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miento a las mujeres se modificé, entré en
la dimensién del juego. El juego —recuer-
da Duby— se desarrolla a tres bandas: la
dama, el amante y ¢l marido. Ella tiene
sobre los caballeros un triple poder: edu-
cador, mediador y seductor. El amante no
estd casado. Es un joven. Encarna a la
juventud en s misma: su audacia, su teme-
ridad, pero ambién sus frustraciones. Es,
ante todo, un guerrero. Por esta razén
debe intentar forzar las defensas de la
dama, penetrar la muralla. El sefior —
sentor— es el que organiza, en realidad, el
juego. Mueve los hilos, controla en todo
momento su desarrollo. La dama es su
honor, su posesién mds preciada. El la
expone, la muestra a los ojos de los dems.
Es un objeto de ostentacién de poder.
Participa, por lo tanto, de su gloria.
Cuando el amor hace su aparicién en
la sociedad del siglo xi1 los hombres de
Iglesia se vuelcan sobre €l. Lo estudian.
Comprender para dominar. Es en este
momento cuando Georges Duby ofrece
sus argumentos mds sélidos: el mejor libro
sobre el amor que conservamos no es,
paradéjicamente, una novela. Es un zrac-
tatus. Una obra que pretende educara un
principe. El lector ya lo ha adivinado. De
hecho, Georges Duby ya lo mencioné al

principio del capitulo. Frente a la nove-
la se levanta una obra moral, eclesidstica.
Es el De Amorem, de Andrés el Capelldn.

El medievalista comprometido con la
historia de las mujeres en la edad media
debe prestar gran atencién a estas tres
obras. Estén imbuidas de multiples refle-
xiones que no tardardn en encontrar un
referente documental en nuestros archi-
vos. Pero, ante todo, son tres obras de
reflexion, Un legado inigualable en el que
el genial medievalista intent6 dar res-
puesta a tres preguntas fundamentales en
cada uno de los libros que componen esta
brillante erilogfa:

¢Qué imagen tenfan —y por lo tanto
transmitfan— los hombres del siglo xit
de sus contempordneas, las damas de su
tiempo?

:Cémo imaginaban esos mismos hom-
bres a sus antepasadas mds lejanas i qué
papel jugaban aquellas en su presente?

:Cudl era la estrategia discursiva ela-
borada por los hombres de iglesia para
enfrentarse al problema de la insercion de
la mujer en el tejido social del siglo xi?

Lea el lector estos libros con deteni-
miento. Su lectura es inexcusable.

F. J. Rodriguez-Bernal

REDON, Odile; SABBAN, Frangoise; SERVENTI, Silvano

La Gastronomie au Moyen Age, 150 recettes de France et d'ltalie

Rennes: Editions Stock, 1991. 333 p. Traduccién en castellano: Delicias de
la gastronomia medieval, Madrid: ediciones Anaya & Maria Muchnik,

1996. 529 p.

Ce n'est pas un livre d'histoire médiéva-
le banal et ce n'est pas non plus un livre
de recettes ordinaires. C'est tout simple-
ment une pincée de recherche historique
mélangée & un soupgon de cours de cui-
sine de France et d'Tralie. La est le résul-
tat de cet ouvrage présenté par Odile
Redon, Frangoise Sabban et Silvano
Serventi, aidés par de nombreux colla-
borateurs, et préfacé par Georges Duby.

Deux grandes parties se dégagent de cet
ouvrage.

La premiere résume les coutumes culi-
naires des XIVe et xve siécles des ménages
les moins modestes. L'originalité de cet
ouvrage n'en est pas le theme qui est déja
bien connu des médiévistes mais le fait
qul ait été congu par des historiens ama-
teurs de cuisine. Elles sont présentées a
partir de diverses sources dont les plus
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connues sont Le Ménagier de Paris, le Libro
de Coquinaria de Maitre Martino et le
Viandier de Taillevent. De ces traités, on
peut en tirer quelques aperqus. Par exem-
ple, on mange plutée cuit. Le seigneur
et le paysan consomment plus ou moins les
mémes aliments. Méme en cas de crise, le
seigneur peut se nourrir normalement. La
nourriture est plus abondante les jours de
fetes et est méme ricualisée. Par exemple,
on mange des lasagnes & Noél ou de I'ag-
neau pour Piques. Certains jours, on con-
somme du poisson comme le préconise
I'Eglise. II remplace la viande lors d'un
banquet en temps de pénitence.

En ce qui concerne le ravitaill
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d'aprés son rang. Les couverts ne sont pas
individuels. On se lave les mains avant de
passer & table car on mange avec les doigts
que l'on essuie avec la nappe.

La cuisine médiévale peut étre adaptée
a notre époque. Il est vrai que le person-
nel travaillant en cuisine éeait hiérarchisé,
nombreux et spécialisé. La maniére de cui-
siner nécessitait beaucoup de main-d'o-
euvre pour hicher, broyer, filtrer, cuire,
etc. mais les robots ménagers d'aujourd'-
hui remplacent les bras d'autrefois. Le
choix des recestes est purement subjectif
et celles-ci ont été adaptées tout en restant
proches du texte original. Cependant, quel-
ques probl de réali se sont fait

les marchés urbains sont mieux approvi-
sionnés que ceux de la campagne qui se
contente bien souvent d'une production
locale. On s'approvisionne a partir d'éle-
vages d'animaux, de la chasse et du gibier,
et de la péche. Le répertoire des fruits et
légumes est beaucoup plus restreint que
celui d'aujourd'hui. Les fromages sont
varis. Le beurre est peu utilisé contraire-
ment & fa graisse de porc. Le lait d'aman-
des est préiré au laic d'origine animale. La
caractéristique essentielle de la gastrono-
mie médiévale reste la grande variéeé d'é-
pices utilisées comme la cannelle, le gin-
gembre, les poivres...On peut aussi remar-
quer que les recettes de cuisine, d'aprés
leurs noms, circulent: tourte frangaise,
tourte pisane ou potage des Lombards.

L'ordre du repas est différent. On com-
mence par des fruits qui ouvrent I'appétic
pour le terminer par des épices qui rafrai-
chissent ['haleine, en passant par les pota-
ges, les viandes réties et le dessert. Le tout
est arrosé d'hypocras, un vin édulcoré au
miel, de malvoisie, un vin du sud de |'Ttalie
ou de «piquetter. Bien souvent, il est
accompagné de gaufres appelées «métiers»
en France et «cialdone» en Italie. Le vin
frangais a bonne réputation contrairement
A son voisin italien. On en consomme au
moins un litre par jour et par personne
selon un protocole bien érabli lors des ban-
quets. On prend place autour de la table

ressentir: certains produits n'ont pas enco-
re été identifiés et il faur se procurer du
verjus (jus de raisin vert).

La cuisine médiévale est donc source
d'un triple plaisir: visuel avec les colo-
rants naturels tels que le safran ou le jus
de raisin rouge, olfactif avec les nom-
breuses épices, et gustatif avec le mélange
aigre-doux et toujours avec les fameuses
épices.

La deuxiéme partie mérite plus d'étre
mise en pratique que commentée. Elle
présente les recettes de maniére origina-
le. Chaque recette fait partie d'une ru-
brique qui est commentée. Chaque rubri-
que correspond a I'étape du menu médié-
val: d'abord les potages, puis les rots de
chair, les poissons, les pités, tartes et tour-
tes, les sauces, les oeufs, les entreméts, les
fritures et les dorures et, enfin, les autres
menues choses comme le nougat ou le
mélange d'épices.

Chaque recette est congue de la fagon
suivante: le nom de la recette elle-méme,
la recette éerite dans sa langue originale
(latin, frangais ou italien), la traduction,
un commentaire historique concernant
chaque recette, Ja liste des ingrédients uti-
lisés et la fagon de cuisiner.

Le tout est agrémenté de manuscrits
etd'illustrations expliqués par les auteurs
mais aussi d'anecdotes tout au long de
I'ouvrage.



Ressenycs

Medievalia 13, 1996-1997 107

1 faut préciser qu'il a été traduit en
espagnol mais que |'oubli volontaire des
illustrations et la différence de présenta-
tion lui font defaut.

BROWN, Peter

Voila donc un livre qui met non seu-
lement I'appétit mais aussi tous nos sens
en éveil!

Vanessa Giorgio
Université de Savoie

La formazione dell'Europa cristiana. Universalismo e diversitd
Roma: Editori Laterza. Collana «Fare I'Europan, 1995. 392 p.

Este magistral trabajo de P. Brown per-
tenece a la coleccién italiana «Fare
I'Europan, la cual se incluye dentro de
un proyecto en el que participan varios
editores de paises diferentes, que van a
llevar a cabo un estudio erudito sobre la
formacion y construccién de Europa.
Brown, en este magnifico estudio, trata

La primera parte del libro (p. 5-114)
ya nos sitta en el tema de estudio; la exis-
tencia y difusién del cristianismo sobre
los espacios que constitufan el antiguo
mundo del Mediterrdneo y del Asia occi-
dental, y la diferenciacién entre el cris-
tianismo de la Europa occidental respec-

to a las otras variantes de cristianismo

la fo ! en el émbi-
to europeo y en aquellos territorios que
constituirdn la frontera de Europa:
Irlanda, la Galia y Britania; el autor tra-
ta también la difusién del cristianismo
en el continente asidtico y en Islandia.
Brown ofrece en este libro una visién
renovadora de los periodos de la anti-
guedad tardfa y de la ala edad media,

do como hilo cond la
formacién del cristianismo en un marco
geogrifico amplisimo.

Peter Brown ha escrito otros libros
donde estudia los cambios sociales, cultu-
rales y religiosos que se producen en cl
primer perfodo do, tratando de

que se d en
otros :spacms geogrificos.

Peter Brown estudia primeramente el
4mbito del Imperio romano de los si-
glos 1y 11 dC, un imperio que une el Medi-
terrneo en un tinico y s6lido sistema im-
perial. Un imperio estable, centralizado
y que ha adquirido su mdxima extensién.
Esta vision es importante para entender
como el mundo de la antigiiedad tardia
llegard a ser tan diferente del mundo
cldsico.

Después vendrdn las «invasiones bir-
baras» que hardn surgir regiones en las
cualcs romanos y no-romanos estardn

a como iguales

manera especial la funcién que tuvo el
cristianismo en estos cambios, asi pues,
The Warld of Late Antiquity: From Marcus
Aurelius to Muhammad (rraduccién en
castellano, Madrid, Taurus, 1989) y The
making of Late Antiquity (Cambridge and
London, Harvard University Press, 1978)
son algunos titulos del autor, en los cua-
les se estudian todos estos aspectos. En
esta misma linea de estudios hemos de
situar la obra que aqui presentamos, la
cual comprende un dmbito cronoldgico
que va del siglo 11 dC al siglo x1 dC.

para formar un «fondo medio» social y
cultural, Para Peter Brown, a partir del
ato 500 dG, la difusién del cristianismo
alo largo de lo que habfa sido la fronte-
ra romana de la Europa occidental, s
verificé sobre este «fondo medio» consti-
tuido por la convergencia de regiones
«romanas» y regiones «brbaras».

En ¢l afio 800 dC la afirmacién de la
potencia franca bajo Carlomagno supo-
ne que, un tipo particular de cristianis-
mo catdlico sea la fe comtin obligatoria de
todas las regiones que confluyeron en la



