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Préface

Prenez votre carte de la Champagne
et laissez-vous guider par Isabelle
pour un voyvage des plus agréables.

Isabelle, avec sa joie de vivre,

ses connaissances culinaires et son grand ceur,
a pu recueillir "recettes et anecdotes" auprés
d’un public heureux de parler de ses souvenirs.
Elle saura vous falire partager sa passion,

et vous donner envie de parcourlr son ceuvre.

Nos ancétres avaient le bon goilt de la table,
et c’est avec beaucoup de bonheur que
vous ferez un grand festin antique.

Ce mélange culinaire et ces contes
vous raviront.

Jean-Claude LOYAUX
Délégué Marne
Académie Nationale de Cuisine
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Avant-propos

La cuisine du Moyen Age m’a toujours fait réver.

Quand on pense a cette époque, on s’imagine que la
vie était dure avec les qguerres, les épidémies
ainsi que les blchers ou 1’on faisait briler les
hérétiques et 1les sorcieres. Pourtant, derriéere
cette réalité, 11 y a un art de vivre et des
regles de vie sociale qui se sont établies au fil
des ans, autour de la gastronomie et de la table,
pendant les festoyements dans les chateaux. Des
conversations prenaient vie et on refaisait le
monde pour le voir évoluer. On regardait les
montreurs d’ours ou on écoutait le conteur et le
ménestrel pendant que les Maitres queux empalaient
les poulets a la broche et que les "Madelon"
servaient le vin dans les coupes. On prenait le
temps de vivre et de déguster ce qu’on nous
servait a table. Chez les paysans, on mangeait
plus maigre, mais 1la jolie de se retrouver en
famille ou entre villageois était grande et on
faisait de belles fétes pour la Saint-Jean ou
autres, autour d'immenses feux de joie. La table
était 1le lieu ou 1’on prenait plaisir a se
retrouver ensemble, toutes classes sociales
confondues.

Et si vous y regardez mieux, les temps n’ont pas
beaucoup changé. Bien slr, nous sommes a présent a
la pointe d’une technologie tres moderne, mais
1’étre humain aime toujours autant les joies de la
table et des réunions de famille autour de celle-
ci. On y parle de tout et de rien, on en profite
pour présenter son dernier enfant né dans 1’année
ou de la disparition d’un proche...



Les Comtes de Champagne ont été des personnages
extraordinaires. Ils ont été les premiers a
produire du développement commercial régional.

En instaurant le concept des foires de Champagne,
ils ont permis que leur territoire prenne un e€ssor
économique considérable.

Ils ont aussi valorisé les échanges de produits
ethniques comme les épices et draperies. Ainsi,
ils ont permis aux gens de toutes races de se
cbtoyer dans le respect des foires de Champagne.
Sans le savoir, 1ils ont tracé la voie aux cultures
étrangeres et favorisé 1’ouverture d’esprit des
gens de la Champagne.

Dans ce livre je valis vous proposer les fastes des
repas que 1’on proposait, ces jours-1la, tout en
vous racontant quelques histoires et 1égendes
étranges ou mystérieuses qul se racontent encore
sur certaines fétes médiévales d’aujourd’hui.
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Entretien avec Suzanna
Stettler

Suzanna Stettler est brasseuse de biere. Au Moyen
Age, on ne buvait pas encore de champagne, on
buvait de la biere et des vins piqués ou épicés,
j’ai donc rencontré une brasseuse qul exerce dans
le Doubs et qui m’a expliqué tres gentiment son
métier.

Isabelle

Bonjour Suzanna, vous étes brasseuse. Je peux vous
demander comment vous avez cholisi votre métier?

Suzanna

Oui, je travaillais a solixante pour cent dans une
entreprise qui produisait des machines et des
produits pour la vinification, en Suisse. Dans un
petit coin, il y avait une toute petite place pour
la fabrication de la biere. Comme il me fallait
une activité complémentaire et que mon mari aimait
la biere, je me sulis intéressée de pres a cette
activité. J’ai donc essayé de falire de la biere,
chose qui est tres facile a réaliser. J’ai fait
mes premieres biéeres et je les ai fait golter
autour de moi. Mon mari et mes 1invités m’ont
encouragée dans cette démarche.

Isabelle

Suzanna, Qque pouvez-vous nous dire de cette
boisson vieille comme le monde?

La biere s’est faite un peu par accident. On peut
faire de la biere avec des aliments treées
inattendus comme du pain. On laisse fermenter et



voila un succédané de biére. Mais ce n’est pas
terrible au gotit. On a des traces des premieres
bieres des 4000 ans avant Jésus-Christ. La biére
est produite partout dans le monde aussi bien en
Furope qu’en Chine, en passant par des pays
orientaux. Chaque peuple a sa biere. On peut faire
un tour du monde des biéeres sans probléeme. Moi, je
fais la mienne le plus naturellement possible,
avec des maltes nobles et selon la loi de la
pureté de la bieéere.

Curieusement, ce sont les femmes qui ont excellé
dans 1’art de la biere. Dans 1’histoire et jusqu'a
la fin du Moyen Age, on peut trouver bon nombre de
cloitres abritant des scecurs quil produisent de la
biere.

Isabelle

Donc, vous avez ouvert votre échoppe. Que peut-on
trouver dans votre boutique et quelles sont les
manifestations que vous couvrez?

Suzanna

Je couvre quelques fétes médiévales et des foires
a la biere bien entendu. Dans ma boutique, on peut
trouver mes spécialités comme la Biere de Nans qui
est une biere ambrée, la Printaniere qui est une
biere blonde ou la Petite suisse qui est blonde
aussi et qui a un grand succes.

Je bois volontiers la biere blanche quand j’ai
trées soif et qu’il fait chaud, elle a un petit
golt citronné.

Je vends aussi des maltes pour la fabrication de
la biéere. J'ai un site Internet ou je vends des
kits pour faire de 1la biére vous-méme et des
plaques en tbéle, d’anciennes publicités de biere.

Bientdét, je pense distribuer une biere que je ne
produis pas, mails quli est excellente c’est la



brasserie d’Appenzell, en Suisse, qul propose une
biere brassée a la pleine lune.

Isabelle

Comment voyez-vous votre métier dans un avenir
proche, pensez-vous qu’il n’y aura plus de petites
brasseries comme la vétre?

Suzanna

Oh non! Au contraire, les petites brasseries fleu-
rissent de plus en plus, apportant avec elles un
paysage tres varié en golt malté. S'il n’y avait
que de grandes brasseries, 1le golit serait trop
unifié et pas assez coloré. Il n’y aurait plus de
diversité pour surprendre le consommateur.

Nous existons pour faire découvrir notre métier et
différentes sortes de bieres. Je suis une grande
passionnée de mon métier et j’aime transmettre mon
savoir pour les générations futures.

Isabelle

On cuisine a la biéere assez fréquemment, vous avez
une recette préférée a nous confier?

Suzanna

Non, je ne cuisine pas encore 4 la biéere je
préfere la boire, mais quelqu’un m’a fait golter
une glace a la biere et j’ali été assez étonnée du
résultat c’était délicieux.
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Ci-aprés, une recette avec de la biére...



12 joues de porc
2 cuillerées a soupe de farine
une bouteille de biere ambrée 25 centilitres
une cuillerée de fond de veau
200 grammes de chou émincé
100 grammes de lardons fumés '"paysan"
une carotte émincée
un oignon émincé
une gousse d'ail écrasée
laurier, sel et poivre
huile et beurre

Farinez les joues de porc, le restant de
farine, servira ensuite.

Faites rissoler, dans un peu d'huile et de
beurre, les joues de porc.

Ajouter, 1'oignon et la carotte émincés, le
chou, puis les lardons.
Saupoudrez de la farine restante, puils mouillez

N

a la biére.

Salez, poivrez, mettez le laurier, la gousse
d'ail, et le fond de veau.

Laissez mijoter a feu doux 90 minutes, en
surveillant 1la cuisson. Si 1'évaporation est
trop vive, ajoutez un peu d'eau. La sauce doit
étre onctueuse.

Servez avec une purée de pois cassés...
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Chapitre 1

La foire de mai de Provins

Comme elle est chere a mon ceur, je ne pouvais
commencer que par cette belle cité.

Savez-vous qu’elle a été construite sur le symbole
de la constellation du Bouvier et que deux fois
par an la constellation se trouve juste au-dessus
de la cité de Provins. Une 1légende templiere dit
qu’une porte vers un autre monde s’ouvre a cet
instant-1la.

Provins est placée sous le patrimoine mondial de
1’UNESCO. Il y a une féte médiévale par an qui est
assez conséquente, mais le reste du temps c’est
plutét de 1’amusement touristique de bonne qualité
toutefois. Ceux qui connaissent 1’histoire se
souviendront qu’il y avait a Provins deux énormes
foires.

Pendant les médiévales de Provins, je vais
retrouver mes amis médiévistes car je suis tout de
méme la fée gourmande de mes troupes.
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Les retrouver me ravit toujours autant, méme si
d’année en année, 1ls sont de moins en moins
nombreux et que d’autres personnages apparaissent
et prennent leur place, me laissant ainsi le choix
de nouvelles amitiés. C’est comme cela qu’une
année, un vieux savetier me dévoila le secret des
enfoirés.

Enfoiré

C’est un mot qui de nos jours n’est pas trées joli
et pourtant d’apres le savetier, ce ne fut pas
toujours le cas. Il paraitrait que sous le regne
des Comtes de Champagne, ce mot était employé pour
désigner les organisateurs de foires et qu’il est
devenu au fil des ans péjoratif a cause du
comportement tres exubérant de ces derniers. Les
foires étaient aussi des occasions en or pour les
organisateurs de se retrouver tous ensemble. Le
reste du temps, 1ls allaient de par les routes
pour protéger les marchands des brigandages.
Ainsi, aprés avoir encaissé le droit de place des
marchands, 1ils buvaient et festoyaient. Puis 1ils
devenaient grossiers et goguenards. C’est sitrement
la que ce terme prit toute son ampleur néfaste
pour ces personnages incontournables des foires!

* kK
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Pendant les foires, on allumait de grands feux de
bois et on y faisait cuire toutes sortes de mets.

On y grillait des porcs entiers car cet animal
était 1’invité d’honneur des tables des enfoirés.

On y faisait aussi du pain, des oubliés qui sont
en quelque sorte les ancétres de nos crépes et
gaufres, des douillons aux pommes ou de grandes
tartines garnies qui sont slrement les ancétres de
nos fameux sandwichs d’aujourd’hui.

Et comme on y buvait pas mal aussi on commeng¢ait
par de grandes pintes de vin de rose.

* KK
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Le vin de rose de Provins

]

.:\I/'

Pour 6 enfoirés

une bouteille de vin de Bourgogne
100 grammes de miel
25 centilitres d’eau de rose
6 ciboires de métal

== Dans une grande bouteille, mettez votre vin, le
miel et 1’eau de rose.

== [aissez macérer deux jours sans bouchon.
== Servez bien frais dans des ciboires.

== Accompagnez de fruits secs.

* K K
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Oyez braves gens!
Voici 1’ancétre du fameux chich kebab.

Le tourtou était une crépe de blé noir, sans cecuf
et sans levain qu’on farcissait de viandes et de
légumes qu’on avait sous la main.

On repliait le tout et on mangeait tres vite.

Les tourtous faisaient parfois office d’assiette
pour des viandes en sauce ou des saucisses
grillées.

On faisait cuire 1les tourtous sur des poélons
qu’on appelait "tourtounier'. On  posait le
tourtounier sur un feu de bois clair et vif.

Aujourd'hui encore, on les propose dans les
foires. La cuisson ne demande qu’une minute a
peine pour qu’ils soient bons.

I1 faut les faire cuilre juste avant de les manger,
pour les déguster chauds.
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Mélangez de la farine de sarrasin avec de 1’eau
tiede de facon a obtenir une pdte semi-liquide.

Puis étalez sur le poélon la pdte en une
épaisseur de 4 ou 5 millimetres.

Faites bien cuire des deux cotés.
Puis garnissez de saucisses grillées

ou mieux de petits morceaux de poulet ayant
mariné quelques heures dans le mélange d’épices
suivant :

une cuillere a café de curcuma en poudre
une cuillere a café de cumin en poudre
une cuillere a café de gingembre en poudre.

Mettez 1le tout dans 50 centilitres de vin
blanc.

Mélangez bien et dressez des mini brochettes
avec votre poulet et des oignons.

Faites cuire sur les braises.

Puis farcissez vos tourtous avec cette viande
et quelques piments ou poivrons frais.

Accompagnez d’un bol de porée blanche (recette

ci-apres).

* KK
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	Pour 3 à 4 personnes
	Pour 6 enfoirés

