Taillevent, les golts...
etles couleurs {

temps: il occupa en effet
les fonctions de premier
Guillaume Tirel, de son vrai nom, a gravi tous les queux des rois de France Charles V et

’ ) . Charles VI. Il fut aussi le premier cui-
échelons dans les offices royaux des sa plus tendre stilerfiancile anguel onassoelian

enfance. Devenu maitre queux, il a cuisiné pour recueil de recettes perpétuant son
nom bien aprés sa mort. Enfin, c’est

les souverains de France, notamment Charles V T
et Charles VI, appliquant a ses plats typiquement dont la biographie revét une certaine
médiévaux une présentation esthétique et eeRARIEnC Nousgonraons gon e

nom (Guillaume), son nom de famille
chatoyante. PAR BRUNO LAURIOUX (Tirel) et méme le sobriquet qu’on lui

donnait en cuisine (Taillevent). Nous
avons conservé plusieurs exemplaires
du livre de cuisine qui lui fut attribué
de son vivant, Le Viandier. Grace ad une
trentaine de documents d’archives,
notamment des menus qu'il a composés
etdontil adirigé I'exécution en 1378, on
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Agapes royales En 1378, Charles V regoit
Charles |V, empereur du Saint Empire
dans son palais de la Cité. Taillevent
déploie alors des monceaux d’inventivité
pour des repas aussi beaux que bons.
Grandes Chroniques de France (v.1420), BnF.

peut reconstituer précisément sa car-
riére. La dalle tombale o il est repré-
senté entre ses deux épouses succes-
sives est encore visible dans une église
de Saint-Germain-en-Laye et atteste la
date de sa mort, le 30 novembre 1395,
On connait jusqu’a la robe de son che-
val: il était bai avec une étoile blanche
sur le front!

La carriére du cuisinier Guillaume
Tirel a été exceptionnellement longue,
de 1326 21392 au moins. Elle s’est exclu-
sivement déroulée a la cour royale fran-
caise, ou il a franchi successivement
tous les niveaux du travail en cuisine.
La premiére fois que I'on entend parler
de lui, ¢’est en mai 1326. Cette année-la,
le roi Charles 1V, le dernier des derniers
Capétiens directs, fait couronner son
épouse Jeanne d’Evreux.

Un sceav & trois marmites

A cette occasion, des vétements sont
distribués a tous les employés de I'h6-
tel. Dans cette longue liste de plusieurs
centaines de bénéficiaires, parmi les
«enfants de cuisine» attachés a la nou-
velle reine figure Taillevent. C’est un
engageé de fraiche date, dont les origines
sont peut-étre normandes. Lorsque,
un an plus tard, nous le retrouvons lors
d’une nouvelle distribution de véte-
ments, il est flanqué de deux autres
enfants de cuisine, surnommeés Heurte-
bise et Galerne (vent de nord-ouest).
Ce qui pourrait évoquer l'agitation fré-
nétique des enfants que I'on emploie
aux menues tiches de la cuisine. En
1330, un premier document officiel
appelle notre jeune apprenti non pas
par son surnom mais par son nom de
famille, Tirel. L’affaire est sérieuse: le
roi lui fait don d’'un «quartier de terre» a
Saint-Germain-en-Laye. Il est toujours
au service de la reine de France, mais
plus la méme. Charles IV étant mort,
c’est Philippe VI de Valois qui monte
sur le trone en 1328. L'épouse du roi, la
nouvelle «patronne» de Taillevent, est
Jeanne de Bourgogne.

Seize ans plus tard, en 1346, Guil-
laume est devenu «queux», c'est-a-dire
cuisinier, I'un de ceux qui conduisent
en alternance la brigade de cuisine. Un
parcours qui pouvait prendre plusieurs
décennies: le mérite de Guillaume Tirel
doit étre bien grand. D’autant qu’il
exerce désormais son métier de queux
directement aupreés du roi, dans sa cui-
sine de bouche, c'est-a-dire le service
qui s'occupe de la table personnelle du
souverain et de ses invités.

Voild Guillaume Tirel bien installé

dans ses fonctions de cuisinier royal.
Il a acquis incontestablement une

certaine surface sociale: cette méme
année 1346, le roi lui fait rembourser
par son Trésor la somme considérable
de 228 livres, c’est-a-dire I'équivalent

de plus de deux ans de son salaire,
somme qui n'avait pas été payée a un
certain Jacques Bonart, oncle mater-

nel de sa femme. Il est bien possible que

Taillevent ait bénéficié d'un coup «««

Top chef Auteur du premier recueil de recettes connu, Guillaume Tirel
devient « premier queux », le véritable patron des cuisines royales de Charles V,
vers 1370. Frontispice du Viandier (dans une édition du xvi© siécle).
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Dossier

««« de pouce de sa famille par alliance,
installée depuis longtemps dans les cui-
sines royales, pour accélérer sa propre
carriére. C’est 'ascension politique de
Charles, dauphin puis régent et enfin
roi en 1364 sous le nom de Charles V,
qui fait la fortune de Taillevent. Outre
les gages journaliers et les distributions
réguliéres de vétements, I’entretien
d’un cheval et de plusieurs valets qui lui
sont personnellement attachés, il béné-
ficie de dons multiples. Les quittances
qu'il délivre sont validées par un sceau

L’Eglise a
toujours interdit
le beurre les
jours maigres

urant des siécles, les chrétiens

durent suivre les prescriptions
alimentaires de 'Eglise, entre les jours
maigres interdits a la consommation de
viande et de matiéres grasses animales,
et les jours gras sans restriction.
Dés la fin du Moyen Age, les autorités
ecclésiastiques autorisent pourtant
la consommation du beurre (la graisse
du pauvre) en période maigre, plus
particuliérement dans les régions
«beurriéres »,comme la Bretagne et
la Normandie. Cette dispense, qui
s'adresse d'abord aux plus humbles,
change le statut du beurre, que 'on
peut désormais utiliser au quotidien.
Ainsi, le Viandier de 1486 I'emploie dans
des recettes maigres et le propose en
remplacement de I'huile et d'autres
corps gras. Le beurre se fait dés lors
plus présent dans les livres de recettes,
qui témoignent de son ascension dans la
cuisine frangaise. PATRICK RAMBOURG

42 — HISTORIA N° 935 / DECEMBRE-JANVIER 2025

portant ses armes. Armes intéressantes
car elles symbolisent le métier de cui-
sinier et manifestent la fierté que Guil-
laume Tirel tire de son exercice: elles
comportent en effet trois marmites.
Dés les années 1370, il atteint le som-
met de la hiérarchie en devenant «pre-
mier queux», véritable patron des cui-
sines royales. C’est donc a lui qu’on fait
appel, en janvier 1378, pour préparer les
somptueux repas offerts a 'empereur
Charles IV et a sa trés nombreuse suite:
au total prés de 1000 convives entassés
dans la grande salle du palais royal, sur
I'ile de la Cité.

Saveurs pointues et piquantes

La mort de Charles V ne met pas fin a
la fortune ni au prestige de Guillaume
Tirel. Sous le régne de Charles VI, il
retourne dans le corps des écuyers de
cuisine qui chapeautaient I'ensemble
du service sans prendre concrétement
part a la préparation des mets. Il se voit
confier la gestion des approvisionne-
ments et de la batterie de cuisine. Tou-
jours actif en 1392, il aura donc travaillé
presque jusqu'a son dernier souffle.
On a attribué a Taillevent, de son
vivant méme, un bref livre de cuisine
intitulé Le Viandier. En fait, il
s’est contenté de reprendre,
sans doute en les complétant,
desrecettes qui circulaient déja
sous forme de recueils i ses
débuts en cuisine. En complé-
tant ce Viandier par les menus
de 1378, qui, eux, furent bien
réalisés par le cuisinier royal,
on peut avoir une idée assez
précise de sa cuisine. Elle a
quatre caractéristiques princi-
pales. D’abord elle s’applique a
tous les types de mets (potages,
rotis, entremets) qui se succédent sur
les tables. Ensuite, une gamme trés
étendue d’épices orientales est utilisée
de maniére intensive et différenciée
a la fois. Cette importance des épices
se combine avec celle des liquides
acides (vinaigre, verjus) pour conférer
a la cuisine médiévale francaise une
saveur pointue, piquante, qui la dif-
férencie des cuisines plus douces et
plus sucrées d’Italie et, surtout, d’An-
gleterre. Par ailleurs, c’est une cuisine
légeére qui ne déparerait pas dans la

diététique. Une sauce aussi commune
que la cameline (appelée ainsi a cause
de sa couleur fauve) rassemble simple-
ment des épices, des substances acides
et du pain pour la liaison. Ni graisse,
ni farine. Enfin, lors des grandes occa-
sions, comme la réception de I’'em-
pereur Charles IV en 1378, dont nous
avons miraculeusement conservé les
menus, se manifeste la recherche de
coloris brillants. Lors du déjeuner du
6 septembre 1378, on servit (et donc
Guillaume Tirel prépara) des brouets
blancs, jaunes, verts et de toutes les
nuances de bleu (indigo, bleu ciel,
violet) et méme tricolores bleu, blanc,
rouge, pour symboliser les couleurs des
trois rois qui y participaient. S’y ajou-
taient de véritables performances culi-
naires: tourtes en forme de chiteaux,
avec créneaux et banniéres, chapons
revétus de lamproies censées représen-
ter le baton des pélerins, etc.

Le nom de Guillaume Tirel dispa-
rait peu a peu de la mémoire collective
apreés sa mort. C'est celui de Taillevent
qui prend le relais, surtout a travers
le livre de cuisine auquel il est désor-
mais associé. Véritable best-seller du
xve siécle, Le Viandier est imprimé dés

Tourtes en forme

de chiteaux

avec créneaux et
bannieres, batons de
pelerins en lamproies

1485. Mais le texte est trés différent
de celui sur lequel, un siécle plus tot,
Taillevent avait apposé son nom. Il s'est
enrichi de recettes nouvelles et des
menus de repas a la cour de Charles VII.
Tel quel, Le Viandier de Taillevent sera
réédité jusqu’en plein XvIr© siécle, au
moment ou allait apparaitre et triom-
pher dans toute I'Europe une nou-
velle cuisine francaise, trés différente
de la cuisine médiévale et matrice en
quelque sorte de la grande cuisine qui
régnerait jusqu’au Xx* siécle. &



