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LA GASTRONOMIE AU MOYEN AGE 


Vous allez traiter d’un thème sur l’ensemble des thèmes proposés. Un des dossiers sera choisi pour être imprimé pour l’ensemble de la classe. Vous aurez donc un dossier complet sur l’alimentation au Moyen Age.

Vous devez vous rendre sur le site la Bibliothèque Nationale de France (bnf.fr), puis choisir les expositions virtuelles et repérer celle sur la gastronomie médiévale.

Repérez les trois grandes parties :  

· En images (alimentation, cuisine, repas)

· Arrêt sur images (alimentes et médecine, festins et banquets, manger en chrétiens, l’imaginaire, chez les paysans, les sources)
· Gros plan (ateliers, feuilletoirs, documents et recettes, un festin)
Pour chaque thème, vous devez répondre aux questions sur traitement de texte et insérer un document iconographique illustrant le thème choisi. Vous devez donner son titre, son auteur, le lieu où il est conservé.
L’ALIMENTATION

1. Au moyen Age quelle est 

la base de

l’alimentation ?

2. Quelles différences 

Existe-t-il entre le 

pain blanc et le pain bis ?

3. Quel est le légume le plus 

consommé ?

4. A qui sont destinés les 
fruits ?

5. Que peut-on dire de 

l’utilisation du lait au Moyen Age ?

6. Que récupère-t-on des 
produits de la chasse ? 

7. Combien y a-t-il de jours de 

maigre chaque année ?

7. A quoi sert le sel ?

8. A quoi servent souvent les oignons et l’ail ?

9. Jusqu’au XIVème siècle à 

quoi sert surtout le sucre ?

LES REPAS




ALIMENTS ET MEDECINE
1. Comment s’est transmise les connaissances en matière 
de médecine ? 

2. En médecine, au Moyen Age, qu’est ce qu’une « humeur » ?

3. Comment combat-on la peste ?

FESTINS ET BANQUETS 


1. A quoi voit-on que quelqu’un occupe une position importante 
dans la société ?

2. Qu’est ce que la largesse ?

3. Donnez plusieurs raisons qui expliquent que les plus riches 
mangent plutôt des volailles.
4. Donnez l’ordre des plats

5. Donnez quelques règles de bienséance quand on partage 

le même verre ou la même écuelle.

6. Qu’est ce que le Banquet du Faisan ? Qu’est ce qui l’a 

accompagné ?

MANGER EN CHRETIEN


1. Citez deux occasions ou l’on jeûne

2.Qu’est ce qu’on ne consomme pas pendant les jours de 

maigre ?
3. A quel moment jeûne-t-on ?

4. Que font les livres d e cuisine pour les recettes du Carême ?

5. Qui est dispensé de jeûne ?


L’IMAGINAIRE

1. Cite quelques animaux qu’on ne mange pas.  

2. Quelles différences fait-on entre les légumes à tige 

haute et ceux qui ont des racines ?

3. Pourquoi est-on attiré par les épices ?

4. Comment les marchands justifient-ils le prix élevé des

épices ?
CHEZ LES PAYSANS

1. Pourquoi sait-on peu de choses des paysans ?

2. Qu’est-ce qui menace le fragile équilibre 
alimentaire des paysans ?

3. Que mangent les paysans en grande quantité ? 

4. De quelle vitamine manquent-ils ?

5. Donnez trois raisons qui expliquent l’augmentation de
la ration alimentaire

LA CUISINE




Objectifs documentaires


	Prélever l’information


Savoir faire


	Naviguer dans un site


La fonction copier/coller pour mettre en forme un document associant texte et image




















1. Quelles différences faites vous entre la cuisine des pauvres et celle des riches ?





2.Quel rôle joue le foyer dans la maison paysanne ? 





3 A quels types de cuisson correspondent les 3 ustensiles de base de la cuisine ?





4. Citez les différents hommes qui font la cuisine chez les seigneurs ?





5. Comment épaissit-on les sauces au ?





6. Comment colore-t-on les plats en rouge ?





7. Quels sont les droits des cuisiniers traiteurs des villes ?





8. Quelle est la particularité des tables médiévales ?

















1. A quoi correspondent dîner et souper ?





2. Quelle différence y a-t-il chez les paysans ?





3 Quelle est la principale nourriture ?





4. Comment mange-t-on ?





5. Quelles sont les fonctions des domestiques ?





6. Que fait le panetier ?





7. Qui est l’écuyer tranchant ?





8. A quoi servent les instruments de musique pendant les repas ?





9. En quoi consiste un service ?





10. Dans quel ordre se succèdent les mets ?





11. Qu’est ce qui suit les entremets ?





12. Qu’est ce que le « boute-hors ?





13. Qu’est-ce que la nef de table ?





14. Qui sert la mariée pendant son repas de noces ?





15. A quoi sert le dais ?





16. Donnez deux éléments qui caractérisent les repas au monastère





17. A quoi servent les enseignes  des tavernes ?
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