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Lischoppe du Griffon Noir Ll

assionnés par 1o cuisine et le Moygen Age. nous avons associé
ces denx Aéments afin de vous proposer des plats et boissons qui &%
57,

était jodis servis ala- nnhleﬁﬁe frangaise. anglaise et vénitienue.
Ces plats sont dune savenr- Fiche et dmn taffinement qui vous
surprendront:

S
| .

Tlous nous basons sur des manuscrits datant du Xilles XIVe et XVe sivcles
1els que le « Viandier' de Taillevent > ou euépyg e« Mesnagier de Paris
». lotre buk: est | vous proposet des plats q;ﬁ_ 50 rapprochent le plus des
receftes médiéveles origindles. Pour ce fuire. nous avons feuter de refrouver ;
les méthodes ancestrales; ainsi que tous les. mgredleu‘rﬁ et eputeﬁ I‘lBEEE-ﬁ(llI‘Bﬁ

a Tleurs reallsahaus Tlotte objectif: vous ﬁnre mredefoﬁvrtr Teg SAVEUTS
d'antan! ¥ s y -‘t;.- & o

“Des fetes médidvales en pagsant par les banquets et mariages. nous vons . . o .
proposons diverses formules afin de répondre au mieux o votve demande™ o

1 €choppe b Guifon B
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ors des fetes médiévales. nons pouvons -assurer diverses prestations en fonction de vos =

besoins et de la puissance Blectrigue disponible : - ; y
% N
&
E3y7, 7
La Taverne : ) R A
Cest notre stand aun coroplet. Pour celui-¢i nous ﬁmpnﬁnuﬁ denx plats Chands. tons nog pnsteﬁ ainsi g
que ‘toutes nos patisseries. Le tout est accompagué \dhypocras touge on blanc proposé au verre.. £
Tlpus avons egulemen‘r des boissons chauﬂes- et frmdes non alcoolisées pour lps plus petits. 5
Taille du stand : 0 4 9 metres. | ‘{;_“ SAERIN. - R T
Pmﬁﬁqnce e‘lec’rru%ue 3 ‘lz 1{111 I § Lok ',"2‘ AR -
Les, Lmlll‘mﬂndlﬁ?ﬁ d Enmnrlier : S o) ;'- 7 , oot

C'est T pilus souvent 19 Efll'ﬂﬂ que Ilﬂllﬁ proposons lurﬁ de 1a perwde eﬁﬁva]e \Jouﬁ trouvex. sur N
flotre catte des pastés et pommeciix de crabe. les p(mﬁﬁel‘leﬁ medwvalea de mPme gue l”hgpm;r _

rouge on blane‘au verre, 1 est possile de lempnrter pnur le manger | sz vnus De pluﬁ, 115 Eouiy
ﬂ15pouﬂﬂes tout uulaug de 1agouruee £ & '

Tailledu gtand’: 6 metres; P/ .‘f;,;, P
‘ Pmﬁﬁunce életh‘tqné 61{111 4} ;

035..,
- .."4

,_,_r.

Leﬁ Boissons ¢

Tlﬂllﬁ pouvons vous proposet que la vente des hypocras et autres boissons du Xllle ef XIUe faeele

i B
/,g‘ S

en différents formats et coffrets déconvertes, N l_js,gf‘* .
Taille du stand : 3 metres o A

Puissance flectrigue : / . %
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I NG A = SRty
ue vous sogex des particuliers-ou des professionnels. nons pouvons vous proposer des repas

on des banguets faits sur mesure. Totre but étant de rendre votre évenement inoubliable. ,(' ’.-_,.:
fort de notre expérience. nons panvons réaliser un vin dhonuenr et une table digne des yv&gf '
t\%ﬁ%ﬁ comume le foisaient les =
A 9 - . .

gqrands seigneurs. Une longue liste de plats e hﬂiﬁﬁbkﬁ vous attendent str otte site internetd Apres

rois on bien un vrai banguet médiéval avec 4. 5 on meme 7 se

votre hoix. nons ous invitons hnnuﬁ; cput{acter au-plp% vite afin de vo & | )g dégngm\é
(O A% ) - - A \‘\\\ ‘. / WA ) 5
de déteu*@qgr a qua ¢ 0 notre Tésean. nong penvons galeme I :

tions \djf 11211)? ft,/,? g

/’i/

ot 5@%&(111‘35\ bangu

Banquet téalisé pour les Ecuyers de 1'Histoive lors du
Tournoir de Tordre Saint-Michel. 2018
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Les Amuses Bnuchéﬁ

“Proposés le plus souvent lors du vin dhonneur ow en apéritif, nous vous invitons a-déconvrir ces

-
) Ligchoppe du Griffon Noir, S

différents amuses bouches qui taviront vos convives. Y -

e o . A»-— < :‘gf'

es MMlini quiches aux lardons g%

4 : S o F

{ : ’\. ¥ : — &‘ . : :

; Pta LI\ ¥

” “: x, g' . SHa N . : \_' ;{‘j

Ces petites quiches sont cnmmseeﬁ\de larﬂnnﬁ, creme fmu:'fw %‘gfﬁ E\; I-‘
AN 1? o) " :

et pain en gmﬁe de pcrte Btau»« que nous m;t,ganﬁ paﬁ la ’EQCQNR

'\.4

“quiches aux lardnus 110115 u 11\7011‘5 pas la recette mmf- e“lle EﬁT"

egalemeuf hlﬁrnrlquemenf comparﬂﬂe “Celle-ci est par aﬂlem‘ﬁ 'ﬁurg

pour les végétariens.

5,.
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Cette tourte tivée du Viandier de Taillevent (XTV™ 512cle) Bﬁf..
composée de viande de porc. pignons de pins. raising de

_ Corinthe. poudre fine. creme fraiche et ceufs afin dappurter du!
moellenx. Letout est mis en tourte. ¢ eat-a-dlre entourée ﬂu’rib-
pate ﬁpﬁee faite maison.

Cette tourte est appelée parmerieune (vient du ‘luhu parma qui
signifie. petit Dbouclier) car auparavant, les blasons des convives
du huug‘nef eﬁuem‘ présentés desous, R weh.”

s % h W v -

a T’aurlP aux hBI‘]JE‘j

Cette tpurie vegetarwnne, chmprend dea ?pmardﬁ. Dlettes
et de fromage h‘lautEFBrw entobde dme pmmz brisée. Le
tout est aﬁﬁmﬁunne dherheﬁ aromatiques et de poudre

fine Tirée du mgﬁnagzer de Paris, elle ftait servie aux

hourgeois parisiens du XIVeme siedle.

\ ‘5011125 frﬂpﬁ composées de crabe, de pﬂllﬂl‘?;&i
&ﬁﬁuude de Taising secs et de frﬂnmgeﬁ"

‘ Tuut est rehauﬁﬁe de persil et de mamolame
'. . j.-

Le recette Eﬁf tirde du hvre ftalien JJe
honesta volypta de Platine, XVeme siecle.

0
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“Servis le plus souvent au premier on denxieme service Tors. deﬁ grunﬁ:a banguets.” nous vous los
proposons en entrée lovs de vos évenements. Ce sont également ceux que nous avens tout au long de

Tannée sur notre stand.

P Paﬁﬁe de haeuf

Penf chansson a la vumde fmt a haﬁe de fm‘ce ﬂe hoeuf fm( M

A <‘ {”9"&,/

et épices. le tout, eumure duue pate brisée. ‘Tlre du Uzandzer de :
7Z117Ievenf les pllﬁf?ﬁ eﬁnem“ éefma hl ﬁﬁﬂe du Toi de ‘F rance .

A
'y

Charleavdlﬂe Sage. YA BT P R
LN X vl

Le tetme pasté vient ﬂuﬂanu g_ul 519’11 fl%q« mettre en pate"»

.,,,

_._',\ t

x

8 _ciboulette et 2}]1[?2‘5.- le fanr errmhee dume pate brisée. 'Iiu‘é

UViandier-de- Taillevent les pastés étaient servis a la table du rm%
de France Charles U dit le Sage. X, i



- = -~

ﬂ?plt@ﬁ. la‘wut entouré dune, JJEItE”hI‘lﬁBE. Tu:e Adu Uzandzer de"'.

Taqﬂevem‘ les \puﬁteﬁ étaient fmviﬁa la hﬂﬂe 611 rm de trancz - ‘

Petit chansson a la viande composé d'une farce de champignons.
de brie et de poudre fine. le tout enrobé dune pate brisée. Tiré du
- llesnagier de Paris, les paﬁte'a efmeut servis a la bourgeoisie

parisienne du XTUbme sivde.
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Le poulet en croltte est un plat typique de la fin du mngeﬁ'fﬁ’gjeiefg%;
était muu‘gé aussi bien dans les pays dE€urope du Tord
(‘%caudiuaﬁe Danemark etc.) qu’bn France. La-vecette a d'aillenrs
6t reprlﬁe dunﬁ le milien de la haurgﬁmﬁle Pamﬁlenne , Y

N

.l ﬁagl’r ict ﬂune cuisse de pan]er aitomunﬁe a la sauge. bardée de
 lard et euv&ﬂpps& dans ume pmrhe hnﬁee Cest 1 plat facﬂe a %
'rrauﬁparter gqui peur 50 munger chanﬂ o froid. -

4., g, A e NS
e > ) 2 g

Ce pllﬁt? est mumnﬁe&ﬁ un saumon enher ou en filet entouré duue 2

piite brisée. @ four est sublimé de gingembre ef de > N \ Ne
e

g0l

5'«
=/
S L

‘ A
| e Past? ﬂe *&ﬂ
La vecette est prise du Viandier de Taillevent. maitre
queux du toi Charles V.

une recette o jour de- Ehar~ 1a truife est mige en <<paﬁte>>
N subtilement televée d'épices. Il contient de a truite saumonée, du ‘E
pain, des ceufs. du lait et des épices. Tivé du Mesnagier de
Paris, 1 était servi aux tables de la bourgeoisie parisienne.

9..
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Les plats qui sont présentés ci-dessons sont acmmpugneﬁ de 5emmﬂe Bien que cet mgredwn‘r ne ﬁﬂtf»" %
pas tépertorié dans les livres de receties, nous savOons qu e]le est attestée dea le XTU™ siddle. dans ]a R

péninsule (érique probablement tamenée les Maures, N

1n - savoureux mélauge dh@’rbeﬁ urnmm[_lues- et d.epweﬁ. qnl

AN

adoncissent le goitt pranouce de ¥ agueun Le tout est rehauﬁﬁa.m o

-

]Q llll‘ﬂ ’ v t“?‘\ ﬂ,j.A | .5 s 'jx‘,;

I\ \ - S ; A=
Le ferme’ Hdricot vient du, vfeﬁx ﬁangalsa, Zzarzgw?r mgmﬁam‘

couper-en mMoTCeaux,

Ce plat itdlien du XU™ sidcle aigre doux et léﬁ\erénwnf.
épicé est un succulent mélange entre Vacidité du \nualgre o
er e fmcte deﬁ d(IﬂPﬁ et ﬂl?'i pruneanx le Tnut dllIl‘Eu m}e' g'
| : }lﬂ%’ 'ss < ," % . : " ' ':Y
Cette receﬂ:e Qﬁf mee dn divre Je honesta valzwfa ﬂf

-

Platine. TS 2 - %2

.

"é

10
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P porc accnmpague dune sance an vin. Cetle dernidre est agremguw
o

mélunge d'herheﬁ ammanqueﬁ et dept}:‘es qul 5@ III[lI‘lEIIT dnu

g&%ﬁduu E@ue a Yorigine les tripes de porc. Jans ce plat, elles

ﬁéfdiﬁ%f accompagnées dune sauce au gingewbre et safran lide par du
pain et du joune d’oeuf. :

~ Tlous vous proposons de découvrir cette sublime sauce avec de la saucisse
en lien et place. des tripes.

Ce plat était servi a la table du roi de France du Chacleﬁ;la Eﬂﬁe
-~ queux Guillaume Tirel plus connu sous le nom de Taﬂlew. ’

- Y o 2

» w P N e
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Starement Tancetre de, notre boeuf hourgmgunn actuel. La curatrerlshque de ce plar réside dauﬁ 5 }i

Tutilisation - d'épices et de verjus. ce qul Tui qume une savenr 1egeremen‘r dﬂferenw du hoeuf
huurgulgnan que nnuﬁ tmmalﬁﬁanﬁ aluuurd"ﬁm. ln uut-re aspect mtereaﬁuutde ce plat eﬁtla Tiaison de = 4

50 5(111%{1111 est furte uve”cf du pain. Ce’rbe Tiaison au pa:m permet de 51ﬂ111mer 1a mvenr des 2p1£25 of - -'f :

Ce plat anglais du XU™ sidcle. était servi alu ’Reme EhﬁcﬂJeﬂl

O’YorK. épouse d'Henry VIl &' Angleterre, mere dHeurg*‘\JIII
La r.ulaﬁe-de cuu.ard est ggcmmmaguee dun sirop. Ce dexn’

g
’. T 0

est fait par ne feﬁm:hﬁ‘n de vin blanc sucré, \\ngmgmg-,,
QiEes ef ac ot a‘%"&mmw €lle est mee\-du.lwre‘ﬂa

\\

rec@ﬂe The form oft‘zzry RS2 - NS

) : .
atee VN : )
- - ‘ oy 4 . ¥ vy Ay = .

\ . . . 4 .
. ¥ : e
. .2 - -—

e
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Ce plat est décrit par Bortolomeo Succlu dit Plafine dans son hvraiy.

e ]zaneﬁfa 'ya]z;m‘a. Ce plat a surement été servi aux Papes Pie 11

/ - TR TIRN AR e,
| 2 Les CllfﬂEﬁ aut\ere farcies_avee uu mélmge de lardoms. dherheﬁ ¥
s A Vi | ﬁammang,ueﬁ ér ﬂk“ﬁanﬂre ﬁue Le bardage de-lard antonr de 1a,_-; 3

) r 4 caﬂle permef ala vgaude d reaher tenﬂre et jutense. i

N

Tt

' Le bonssac est un plat savourenx proche de notre civet de lapin actuel.
La sauce. non grasse. est a base de vin vouge. d'épices et est lide avec B

du pain.

Son onctuosité et son méange d'épices en foit une sauce qui accompagne
Nowd N e PN,
) X

parfaitement e lapin en apportant une touche fruitée et un lé'ger

"’-} )
Ce plat est tiré du Viandier de Taillevent et était servi ala ‘racle du rm &e

France Charles V. “ald i e SR o i ,a
;tl
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Ces plats sont d'exceptions tont par la présentation que parle gont. Lors de banguets mediévaux. s
étaient foits pour le visuel et non pout le golit. Pour nous, le but est que la vue soit aussi attractive
que le gustatif.

sulfliné par me \naude dﬁllcaha ar nne ﬁ(lllcé parfumee a 12011 ﬂe ,‘d

rosedt épices.; L A4 m\;« s S WU
% k;‘}\" < ,;gis e

Ce plat est idéal pour gppuﬂev une Tuuche 5pe;fﬁcnlmre _ﬁ_lﬁ“

dhonneuy . € g 8

y { @%‘4t

Cest uue creaﬁnn p&?ﬁnunﬂl}z en rappnrr avec uutr_e et:uﬁﬁqn»
et hnﬁe Sur Tes ecrtta ﬂe IIluﬂ‘re Chlquart XUQ“‘e 5tecle LE
lapin qui sert de carpﬁ eﬁf Tt plllﬁ recouvert duu glugugg ~;§
de joune d'ceufs. de farine et de safran. .-.’

-
‘.
:

4
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_Servis le plus souvent avec les plats. nons proposons trois accompagnements diftevents qui feront pour.

cettains. le honheur des végétariens. _ S _
/. S
¢ Comine de carottes B
V ’.'-\-' s §
Ve ,,ﬂ
e
% o
d 3 A !
s : b g
s 1 =%

Le cominé de carottes ke?jt«.ﬁﬁ« plat ﬁhu - sonrcé ma&s %
hlﬁmrlquenwn‘r campcdﬂﬂe‘ ‘Cﬂﬁ ‘catoftes ,‘ﬁﬂl’l’f coupeea < ;_‘

>~ A

5
finement, muareeﬁ dans 1111 ’houﬂlim de legumeﬁ avec dn

cumm et du 5ucre ﬂe capne. | x \.
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-
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Elle eaF mmpaﬁee de pois CllﬁEuEEu moulinés amﬁvque de Jﬂﬂﬂlﬂﬂ
de ‘Bagnune lequel est euﬁmw rgnre en ﬁu de cuisson. Celq
permef %apporlm um petrr gout qma.rehmlﬁﬁe 1o purdée. ]ﬁ‘eﬁ pnﬁe

e

' fil}ila patltculartte de cuire rapldemeuﬁ‘

Le gratin d'aubergine vient d'Halie. €n eftet. dans le royanme

de France. Y'on pensait ce légume comme étant maléfigue car il

appotterait 1o mélancolie. Tiré du livre de Bartolomeo Seapi.les |
- e g Y \ \ >

aubergines ont ét¢ coupées puis bouillies. Le gratin e € ' . F

dune couche d'aubergine puis wne couche de moxxardlla et enfin o %

arte e i R

dune conche de panure. y SN R v
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<ﬂe pouﬂre d’amandes. sucre §e 34

Y \\ y x;uﬂf

T mﬂwu JJe ]zane,#a vn]z;vm !

Petit biscuit o base de cannelle, de noisettes, de patrﬂre
domande. blanc d'cenf et sucre de canne. Bien ﬁ
nons savons quil ¥ en avait au Illngeu Age aun:nue

recette ne noUS est parvenue o ce jour. : W S S o
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ks Sa.,eumm"fan

a Dariole

Petit flan italien cnmpnﬁe d'hne pate brisée 5ucree deau de Tose
et de camuelle. La recetlvz eﬁt tirde du hvre Lzbm de aite

mqumarza de Maitre murtmn XU™ sidcle.

\

.“N

raising secs le tout sublimé par une touche ﬂe ml‘mu qui daunai
cette jolie couleur jaune. La recette. est tfirée du Uzandzer zfe
Inillevent. maitre queux du roi de France Charles V. i
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-
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¥

\¥

-

: )
£3.

Pefit chansson fourté o la pomme. figue et raisins secs. 124

‘ tout '51311111112 par un mélange d'épices. La recefte est inspirée

de la towte aux pomwws: du- Viandier de- Taillevent. X

siecle
3 ,
A:e i “
y < ¥ # 5
| . : * ;
. e Nlougat Noir
" 2 ey
4 L ’\ %’&\
: “HER
J %
- RS

Confiserie a base de miel caramélisé, damandes grillées et
d'épices. La recette est tirée dun traité anonyme italien du

XIU™ sivcle.

19
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Les boissons présentées dans cette section sont principalement de l’hlgpncrqvﬁ‘ 1_1511.1 est un vin avec ﬂ_uf" ;{
5ucre et des épices. Tous avons chofsi des vins de Bourgogne afin d"acmmpn{gner ces différents :c
me”luﬁgeﬁ. < 1 y a autant de recettes dhypocras que dhypocras [>. En ce qui nous concerne. Mous W
avons décidé de nons baser essenticllement sur les recettes anglaises. € #3
A AR

" Hypocras des Agchanges f .

&Y
4

FRypocras Des
Archanges
Vin Aromatiné aux Epicen

o Y/
A .

Cet hyplocTas est basé sur, am hypocras: di XU sivdle qui était

SeTVi h ln Reine ’Eli-:-aherh DYorK. NI possede moins ée‘ SHCTe

permetmn’r aingi de  mienx pmﬁter de toute 1a I‘ltheﬁﬁe «dea ek

£ 6

\ -
épices,  Cette recerhe 9. ﬂechue ausst en \zm ’Fiqneﬁ RS \io ;
%

‘:.

/) "5;
r‘» -~ -

ngncraﬁ des- Angea

L'hypocras des Auges est un. hypocras du XU™ sidle qui étaif *";;st
servi 0 la cour de lg ngugi@eﬁl d ,foﬂ{ T’lre du hvre de ::..

0
vecette The. Form of Cury 1 confient plus de sucre que d lllIlTEﬁ i‘
Twpocras et a un 1éger gout fruité. \ =

20
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Fypocras Oes o~
! s &3,
Lhypocras Des Roys est basé sur la recette originale du Viandier : 7
' S
de Tafllevent. Nl éfaif servi o la toble du.roi Charles W)

.o une dominante de girofle avec nne touche

piguante. v
- .
LA A " ¥ e ‘ ; ' | B |
’ T
Hypocras des Reines
: ] | ; : 3 -E\."‘
i Yoo g
VORI /S ARE e\
| Sl RO R
L1 AT R N N e
4 %)
/

L'hypocras des Reines est également basé sur la recette originale de

Taillevent.

Comme Roys. il a une dominante de clon de girofle mais avec un goirt
beaucoup plus fruité dd o la cardamome et légerement piguant.

S, '
e 5 R

- .

2l
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" Hypocras des Princes
; y 5‘%;,-
;.
Lhypocras des Princes eﬁt_haﬁé sur la recette :,,

Fypocras Des
‘Princes
Vin Aromatisé aux Epices

du Vigndier de Taillevent. : A

Comune Roys. il a une dominante de clon de girofie maiﬁ‘ravec

un-golit beancoup plus fruité du a l’q;bﬁt de Kororima,

2 ..-3

\ ‘xa

’ ngm:r éf ﬂeﬁﬁtchemuﬁ

““-

Rypocras Des
€cbevm5

Lhypocras des Echevins est un hypocras du XIV™ sivde qui était servic

’ 'J,
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dans la bourgeoisie parisienne.” e 4%
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Nl possede un subtil mélange d'épices -i“area et de sucre de canne qui- 1111 "1&
donne son gout corsé. 1 est idéal en aperlhf
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Le vinum salvia était souvent servi en début ou en fin de repas. £
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Il était reconnu paur combattre les paresﬁea digestives. La donceur

A ; du miel avec la pmute d’'amertume de la sauge en font une boisson
| idéale en apéritit on en digestif. La recerte esf tirde du Wactutus
de modo, X1/ X1V™ mecle : |

JY
{ g, y £d4 ~
Y '\'f I TN
% &l p
A )7-¢ - R
L |7 G
L ,‘3‘ 2 ‘,; | Tx T vy
R L g S
.
.

Le vinum rubus est un mélange de framboises. de sucre de
canne et d'fpices. Q'ingpiration médiévale, il se rapproche du
morefum, U0 Vin aromatisé aux mires.. Son.gout fruité et sa
consistance proche de la liquenr en font uue hwgmpﬁgale pour
accompagner les giteaux ou autres ﬂeﬁﬁeﬂﬁ
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Vinum
Claretum

Pigmentum, en latin, signifie épices. Cete ]JUlﬁE\UII est Tancetre
de l’hgpﬂrraﬁ lls ‘partagent tous les denx uue hase d'épices
commune. & e gmgemhre et la cannelle lls ont aussi une
différence mq;eure : ledlﬂcnram utilisé, Le p@neaz'ym, plus | ‘
ancien (la derniere. recerne /VQI‘ﬁ 1a fin dn Xlllé‘“e déhlrt XI’U"‘“‘Q ‘

siecle) utilise du mlel a]nr5 qwe l’hgpucraf- (apparrhon sﬁ Xl\f'.“e L
.5121212) utilise du sucre, de caune Le darez‘vm est du ngmem‘um‘ f: :

mais réalisé uvec [111 vin hlam:

fleur de sureau’ et G y faﬁ’r lﬂﬁ% naturel. Tim5 195 ,,g

ingrédients sont h1-5tn~mmpan‘hleﬁ Cepenﬂanf ancune, 5nurce "

n'est attestée. Vendue sewlement au verre : o
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TNon. 1 y avait du tres bon vin au Moyen Age LSt L

Au Moyen Age. cela fait plus de 6000 ans que le processus de vinication est connu. Le principe est parfaitement
maitrisé et n'a vien a envier aux méfhodes actuelles. 1l ¥ o déjn denx grandes régions du vin réputées : La ;;;'
Bourgogue ef Bordeaux. e plus, comme le dit Hildegarde de Bingen dans « Causes et Remedes » : « Les arhrea.ﬁ & ’3
dans la tégion dumidi font un vin abondant et délicienx. D(lllﬁ la région du septentrion, le vin pousse pen (e )s &}:
il est aigrelet, parfois apre ef sans grande dnuteur parce que le soleil ne le réchausse guere. » Comme noté dans — .
de nombrenses recettes.’ pour ﬁnre de Thypocras ou dn plmen Jl fout prendre du bon vin. Dans le <<T’rathrn15 de . & ,
Modo>». lmfreur précise de preqﬂre du « Vini Boni > soit en ?rangms-. du bont Vm Meme chose dans le «Thresor %
de Santé» ' « W pat on pmfe ﬂe bon vin Blaue . o le <<tn'g:‘t’r11rler F rangmﬁ» < ’Pregez thnn vin>
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Tlon. ]BE: epu:ess ne. 521‘\‘7a12u‘r pﬂﬁi u maﬁqyeﬁle gmxt ’_‘,,maudeﬁ avariées

~¥'idée de la viande avamee eﬁ un dea chche‘ﬁ.igerﬁlﬁtan‘rﬁ Sur la 1;111&111; meﬂ vd‘le, ei;immﬁ un CIllE-lIllQl’ n ullarr‘ .

utiliser Cerfype de viande pay pbur ﬂJE ‘rnnﬂler malade ou dempmﬁoﬁn'tr }a tahlee ‘ 1, h P
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< Leuw intérdt gllﬁhl‘l‘tf Leﬁ culﬁmwrﬁ medwvgnx avaientufe. parfmte mmtnﬁe
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/ CONVives la richesse de 1hote.
}}nrf les ep1c25 ne servaient pas ala muﬁervahau du vin

Les hypocras et pimens étaient tres souvent fabriqués par les cuisiniers au tout dernier. moment. 1l 'est ﬂonp pas t-
queshun d’aiﬂer h la congervation du vin. meme si 195 épit25 penvent y contribuer. N semblerait que les aulfites

tonneaux permertm‘r outre de le purifier. de mieux conserver e vin. Cette technique fut tellement utilisée qu eu
1487. face a une utilisation excessive de soufre par. certains vignerons.. enftainant un toux de sultes ’rrnp

fmportant dans les vins, T€wpereur Maximilien du Saitt Empu‘g Gern mg}e urﬂounu un décret visant ahmrrpr
son utlisation. -l
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L\ll cannelle est une. i
~ bien hl’élaﬁlqulimyf@g‘&o\(%g

: Il existe plusieurs 5m't25 ﬂm

,

7((1 cauﬁellq Cg{ése ,E ant:
casﬁer et avec,‘une le

_Le safran est wne des trois épices principale S :
~nombrenx plats afin d'apporter des saveurs er surtout une subtil cou]eu
stigmate de la fleur de crocus.

Le carvi

Le carvi est de la famle des Apiacées. comme le cumin. N o wne odent proche
~ - A B
Tinstant. je ne Vai rencontré que dans une seule recette "L&ﬁuﬁ-nﬁ )
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de porc cuit au four avec une sauce aun vin.
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Le garingal. on ,galangil. est une éﬁice en provenance de'Chiue. Comme 1e ,gingemhre; i fait
partie de 1o famile des Singibéracées. Le garingal est trés pen usité dans la cuisine

st

o )
‘ \:‘# , J s frangaise. I apparait sporadiquement dang quelques recettes du Zlesnagier de Panﬁff,hn“’.?‘
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Form of cury. W est par coutve tres utlisé dans la cuisine gnglaise taut pour 1hypocras:

s pour différents plats. o SO S DU SRR A . Ot 2
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©_ Lagraine du paradis |
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La graine de paradis esr

\
.

5311}4211? appelée graine (1(1115 les' fanuscrits frangais augﬁf;%“
5 dans les manuscrits ?nglaiﬁ‘ Ln g‘raiue de paradis <

- dn Ghana. est la graine ‘séchée du fruit produit par nae.
plante vi{éu\r\e ‘h*”r]lgpﬁi/é o fomile dn \gm’gemhre. Dans’ 14 gastronomi
médivale. elle o en beancoup pl
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- tson appellation de graing

___prestigiense que les autﬂ%es,, ’
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eux, lutilisent dans la fobrication de Teur Ty
cette épice.

Le mastic

Le mostic est la tésine du Pistachier Lentisque. Pendant la période aﬁﬁq’ge-._g}sémtimﬂigé
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comme chewing-gum pour se laver les dents et purifier mu’lklﬂﬁf Il’

rete dans o
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La fleur de cannelle vient de Chine. Elleéaf beaucoup plus douce et subtile
que la cannelle. Cette épice tentre dans la composition dhypocras. Elle est
aussi utlisée dans certains plats anglais. ' 2
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Le cumin est une plun‘re Terbacée annuelle des Apmteeﬁ. appartenant a la mme ﬁu‘qﬂlﬁ'@‘r
carotte et le persili Elle est nrlgmulre ﬂEﬁ pays hnrdun% la Méditerrande. Il est 119 peu@'-
_dans la cuisine medlevale

Les comminds.

L
af

Le poivre long

Le poivre long est une liaue grimpante de la fomille du poivre. Pour trouver cette peﬁhe
grappe noire et dure. orlgmmre d Iude de 2 04 cm de hmg fnrmegﬁgfrmngﬁ %
a la saveur piquante. Ou le vetrouve dans certaines recel ggw dy‘@l 1}):(1‘11'
Viandier de Taillevent et The Form of Cury. NI entre W -
" certaines boissons. = ) Y
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1l 'agit dun poivre a quene originaire de Ceylan et d'Tndondsie. I 5e'curactériﬁ_e par
un 1éger piguant, et sa saveur subtile et amere de givofle. Dans la cuisine médiévale.
Je ne Tai rencontré que dans une seule tecette : le canard au sivop du Form of Cury.

/'\%:.( Le nard est la racme duue plante. de la famille dg la Valériane. On le reh‘ou 23
position de boissons (gﬁ% ﬁue les ?1mewa‘ L’laret'nmﬁ ot

Lumme, lm meﬁb 51}1
/tugredwu’r dama 1g} Il]ﬁﬁ

7

Moyen Age. On la retrouve dans pas moins de dnuze recettes du meﬁuagwr de Paris. qﬂam du‘\handie?‘-ﬁé
Taillevent et deux recettes du Vivendier, e
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R ba poudre du duc se tapproche de la paudvg ne avec de 1& muﬁtadz j&u& Elle 251’ heaw:ou?ﬁ
moins utilisée que la poudre ne. Je ne Vai croisé que danﬁ deux receﬁvﬁ ﬁl‘l‘tlﬁ etleﬁ pﬂuﬁﬁlﬂﬁ a
Testuvée. . Rl TR - e \
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