À LA TABLE DU CHEVALIER

L'ART DU BIEN MANGER

Au XIe, les "écuelles", toujours en nombre insuffisant, se partagent souvent à plusieurs. Ce fut l'une des lois édictées par la chevalerie que de savoir placer avec tact les personnes, afin qu'ils soient satisfaits de manger à la même table ! En principe, chaque convive reçoit un gobelet. Si tel n'est pas le cas, on boit au pot, ou dans une coupe que l'on fait circuler. La bienséance oblige alors à ne pas "boire la bouche pleine", à s'essuyer avant et après boire du revers de la main, ou au "longier", pièce de toile roulée contre le bord  de la table.

Afin d'exprimer sa satisfaction d'avoir goûté aux mets préparés dans les cuisines du château, il est de bon ton de roter de façon bruyante afin que le châtelain vous entende. Les rares femmes invitées à la table du maître de cérémonies n'ont en général pas à satisfaire à cette pratique, leur avis n'intéressant en aucune façon les convives mâles.

Après les volailles (poulets, cygnes, aigles), la venaison fait son entrée. Elle s'accompagne de sauce noire à base de poivre et de vinaigre mêlés au sang du gibier.  Pâtisseries, compotes, fruits cuits au vin précèdent les gaufres et les pâtisseries sucrées au miel. Le sucre, fort cher, est plutôt considéré comme une épice. Dans les repas exceptionnels, des épices plus fines "les dragées" enrobées de sucre, sont présentées en coupe ou "drageoir". 

Parfois, suivant un subtil cérémonial, seul le châtelain s'offre ce luxe, il fait porter le drageoir à l'hôte de marque tenant aux autres "la dragée haute". Jongleurs, danseurs, montreurs d'ours,... se succèdent durant tout le repas et permettent ainsi au Seigneur de démontrer à tous ses goûts pour les arts.

