Ustensiles et pratique de la cuisine
Le foyer

Dans les maisons populaires, on retrouve un foyer unique, délimité, soit par une bordure de pierres, soit creusé dans le sol, de petite taille qui sert à la fois à la cuisson des aliments, mais aussi à chauffer l'unique pièce composant l'habitation. La cheminée reste rare dans les habitations populaires. 

Dans les maisons bourgeoises et les châteaux, un espace plus grand, pouvant atteindre plus de deux mètres de long, est réservé au foyer culinaire. De plus, d'autres pièces servant au coucher ou à vivre, possèdent dans certains cas des foyers délimités et dotés d'une cheminée exclusivement réservée au chauffage. 

Le four est inexistant dans les maisons, à l'exception de très grandes bâtisses seigneuriales ou rurales. La plupart des paysans font usage du four banal pour faire cuire leur pain, et les citadins achètent le leur chez le boulanger, le panetier ou font appel au fournier pour cuire la pâte qu'ils ont eux-mêmes préparée. 

Les ustensiles

Les trépieds, généralement en fer et de différentes dimensions permettent de soutenir les pots. Dans le cas où le foyer possède une cheminée, on peut aussi remarquer l'usage fréquent de la crémaillère. Ces instruments permettent une cuisson plus ou moins forte des mets préparés, le feu étant constamment gardé à puissance égale. 

Les chenets sont réservés aux bâtisses pourvues de cheminée et la maîtrise du foyer est telle qu'il est très rare de trouver des pelles ou des piques feux. 

Le pot est l'ustensile le plus utilisé. Il sert à la fois à la cuisson des aliments, à la conservation des mets préparés et au stockage des matières premières. Souvent en terre, matière peu chère et donc facilement renouvelable, il peut être pourvu d'un bec et par conséquent servir à la conservation des liquides, eau, huile, vin. 

Certains sont en métal. Il peut s'agir simplement de fer, de cuivre, plus rarement de bronze, mais très souvent décorés. Ils servent aux cuissons longues ou aux premières fritures. Les poêles, ou paelle, à longues queues sont de petits poêlons servant à la préparation de sauces ou de mets en petite quantité. 

Dans les maisons possédant une cheminée, on trouve les tournebroches, servant à la cuisson des viandes et des poissons, généralement pourvus de lèchefrites permettant de recueillir les graisses animales. 

On trouve aussi des moules à pâtisseries, ou à tarte, les fers à gaufres, et des grilles servant à " haler " le pain. On trouve aussi des passoires, des écumoires servant à filtrer et à égoutter et de longues cuillères à servir. 

L'espace culinaire

En milieu rural ou pauvre, l'unique pièce chauffée, qui sert à la fois à la préparation et à la cuisson des plats, à la prise des repas et au coucher n’a pas de réserve alimentaire séparée, quelques étagères disposées dans la même pièce tenant lieu de réserve. 

Certaines grandes demeures seigneuriales possèdent de nombreuses pièces, où la température, l’humidité et la lumière permettent des conditions optimales de conservation. 

Proche du lieu où la cuisson des aliments est effectuée, on trouve une pièce tenant lieu de réserve où sont stockés à la fois les matières premières et les instruments servant à l'élaboration des plats. De temps en temps, une cave sert à la conservation du vin, mais aussi de l'huile et des graisses. 

En milieu urbain, on trouve une deuxième réserve servant à stocker les instruments les moins utilisés, telles les tréteaux et les tables de fêtes, parfois même une troisième resserre où sont stockés les ingrédients de valeur tels les épices rares et la vaisselle de table. 

La vaisselle

Comme on mange avec les doigts , le repas commence par le « lavement de mains ».

L'ablution, qui précède les bénédictions, se fait selon son statut, soit dans un baquet commun, pour les plus démunis, soit à l'appel du serviteur préposé à cette fonction, qui utilise une aiguière, sorte de cruche à long col et un bassin servant à recueillir l'eau. 

La table servant au repas est constituée le plus fréquemment de tréteaux et d'une planche, et ce jusqu'à la fin du 15ème siècle, époque à laquelle correspond l'apparition de la table moderne à quatre pieds. Les nappes, en lin et parfois brodées, et la serviette de table sont réservées aux riches.

On couvre le bord de la table d’une « longière », sorte de nappe longue et étroite, servant à s’essuyer la bouche et les doigts.

Dans les populations rurales, il est fréquent que l'on mange sur ses genoux, un petit meuble ou un coffre. 

On trouve peu de traces, en milieu rural, de sièges ou de bancs. Ceux-ci sont par contre très fréquemment utilisés en milieu urbain, et les plus riches disposent de fauteuils à accoudoirs. 

Les couverts : on mange dans des assiettes creuses, les écuelles, en bois ou en étain.

Pour les viandes, le « tranchoir » sert d’assiette. On ne met que la cuiller, chacun ayant son couteau. On boit dans des gobelets. La fourchette est inexistante. 

Le gobelet ou la coupe à boire est très répandu, les pauvres partageant une coupe pour toute la famille. Ils sont en simple bois creusé dans les campagnes ou en étain ou en argent serti de pierres précieuses dans la haute noblesse. 

Les tranchoirs, servant à découper les aliments présentés sur la table, sont en étain, en argenterie ou plus simplement en bois, voire d'une sorte de pain à croûte dure et sans mie que les convives se partagent à deux.
On présente les aliments sur des plats, en métal ou en bois. Dans certains cas, ils sont assortis à l'ensemble de la vaisselle ou prennent diverses formes, tel des nefs ou des animaux à plumes tels que hérons, paons ou grues. 

Quelle que soit sa place dans la société, les individus se retrouvent autour du foyer, qu'il serve à la cuisson ou uniquement à se réchauffer.
La cuisine médiévale
C’est une cuisine de goût, de saveurs et de couleurs. 

l'attrait des épices. A cette époque, on nomme épice tout ingrédient qui modifie ou améliore un plat; le poivre, le safran, le clou de girofle, mais aussi les amandes, l'oignon ou le sucre. Mais, ce sont le gingembre, le safran, la cannelle et le clou de girofle qui restent les épices les plus utilisés. Les épices entrent dans la composition de tous les plats, même certains «desserts ». On agrémente aussi certains vins d'épices; le fameux Ypocras utilise de cinq à sept épices différentes. L'utilisation des épices se fait de manière très étudiée; non pas pour «masquer le début de putréfaction des mets», mais par goût. 

La cuisine médiévale est une cuisine de couleurs. Chaque met doit avoir une couleur l’identifiant. 

Le blanc s'obtient avec l'ail ou le gingembre, le jaune grâce aux œufs ou au safran, le vert par l'adjonction d'herbes, le tournesol donne le rouge, car les « queux de bouche » de l'époque cherchent aussi le plaisir des yeux. 

La cuisine médiévale est une cuisine élaborée car le bien-manger fait partie intégrante de la vie et de la fête.

Le pain

Les femmes préparent la pâte puis il est cuit dans le four communal, appartenant au seigneur, contre une redevance annuelle. En ville, les « manganiers » et les « panetiers » fabriquent le pain. Le pain se consomme rarement frais, il est consommé dans la semaine, voire plus. Chez les gens riches, on se sert de grandes tranches de pain bis de 4 jours au moins appelées « tranchoirs » pour y poser viandes et poissons. On consomme des miches pouvant peser 7 kg. Les marins emportent en mer des pains de froment cuits deux fois pour mieux se conserver, appelés « biscuits ».

Légumes et fruits

On consomme : des légumineuses : pois, pois chiches, fèves, lentilles…, des racines et herbes : asperges, carottes blanches, « espinars », « laictues », « navetz », « poreaulx », choux. Les légumes constituent, avec le pain et le vin, la base de l’alimentation paysanne. Ils sont peu appréciés des riches qui leur préfèrent la viande et s’en servent pour épaissir les sauces.

On mange beaucoup de fruits, très appréciés, surtout ceux qui poussent en hauteur cerise, coings, pêches, pommes, poires, prunes … Sur les tables riches, on trouve beaucoup de fruits secs : amandes, noix, figues, abricots, citrons, raisins. Les fruits frais se consomment en début de repas, les fruits préparés comme « yssue », en fin de repas.

La viande

Elle est consommée en très grande quantité, en moyenne 400 à 600 g par jour, chez les bourgeois aisés. On consomme mouton, chèvre, porc, bœuf, le cheval étant interdit. La noblesse mange la viande provenant de la chasse : cerfs et daims, chevreuil, sanglier, faisans, perdrix, lièvres, hérissons et écureuils mais aussi des volatiles tels le héron, la grue, l’oie sauvage, la cigogne, le cormoran, le cygne et le paon.

Le poisson

La viande est interdite les jours où il faut faire maigre, c’est-à-dire 2 fois par semaine et pendant le carême, soit 140 à 150 jours par an. Mais il n’est pas facile de trouver du poisson frais. On mange donc des poissons salés, séchés, fumés : sardines , dorades, morues, requin, baleine.

Les fromages

On mange couramment du fromage fabriqué localement après la viande. Le roquefort et le brie existent déjà.

Les desserts : on mange des tartes et des flans préparés avec du suif, assaisonnés de raisins secs. Après « l’yssue » qui termine le repas, on passe au « boutehors », servi dans une autre pièce. Là, on mange des fruits confits, du nougat, du massepain aux amandes et pistaches, le « gingebrat », du gingembre confit.

Les boissons

Le vin est partout dans la société. Il se boit jeune car la conservation est délicate. Les traités médicaux parlent tous du vin ; il peut guérir les angines et les plaies. La ration quotidienne dépasse le litre et atteint parfois 2 litres et demi ! mais ce sont des vins légers ou de piquette, dépassant rarement 3°. La « cervoise » est une bière épicée. L’eau de vie n’est vendue que par les apothicaires.

Le temps des repas : Chez les riches, on est assis en fonction de son rang et les plats varient d’une table à l’autre. 
