qui m“a conduit a cette source est:letotal e
souci de mieux comprendre le De honesta voluptatée Platina en le replagcant dans le milieu

qui | “ a v ua-dire & me auemjlieudu XV§si ecl e. Or | "une de:

majeures de ce milieu est la cour pontificale. Grace a un article récent (Martl 2001) et au
commentaire trées informé qviesdaPauhliparGaparadeé Gi u s
Vérone et Michele Canensi, |* a i été mis sur | a SpesesMinge»des ca
(menues dépenses) de Paul 1l (Zippel 1904-1 1) . J"y ai découvert d
nourriture d"une richesse que je ne soupgcon
concernaient une table — ce fut ma seconde découverte — ou officiait Maestro Martino, auteur

du Libro de arte coquinarigle modele culinaire de Platina (Laurioux sous presse).
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Avant de brosser a grands traits (je renvoie pour les détails et les références a mon livre a

par aiTtre dans | a Micrologus*® Library) [ "1 mag:¢
sur la table pontificale, je voudrais brievement le replacer dans son contexte archivistique et
dans sa forme mateérielle. Je deégendgn&reraur ensui

les rythmes de consommation et sur la répartition des aliments entre les différentes catégories
de mangeurs qui coexistent a la cour pontificale.

l. Un reqistre exceptionnel

La série de | " Ar chi vSpee Minhute diSPalazo o préstrde R o me d
aspect trés hétérogéne. Pour le XV* siécle (Camerale Primo, registres 1468 a 1483), elle
comprend les registres des largesses privées du pape tenus par un cubiculaire secret, des livres
de comptes du magister domusjui auraient di prendre place dans la série « Spese del
maggiordomo », et un volume qui se rapproche de ceux de la Trésorerie secrete. Mais
| “essenti el est constitué par | e spenditorenpt e s
(« dépensier ») et conservés pour plus de trois années du pontificat de Pie Il, deux années et
demie de celui de Paul 1l et presque deux de celui de Sixte V. Selon le coutumier que le
camérier Francoi s de &xpemnsofotempatoroadompanaté)dtiitg € e n
char gé d" aienfereent ¢eg alingpnis eettles wbtensiles nécessaires aux cuisines du

pal ais pontifical. De fait, l es compX¥s qu"“o
siecle concernent en trés grande majorité des dépenses alimentaires qui sont enregistrées soit
quotidiennement parmi les dépenses ordinaires soit mensuellement (voire bimensuellement)

dans la rubrique des dépenses extraordinaires. De ce point de vue, le compte de « menues

dépenses » constitue le premier maillon de la chaine comptable que suscite

| “approvi si onnemen il estdpeécédé seulerbemt lds enarches gasaés e
éventuellement avec les fournisseurs, des factures que ceux-ci présentent et des tablettes
tenues par les différents offi cesecodsggnelzouche.
dépensi er servira ensuite a | “"établissement
débours correspondant étant reporté dans les registres dits Introitus et Exitus Comme on
pouvai-t s"y attendr e, |l a guantmithaaeat ha mes
avance dans |l e cycl e compt abrécieément@inigeautdesd o nc a
comptes de Spese Minute — q u e | “historien de I “al i ment a

d“observation.
Pour <chaqgue ac h adgistre le dépasier indiguerereeffetinan“seulémene n r

la dénomination du produit mais sa quantité, son prix global et unitaire ainsi

gu“ éventuell ement l e fournisseur gui | “a pr
rarement réunies dans les comptes du XV° siécle et surtout sur une aussi longue période,

suffiraient a faire des registres de menues dépenses un document de premier ordre pour

|l “histoire de | "alimentation. Mais, en outre
A savoir le service (cuisine secréte [pour le seul pape] ou commune [pour les serviteurs],

« crédencerie »), la catégorie (familia, cubicularii, etc.) et méme la personne (Nostro Signor,

Monsignor de Vicenza, etc.) auxquels il est destiné ; le type de préparation culinaire dans

lequel il doit étre intégré (menestretorta, salsg avec souvent une grande précision (torta dil

cardinale salsa camelinablanc manger; enfin le repas ou on le servira (prandium cena

collatione matin ou soir, voire «doman »). Les détails ainsi donnés évoquent parfois de

véritables recettes. Voici par exemple, parmi les achats du 4 novembre 1466, « per I* para de
pernize per fare zeladina.. per Il © fiascho d
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vitella per f ar e ddparadizoaneaaunhza perala.zelagima ret mega de n a
g al amglhy.a la matiere & comparaison avec les livres de cuisine, sur lesquels nos
comptes offrent toutefois | “"avantage d"indig

ainsi la voie a une histoire du got comme de la distinction sociale, de la cuisine comme de
| “approvisionnement

Comme pour tous les comptes alimentaires anciens, le probleme se pose toutefois de leur
représentativité. I 1 est c er trésentent paglatetalitt e s act
des vivres consommeées au palais apostolique, les denrées de base — comme les grains ou le
vin—f ai sant | “obj et d e ¢ o mpMagisker doinus é sc “ £é&@ a rnéoei S
évident pour la viande de boucherie dont les achats, durant certaines périodes, ont pu étre
comptabilisés par le dépensier. Bien évidemment, un tel compte ne nous dit pas grand-chose
de | "autoconsommation et il est donc possi
pal ai s | ui d empsp .t €J "saédiduliangar | “hypothes
i ndi qué pour garder pr éc-a-dirédneéairtet du golt. Maisac e d
s il est vroai gue <certains achats (par exen
compléments des approvisionnements en gros réalisés par ailleurs, on y trouve aussi des
acquisitions massives et régulieres, par exemple de poissons, qui semblent devoir suffire aux
besoins de | a cour. ! me s e mbl eistiquequecce q u e, |
soit sur les rations, les comptes de menues dépenses sont un bon indicateur de ce qui se
mangeait a la table du pape et au «tinel » de ses serviteurs. lls autorisent pleinement
| “approche qualitative de scosnomer cuense cdoensp tvaobil ee
de | “histoire de | “alimentation.

Confronté a | "extréme vari été des infor ma
Dépenses, j“ai déci dé, a titre expérimental
période restreinte. Les registres du pontificat de Pie Il ont été éliminés, non seulement parce
gu“ils ne distinguent pas |l es dépenses extra
périodes ou |l a curie était a FIl oressetpm ou Ma
avril 1461, soit une époque ou rien ne prouve que Platina se soit déja trouvé a Rome et ou tout
indique que Maestro Martino n"“était pas encc

seconde moiti é de | " an n éépenseb e binGitent allasesle table mpt e s
dupapeet ne permettent donc plus de | a compare
choix s"est donc porté sur | e registre n° 14
di Roma. Dans ce gros volume de 156 feuillets et de grand format, qui couvre les vingt mois

compris entre | e 22 octobre 1464 et | e 30 |
compl ét e. Oor , et c"est |l a son principal i nt e
Passe | es premiers mois d"installation, l a nou

travailler. Pour satisfaire les invités du pape, Maestro Martino était aux fourneaux, son patron

Ludovico Trevisan étant mort en mars 1465. En janvier, Platina était sorti des gedles

pontificales, aprés un premier esclandre. Cette année-la, se croiserent et vraisemblablement se

rencontrérent les trois hommes qui sont les péles de ma recherche: | e pape, | *“ huma
cuisinier.



Séminaire Patrimoines européens de ’alimentation

Institut Européen d’Histoire de I’ Alimentation-Laboratoire de Médiévistique Occidentale de
Paris-Centre d’Histoire Sociale du XX° siécle.

Direction : Bruno Laurioux et Pascal Ory, université Paris 1, Panthéon-Sorbonne

9 avril 2005 : Alimentation de cour, alimentation a la cour - Sources et problémes

ll. Les rythmes de consommation

1- La féte et le quotidien

Les banquets de trés grande ampleur donnent lieu dans le registre a un décompte séparé —
et c"est un moyen commode de | es repérer. Te
Marco par le pape pour le carnaval de 1466 : on y utilisa 85 7 1  ced 12 diyres de
parmesan et 514 de pecorino, et encore 242 paires de provatura, fromage trés apprécié des

Romains ; mai s | es convives n"étaient pas moins
de 450 tailloirs).

Un autre moyen de repérer | es f estins est d“isol er l es p
(pour 1465, plusde 3000 bol ogni ni , l a moyenne journald@

Sans surprise, ils correspondent a Paques, a Noél (record absolu mais gonflé par les onéreux
cadeaux de faisans, perdrix et méme veaux entiers faits a tous les cardinaux présents a Rome).
D“autres pics ne sont: leg3l ectobrk,eos regle desamhatdde ¢ o mpt
provatura de tout un moisplus50 00 wocuf s destinés a entrer dans

L&xamen déetaill é des dépenses guotidienne
préparent. Paques, qui a lieu cette année-la le 14 avril, est anticipée par le dépensier des le
Jeudi saint avec | "-auwduestl estdeddenindnbexcly dedoschec h a p o n

avant le jour de Paques; le lendemain, Vendredi saint, 32 chapons supplémentaires les
rejoignent, eux aussi en attente.

2- Le gras et le maigre

L*“exemple des jours précédant Padagues mont
préceptes canoniques. Si le dépensier se procure de la viande en prévision du jour de Paques
(y compris un petit agneau gras), on continue a acheter bars et autres esturgeons afin de
combl er |l es besoins en poissons frais jusqgl
réinstal | e | “alternance bien connue entre jours
relaché que les canonistes admettent dans les semaines suivant les rigueurs du caréme : seul le
vendredi est alors entierement « jeliné », les autres jours maigres (comme le samedi) étant
ouverts a la consommation de laitages voire de viande.

Dans | "ensembl e, |l e compte manifeste un ce
jedne pour les autres jours que le caréme (vigiles, Avent, Quatre-Temps). Attesté ailleurs (par
exempl e dans | es comptes d"approvisionnement
remarquabl e qu“"on se trouve a |l a téte de | a
pas un modele d"abstinence et s @emplessuiviee s r el
Il “ Avent

La consommation de provatura obéit également a ce rythme. Ce fromage est presque
totalement absent de la table pontificale en mars (mois ou il y a toujoursle Caréme) : on en
achéte alors seulement 2 paires pour les besoins du maitre  d “ h 6 -6tre dfin de qwrir kes
mal ades munis d"une dispense en bonne et due

C"est gu“a Rome on ai me beaucoup |l a prov.
ali mentaires produits |l ocal ement, environrmé me d
25 000 paires par an ?). La provatura peut se présenter sous forme fraiche (elle est alors assez
proche de | “actuel | e hsidckedeacomeellLdndi lp ditcemblablay mé e . /

apreés qu“on | “a f umé e:defatdexconptessld Merwas Dépessesd “ un v
sont formels sur ce point, on | "achetait part
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quantités et essentiellement pour les besoins du pape lui-méme. Sinon, elle est achetée en gros
pour la familia ou le tinel, fumée ou salée. Elle semble particulierement de saison entre

décembre et f eévri er , ;aoprintampsledathassefabttenegroalia j our
provatura entre dans des préparations spécifiques et fort goltées des Romains, macaronis et
tourtes — e t i est d“autant pl us s ur lgbroede artet de

coquinariade Martino : ne serait-elle pas assez « chic » pour figurer dans ce traité élitiste ?

[1l. La distribution des aliments

Les cateégori es lihentatiorapeuy &reliplus ou thane cernédé dana le
registre des menues dépenses de Paul 1l sont trés variées : a c6té du pontife lui-méme, de ses
parents (Marco Barbo, Giovanni Barbo et Gianbattista Zeno) et des chambellans, prélats et
rel i gi e uwurentgaunsi quel dés eonseilters proches (Teodoro Lelli dont les frais de
représentation l or squ"™ il recoi-t |l es ambass
apostolique), il y a le cercle plus vaste de la familia qui ne se confond pas avec tous ceux qui,
au service du palais, constituent le « commun » et mangent au tinel. De temps en temps, les
comptes mentionnent les cardinaux, qui recoivent des cadeaux ou prétent leur vaisselle au
pape pour les grandes occasions. Dans ce milieu trés différencié, on peut essayer de voir
comment les vecteurs de distinction ont pu jouer.

1- Le statut des aliments
Les travaux d"All en Grieco ont montré | a p
dansla «Ch al ne d @ar rhppof hotarement a la viande des quadrupédes (Grieco
1987, 1991 et 1992). De fait, celle-ci est livrée a la maison pontificale en grandes quantités (2
a 5 tonnes par mois), manifestement destinées au tinel et au commun. La preuve en est que
lorsque, en 1466, le registre ne mentionne plus que la nourriture du pape et de ses proches, les
quantités de viande de boucherie sont divisées par 14.

Le nombre des especes de volatiles consomi
entretenue toute | “"année (jamais wmefoistes de ¢
gamme parait a priori p | u en nertreuseta fa &@ablerdd pape q u “ e n
ni paon, ni héron, ni cygne et le faisan y est une rareté.

L*“exemple du faisan illustre d"ailleurs I

distribution alimentaire : cette espéce (ainsi que la perdrix rouge) est réservée au seul pape ;
en revanche, les centaines de poulets et pigeons achetées régulierement vont au tinel, a la
familiaoualabrigata L“ échel |l e des priut astompar as! &t &I

6 . Mai s on n"oubliera qu"“i/l y a biendpglawsg r &
part, les pigeons domestiques sont constamment laissés au tinel quand leurs cousins sauvages
(qui coltent | e méedaeuisiper«secreje ». $eayolt pout I€S @iepesles a g

plus grosses semble un critére de distinctio

2- La saison et le godt
En étudiant dans le registre la distribution des aliments on constate que les produits frais
sont tres recherchés par les catégories les plus élevees (beurre frais, verjus frais, poissons
frais), alors que produits salés ou de conserve ne sortent pas du tinel. Partagés entre supérieurs
et inférieurs sont les salades et les racines —peut-é t redilca d" un nouveau ¢
végétal et le fruit ?
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Godlter le premier poisson péché dans le Tibre et le premier fruit de chaque espece est
évidemment wun privilege gastronomique. Rien
Certains chroniqueurs, Platina en téte, prétendent que Paul 1l serait mort des suites de son
godt excessif pour le melon. De fait, du 26 juillet au 22 ao(t 1465, il se fit servir pas moins de

145 melons ! ! ne | aisse a personne | e sleadbn de ¢
juillet, celui-c i coldte aux finances pontificales 7 bc
bai ssent peu a peu de 75% mais | e pape ne co
A partir de 13, la distribution se fait dans un ordre hiérarchigue: d"“ abor d Marco Bal
du pontife, évéque de Vicenza et principal soutien au début du pontificat de Paul Il ; puis

viennent les prelati; enfin le tinel. A cette date (le 15 aodt), les prix des melons ont été

divisés par deux et Paul Il se réserve les « grossissimi ». En fin de saison, alors que les

melons ne valent plus grand-chose économiquement (et sans doute gustativement), le pape
retrouve son monopole: v oi |l a qui confirme sa réputation
premi er ma$ewementri pavéeége dgpuissant mais un plaisir de gourmand.

On wvoi't donc que | es comptes, pour peu qu°
exploiter complétement, offrent des apercus de premier ordre non seulement sur les
comportements alimentaires mais sur les motivations qui les déterminent. Bien évidemment,

ils restent i ndi spensabl es, aussi , a qui vV e
organisme aussi complexe que la cour.

H. RESEAUX DU POUVOIR ATRAVERS LA CUISINE.

LE CASDE LA COUR DEBRUXELLES AU XIXE SIECLE
Peter Scholliers (professeur dohifstoir
Brussel, Belgique)

|. Problématique

1) la relation entre les pratiques d'un groupe et la complexité grandissante du monde moderne,
relation que Norbert Elias nomme “civilisation" et Pierre Bourdieu "goQt"”, est mon point de
départ. Ces pratiques sont la conséquence de rapports sociaux de plus en plus complexes dans
un monde qui devient surpeuplé, urbanisé, compétitif, capitaliste.

2) L'élite (politique, économique, culturelle) cherche a se maintenir, a s'amplifier. A mesure
gu'une société devient plus démocratique (XI1Xe - XXe s.) , cette élite adopte des normes et
des pratiques de plus en plus sophistiquées pour se distinguer. A ce sujet Manuel Castells
signal e | '"endmofsopritilegigscer insistdht surtout le monde des hotels et
restaurants étoilés, ou se retrouve I'élite « manageriale ».

3) Le pouvoir (politique, économique, culturel) n'est pas absolu. Méme Louis XIV, selon
Norbert Elias, dépendait des "réseaux spécifiques d'interdépendance”, c'est-a-dire qu'il n'était
roi que grace a sa cour (et donc grace a la société toute entiere). Les repas a la cour en sont la
preuve.

4) Afin de saisir le fait que Elias, Bourdieu et Castells renvoient a l'importance de
I'alimentation dans la formation du pouvoir, il faut se tourner vers une quatrieme orientation
théorique qui insiste sur la relation particuliere entre la construction identitaire et
I'alimentation (proposée et étudiee par, entre autres, Claude Fischler). Fischler argue que
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I'alimentation, plus que par ex. la langue ou la religion, faconne I'identité, parce que
I'alimentation transgresse la frontiére entre le dehors et le corps (*'si tu manges comme moi /

avec moi, tu escommemoi/avec moi ") . L*“identité d'un

tout sur la base de l'alimentation (facon de cuisiner, étiquette de table, fagon de servir, de
manger, etc.).

Rapprochant ces théories, il me semble adéquat d'étudier lI'alimentation a la cour dans son
contexte social. En partant de la these que I'élite cherche a se distinguer (dans le méme temps
ou ses membres tissent des liens avec leurs pairs) en utilisant la cuisine qui, dans une société
devenant plus complexe, devient nécessairement de plus en plus sophistiquée.

ll. Méthodologie

Le cas précis qui a été choisi est la cour du roi des Belges, Leopold 11 (1866-1902). Il s'agit
d'étudier les diners de gala et la cuisine de cour dans son contexte social, de la méme maniere
gue | “ on erdeélitppolitigéet des dninistéres francais (Anne Vega). Les sources
utilisées se trouvent aux Archives du

Service du Grand Maréchal, Service de la bouche i | s“"agit de rekevés

la cave et de la bouche pendant une journée donnée, avec les dépenses totales "bouches”, les

dépenses extraordinaires (bal, "luncheon", soirée) et les menus (midi, soir). Dans la méme

série, les Registres des dinedonnent la liste des diners, le nom, la fonction et le placement

des invités.

1- La premiéere approche est guantitative: elle consiste a compter (les dépenses, le nombre

de bouteilles consommées, la fréquence des ingrédients, le nombre d'invités). Cf. par exemple

le graphique 1 (reproduit en annexe) qui fournit le codt total de l'alimentation au palais

(rubriqgue "Bouche") et | e nombre d"invi
2) L 6appr oc lneteaqne anhlysetcritiué du eéntenu.

Ex. 1: "Relevé de la consommation de la cave et de la bouche, pendant la journée du 26 avril

1870, Ardennes" . ! s"agit d"une 1|iste
mais mentionne simplement le nombre des repas. Les mangeurs habituels sont énumérés :

table du roi, de ses enfants, grand maréchal + entourage immédiat + grand et second office,

cuisine. La comptabilité est trés stricte. Le récapitulatif journalier indique 2 déjeuners, 12

luncheons, 12 diners, 5 thés (= sandwiches), 65,85 francs de boissons.

Ex. 2: "Placement diner, 1902". Ce diner comptait 25 convives, 19 hommes et 6 femmes (et

gr ol

S

(

donc 6 "coupl es signal és sur | e plan a
("S.E. Mr Wang..") était présent ainsi qu ne
table, 1 coté droit entre la reine et la baronne de Kerchove). La table comptait le roi et la

reine, leur entourage direct (Grand Maréchal et Dame de la reine), 3 militaires (Clooten de la
cavalerie, Henr i, Leman, de [ “ i n fnambréwe r i
industriels et banquiers (Jadot, Soc. Générale, expert de la Chine; Empain, transports ;

Franqui, banquier ; War ocqué, de Il “i ndustrie char bonn
ambassadeur , Fai der) et un hogimsesabtidogaoaed"

sommet économique et politique international !

[1l. Résultats

L*analyse qualitative des |l istes d"invi

d“ EIl i as :éetpalai€raysl eseuh éndroit privilégiédu pouvoir (sans doute le seul en
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Bel gique a bénéficier d"une telle concentrat
portant sur les invités d'une cinquantaine de diners a la cour de Bruxelles en 1869 et 1870

indique les composantes suivantes: 1° corps diplomatique + visiteurs étrangers (rois,
président s, p2ddlit &ammanigie Banque rationale, industriels, banquiers,

Soci ét é Geé&° iliéempdaitigee najionale (ministres, parlementaires, coloniaux...) ; 4°

élite militaire ; 5° élite politique locale (bourgmestre, échevins) ; 6° élite judiciaire ; 7° élite
administrative ; 8° aristocratie traditionnelle (propriétaires fonciers) ; 9° monde artistique

(peintres, architectes, romanciers...); 10° monde scientifique (Académie de médecine,
professeur s ;ldclergé.i ver sit é..)

Parfois, on a des compositions "démocratiques”, comme le 4 avril 1870, ou se cotoient

généraux, ministres, administrateurs, hommes politiques, hommes d'affaires et aussi

architectes, archiviste général, peintres et graveurs, responsable de Bibliotheque Royale, de

Musées, de philharmonies, cercles artistiques. A une autre occasion, le curé de Saint-Josse

était présent, donc un représentant du "petit clergé". Dans une certaine mesure, on a toujours

affaire a une élite, du moins a une élite culturelle. La présence importante de la bourgeoisie

dans cet endroit privilégié pose probléme.

En reprenant Norbert Elias et vu la présence a Bruxelles de diverses personnes de la

bourgeoisie, il faut élargir la signification que revétent "les réseaux spécifiques
d'interdépendance”. On peut donc dire que le roi des Belges acquiert un sens grace a sa cour,

son entourage et ses visiteurs, et que la cour, lI'entourage et les visiteurs acquierent de

I'importance grace au roi. Ceci implique une mise en scene assez stricte (en méme temps

gu“un controle financier), dont | e Grand Ma
comportements, normes). En ce qui concerne l'alimentation proprement dite, une poussée
"démocratique™ (restaurants de la bourgeoisie) incite les chefs-cuisiniers du palais a préparer

la haute cuisine francaise du type Caréme, tout en appliquant les innovations du type

Escoffier. Donc, on assiste a un processus de sophistication culinaire, pour souligner la
démarcation mai s en méme temps pour s*“affirmer au>

L*hypothéese de départ est confirmée, vu | e
royales. Mais en méme temps elle est remise en question par le fait que des membres de la
petite bourgeoisie ét ai ent pr ésent | ors de festins roya

14, il faudrait déterminer a quels moments ce mélange de classes sociales se faisait, qui était
présent quand. Il serait peut-étre ainsi possible de distinguer plusieurs réseaux de pouvoir
intervenant dans la composition des diners et le choix des invités au palais royal de Bruxelles.
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Annexe

Graphique 1. Co0t total de I'alimentation au palais ("Bouche™) et invités ("Invités™), 1840-
1913, (1868 — 1870 = 100 ou 940 invités par an). Source: Archives du Palais Royal, Grand
Mar échal de | a cour , no. 674, —-1B84;pos.A6€ S

464, Liste des invités, 1868 —1913.
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