LE BANQUET MEDIEVAL

Le banquet, dérivé du mot banco en italien, est un repas ou des bancs étaient disposés autour
d'une table pour pouvoir y accueillir beaucoup de monde. Ce terme s'oppose donc au repas
pris individuellement. On organisait des banquets a l'occasion de noces, d'alliances, de
victoires, de naissances ou de tout autre événement important (Noél, Paques, Féte-Dieu). = '

1 La disposition de la table | )

Au Moyen Age, I'expression "mettre la table" prenait tout son sens. Au
repas, on installe une planche de bois sur des tréteaux en guise de table,
ce qui permet de dresser la table dans n'importe quelle piece.
Généralement, les tables des banquets sont disposées en forme de U et
recouvertes de nappes blanches. C'est la blancheur, I'épaisseur de la
nappe et le dressage de la table qui définissent l'importance du repas et
des invites. En effet, le festin sert autant a éblouir les invités qu'a
les nourrir.

Les différents services 2

Le menu des banquets se compose de plusieurs mets que I'on appelle aussi des services. Le
nombre de ces services differe selon le banquet :

Ces mets sont disposés sur la table selon le placement des invités. Les
places d'honneur occupent le haut-bout de la table, les autres

~ La mise en bouche r s
invités plus modestes occupent le bas-bout.

Le potage
Le rotis
Les entremets
L'issue
La desserte
Le boute-hors

Haut-bout a ® Bas-bout
Nourriture abondant ¢4 © "\ Quantité moins importante

Qualité supérieure O & Qualité inférieure
Couverts individuels Couverts a partager

Il n'est pas rare que les convives partagent leur pain et leurs couverts a 2, 3, parfois méme 4
personnes. lIs utilisaient la méme écuelle et le méme gobelet. C'est d'ici qu'est né le mot :

L'entremet au Moyen Age n'a rien a voir avec la définition du dessert
que nous en faisons aujourd'hui. A 'origine c'est un plat supplémentaire,

servit entre deux mets. Les cuisiniers font preuve de creativite et f e sawez-

proposent des plats spectaculaires pour éblouir les invites. Ce sont de
véritables pieces montées representant des villes, des animaux, des
personnages... L'entremet est prétexte au divertissement : recits,
chants et mimes rythment le déroulement du banquet.
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Le 13 mai 1908, 'empereur Guillaume Il de Hohenzollern a organisé un grand repas au chateau du Haut-

Koenigsbourg a l'occasion de son inauguration. Plusieurs détails durant ce repas sont d'inspiration mediévale :

1 Une table d'honneur est
dressée dans la Salle des fétes

du premier étage du chateau.

D'autres tables sont dressées pour la
suite impeériale dans les pieces voisines
ainsi gu'a l'etage superieur. Ce jour-lg,
le hanap « Willkumm », objet
typiguement mediéval, est offert a
Guillaume Il et placé juste devant lui
sur la table.

BN 0 bk on lg shurg

ben 13. fHai
1908.

FAraftbrihe mit Einlage
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Chocolavenfahnenipeife
Butter uny Réle
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La carte de menu a éte dessinée tout specialement
par Bodo Ebhardt et illustrée d'un héraut d'armes
deployant sa banniere devant la majestueuse
silhouette du chateau. Au menu, tout comme au
Moyen Age, plusieurs mets (un peu plus moderne) :

Lors du repas du 13 mai, tous les plats sont servis @mincés pour que I'empereur ne soit
pas oblige de couper sa viande alors qu'il avait une main atrophiee. Nous pouvons y voir
encore ici, un parallele aux banquets médiévaux dans lesquels les invités mangent avec

les doigts et se voient donc servir des plats emincés.



|NGREDIENTS

300gr de petits poi=

1 litre d'eay )
gnons et 3

2 petits ol i
gousses d'a!
es de salade

- ill
6 feu! | poivre

Huile, persil: 5€

Emincez les oignons et faites-les Une fois dorés, ajoutez les pois, l'ail et
revenir dans |'huile. o recouvrez avec l'eau.

En fin de cuisson, ajoutez |a salade et le
persil, salez et poivrez.

Degustez chaud ou froid aprés un
passage au frigo, selon votre envie |

.( Les mercredis créatifs
#LECHATEAUCHEZVOUS



Mélangez le sucre, le beurre et la Ajoutez le gingembre rapé { + ou - selon

farine ensemble. vos golts) 5i la pate vous parait trop
seche, ajoutez 1 a 2 cas de lait.

Etalez [a pate dans un moule Enfournez pendant 30 minutes a
recouvert de papier de cuisson. 180°C.

A
Laissez refroidir le gateau sur une Saupoudrez de sucre glace si vous le
grille. souhaitez et coupez en petits carrés.
Dégustez !

./ Les mercredis créatifs
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|NGREDIENTS
\ pate prisee oY

= feui'l'lelée
~ fromage

500g de fromas
@ 2045 2 oeufs
emmental = _
213 champignon=
Sel pDNTE

&
planc

ol
Mélangez 1 oeuf, le fromage blanc, Coupez des cercles de 10 cm dans la
les champignons coupés en dés et 3 pdte avec un emporte piece,

cas de fromage rapé. Salez, poivrez,

Déposez un petit tas de I'appareil au Repliez les cercles sur 3 cdtés pour
centre des cercles. former un tricorne et dorez-les avec 1
oceuf battu dans 2 cas de lait.

Il faut bien mouiller les bords pour Deégustez chaud !
les souder. Enfournez 10 a 15
minutes a 210°C,

I/ Les mercredis créatifs
. #LECHATEAUCHEZVOUS




	_01_fiche péda1
	_01_fiche péda2
	_02_Brouet de pois
	_02_gingembre
	_02_talmouses

