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2eme Partie
ΕΥΡΩΠΑΪΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΓΛΩΣΣΑΣ ΣΩΚΡΑΤΗΣ

Ecole Hoteliere du LPP Magne – Lisieux - France

σε συνεργασία με τη

Τεχνική Σχολή Μακάριος ΙΙΙ , Λευκωσίας, Κύπρου

Έρευνα για τις διατροφικές συνήθειες κατά τη περίοδο της Φραγκοκρατίας - ένα ταξίδι  μέσα από την Ιστορία

Μέρος B΄
Introduction 

On nous a demandé de faire une recherche sur  l'histoire de la cuisine française du moyen âge  jusqu'à nos jours. Nous avons eu une réunion au lycée Victorine Magne à  Lisieux.  Nous avons fait un plan et nous avons défini dans quel sens nous allions travailler. Nous avons fait notre recherche principalement sur internet et quelques livres d’histoire. Maintenant, nous allons comparer le travail fait à Chypre sur la cuisine chypriote (voir le document sur le première partie) et ce que nous avons découvert sur la cuisine française jusqu’au 15 ème siècle (moyen âge central). Nous  ferons notre propre conclusion sur l’influence réciproque des deux cuisine.

Introduction 

We have been asked to make a research on the history of the French cuisine from the Middle Ages until our days. We held a meeting at the college Victorine Magne in Lisieux. We made a programme and we defined in which direction we were going to work. We made our research mainly on Internet and some history books. Now, we will compare the work made in Cyprus on the Cypriot cuisine (see the document called part A) and what we discovered on the French cuisine until the late15 th century. We will make our own conclusion on the reciprocal influence of both cuisine.

Εισαγωγή

Μας έχει ζητηθεί να ερευνήσουμε την ιστορία της Γαλλικής κουζίνας από το μεσαίωνα μέχρι και  τις ημέρες μας. Πραγματοποιήσαμε μια συνεδρίαση στο κολλέγιο Victorine Magne στο Lisieux. Κάναμε ένα πρόγραμμα και καθορίσαμε σε ποια κατεύθυνση επρόκειτο να εργαστούμε. Κάναμε την έρευνά μας κυρίως από το διαδίκτυο και μερικά ιστορικά βιβλία. Τώρα, θα συγκρίνουμε την εργασία που ετοιμάσαμε στην Κύπρο όσον αφορά την κυπριακή κουζίνα (δείτε το έρευνα Μέρος Α΄) και τι βρήκαμε για τη γαλλική κουζίνα μέχρι τον 15ο αιώνα. Θα βγάλουμε τα δικά μας συμπεράσματα μας όσον αφορά την  επιρροή μεταξύ των δύο κουζίνων.

Η ΙΣΤΟΡΙΑ ΤΗΣ ΓΑΛΛΙΚΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ
The HISTORY of FRENCH CUISINE

L'HISTOIRE de la CUISINE FRANCAISE

Au 10e siècle, la cuisine romaine semble définitivement abandonnée dans l’Occident chrétien. 

Cependant, si l’Occident chrétien semble prendre ses distances vis-à-vis des traditions antiques, on ignore ce qu’il propose en échange. Les 10e et 11e siècles sont extrêmement pauvres en documentation. 

In the 10th century, the Roman cooking seems definitely abandoned in the Christian west. 

However, if the Christian west seems takes his distances from the ancient traditions, one ignores what it proposed in exchange. The 10th and 11th centuries are extremely poor in documentation. 

Τον 10ον  αιώνα, η ρωμαϊκή κουζίνα φαίνεται οριστικά εγκαταλελειμμένη μέσα στη χριστιανική δύση. Παρόλα αυτά,  η χριστιανική δύση φαίνεται να κρατάει τις αποστάσεις  όσον αφορά τις αρχαίες παραδόσεις, αγνοώντας  τι θα  προσφέρει για αντάλλαγμα.

Ο 10ος  και 11ος  αιώνας είναι εξαιρετικά φτωχοί στην τεκμηρίωση.

Par ailleurs, on affirme souvent que c’est, sous influence arabe, que l’Europe médiévale a introduit les épices en cuisine. Ce n’est pas faux; mais il faut nuancer cette affirmation. En effet, l’Europe n’a pas attendu l’expansion arabe pour importer les effluves d’Orient. Nous avons vu qu’ils s’y infiltrent progressivement dès le haut Moyen Age. La «folie des épices» (F. Braudel) ne fera dès lors que croître et embellir pour atteindre son apogée à la Renaissance ; les modes arabes y sont sans doute pour quelque chose. 
Moreover, one often asserts that it is, under the oriental influence, that the Europe medieval has introduced  spices in its cooking. That is not false; but one must alter this affirmation. Indeed,  Europe has not waited for the oriental expansion to import the effluvium from the east. We have seen  that from that time onwards  it has infiltrated progressively since the middle Age. The « madness of the spices » ( F.Braudel) won't stop from that moment to grow and embellish to reach his apogee at the Renaissance ; the oriental fashions have  no doubt something to do with it. 
Εξάλλου, δηλώνει συχνά ότι είναι, κάτω από την αραβική επιρροή κατα την οποία η Ευρώπη κατά τον Μεσαίωνα έχει εισαγάγει τα μπαχαρικά στην κουζίνα. Πράγματι, η Ευρώπη δεν περίμενε την αραβική επέκταση για να εισαγάγει  εμπορεύματα από την Ανατολή. Έτσι βλέπουμε ότι αρχίζει βαθμιαία η ανάπτυξη από τα μέσα του Μεσαίωνα. Η «τρέλα των μπαχαρικών» (F. Braudel) δεν θα σταματήσει να αυξάνεται μέχρι να φθάσει στο απόγειο της Αναγέννησης; Η μόδα της Ανατολής αναμφίβολα, έχει να προσθέσει κάτι.

De fait, ce sont certainement elles qui pousseront les Européens (et pour commencer ceux du Sud) à adopter les eaux de fleurs, le musc et l’ambre. Ces parfums puissants s’introduisent d’abord dans les pharmacies avant d’inonder progressivement, à partir du 15e siècle, les cuisines où ils se maintiendront jusqu’aux environs du 18e siècle, quelquefois même au-delà. 

In fact, that is certainly them that will push the Europeans (and to begin those from the south) to adopt the waters of flowers, the musk and the amber. These powerful perfumes are introduced first in the pharmacies before inundating progressively, from the 15th century, the kitchens where they will be maintained until the around the 18th century, sometimes even beyond.

Βεβαίως είναι γεγονος , οι παραδοσιακές μεθόδοι  θα σπρώξουν τους Ευρωπαίους (αρχίζοντας από το νότο) να υιοθετήσουν τα αιθέρια έλαια, το μοσχοκάρυδο και το μπαχάρι. Αυτά τα ισχυρά αρώματα εισάγονται πρώτα στα φαρμακεία και από το 15ο  αιώνα, στις κουζίνες που θα διατηρηθούν μέχρι τις αρχές του 18ου  αιώνα.

Enfin, non contents de perpétuer les antiques asperges, truffes, melons et concombres, les Arabes font connaître à l’Europe des espèces végétales nouvelles: l’aubergine, le chou-fleur, l’épinard, l’artichaut, les oranges amères, les citrons, les limons ... le café. Les premiers à y tâter sont les Italiens et les Espagnols. 
Finally, not satisfied with perpetuating the traditional asparagus, truffle melons and cucumbers, the east introduces Europe to new kinds of vegetables: the aubergine, the cauliflower, the spinach, the globe artichoke, the bitter oranges, the lemons, and the silts... the coffee. The firsts to taste them are the Italians and Spanish. 
Τελικά η Ευρώπη, δεν είναι ικανοποιημένη με τα παραδοσιακά σπαράγγια, τρούφες, πεπόνια και αγγούρια. Η ανατολή παρουσιάζει στην Ευρώπη τα νέα είδη λαχανικών όπως: η μελιτζάνα, το κουνουπίδι, το σπανάκι, η αγκινάρα, τα πικρά-πορτοκάλια, τα λεμόνια... ο καφές. Οι πρώτοι που τα δοκίμασαν ήταν οι Ιταλοί και οι Ισπανοί.

Aux 14e et 15e siècles, les livres de cuisine se multiplient et se répandent dans tout l’Occident. Près de 150 manuscrits culinaires ont ainsi pu être répertoriés, sans compter les éditions incunables. 

In the 14th and 15th centuries, the cookbooks multiply and spread in the entire west. Close to 150 culinary manuscripts have been indexed, without counting the early printed book editions. 

Τον 14ο  και 15ο  αιώνα, τα βιβλια μαγειρικής  πολλαπλασιάζονται και εξαπλώνονται σε όλη τη δύση. Σχεδόν 150 μαγειρικά χειρόγραφα έχουν καταγραφεί, χωρίς να υπολογιστούν οι πρώτες  εκδόσεις.

La cuisine médiévale décrit un style original en rupture avec la gastronomie antique et se distinguant également de la tradition arabe. 

The medieval cooking describes original styles which differ from the ancient gastronomy and   distinguish itself also from the Arabia tradition.

Η Μεσαιωνική κουζίνα είναι αυθεντική κάτι που την κάνει να διαφέρει από την  αρχαία και  παραδοσιακή γαστρονομία.

Une «Europe carnivore» (F. Braudel) 
A « Europe carnivorous » ( F.Braudel ) 
Η «σαρκοφάγος Ευρώπη» (F. Braudel)

La croissance continue enregistrée durant le Moyen Age central prend fin. Au 14e siècle, la crise éclate; le plafond du possible est atteint et plus aucune révolution technologique n’intervient pour l’élever.

The continuous growth recorded during the middle Age takes end. In the 14e century, the crisis explodes; the ceiling of the possible thing is reached and nomore technological revolution intervenes to raise it. 

 Η συνεχής ανάπτυξη που καταγράφεται κατά τη διάρκεια του  Μεσαίωνα παίρνει τέλος. Τον 14ο  αιώνα, η κρίση φτάνει στην αποκορύφωση της, και καμιά τεχνολογική επανάσταση δεν μπορεί να επέμβει.

L’agriculture a été poussée au-delà de ses limites productives. Les méthodes et techniques alors connues n’ont pas été capables de parer à l’usure des sols et, par conséquent, de nourrir une population en crue constante. Autrement dit, le nombre d’hommes s’accroît désormais plus vite que la production. Et lorsque l’écart entre le nombre de bouches à nourrir et le volume des rendements agricoles devient insupportable, tout lâche, la descente est amorcée. 
The agriculture has been pushed   beyond its limit of productivity. The methods and technology known at that time have not been able to compensate for the wear of the soils and, consequently, feeding a population in constant growth. In other words, the numbers of men grow faster than the production. And when the gap between the number of mouths to feed and the volume of agricultural produces becomes unbearable, all collapse, the descent is started. 

Η γεωργία έχει υπερβεί τα όρια παραγωγής της. Οι μέχρι τότε γνωστές μεθόδοι και τεχνικές δεν ήταν ικανές για να αποφύγουν τη φθορά της γης και, συνεπώς,  να μη μπορούν να θρέψουν έναν πληθυσμό με σταθερή αύξηση. Με άλλα λόγια, ο αριθμός των ανθρώπων αυξάνεται  πιό γρήγορα από την παραγωγή  προϊόντων. Η απόκλιση ανάμεσα στον αριθμό στομάτων  που τρέφονται και τον όγκο των γεωργικών παραγωγών γίνεται αφόρητα μεγάλη και αρχίζει η πτώση.

La dépression du 14e siècle replonge l’Europe dans la croissance discontinue, où elle s’enlisera pendant plusieurs siècles. 
The depression of the 14th century takes Europe in a discontinuous growth, where it will slide during several centuries. 
Η κρίση του 14ου  αιώνα φέρνει την Ευρώπη σε μια δυσανάλογη ανάπτυξη, η οποία θα διαρκέσει  αρκετούς αιώνες.

Il faudra des «remèdes de cheval», comme dit Braudel, pour la sortir de cette récession d’autant plus profonde que la croissance des siècles précédents était équilibrée. 

It will need some « drastic remedies », says Braudel, to take it out of this recession much deeper than the ones of the preceding centuries which was in equilibrium. 

Θα χρειαστούν μερικά «δραστικά μέτρα», όπως αναφέρει ο Braudel, για να ξεπεραστεί η κρίση και να υπαρξει μια ισορροπία με τους προηγούμενους αώνες.

Mais le bien-être des masses a été payé par un énorme sacrifice préalable : au bas mot des millions de morts. 

But the well-being of the masses has been paid by an enormous sacrifice:   millions of dead person. 

Αλλά ηδη η πλειοψηφία των  λαών έχει πληρώσει  με μια τεράστια θυσία: Το θάνατο εκατομμυρίων ανθρώπων.

C’est l’apogée de l’Europe carnivore. 

That is the apogee of the Europe carnivorous. 
Είναι το απόγειο της σαρκοφάγου Ευρώπης. 
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Depuis le haut Moyen Age, la viande est un signe de distinction sociale. Au 14e siècle, sa consommation augmente, y compris, dans les couches inférieures de la population. En effet, la régression des cultures due au manque de main d’œuvre a favorisé l’extension des pâtures, donc de l’élevage. 
Since the middle  Age, the meat is a sign of social distinction. In the 14th century, his consumption increases, including, the inferior strata of the population. Indeed, the regression of cultivation due to the lack of workers favoured the extension of fields, therefore animal breeding. 
Από το Μεσαίωνα, το κρέας είναι ένα σήμα της κοινωνικής διάκρισης. Τον 14ο  αιώνα, η κατανάλωσή του κρέατος αυξήθηκε, συμπεριλαμβανομένων και των  κατώτερων τάξεων του πληθυσμού. Πράγματι, η οπισθοδρόμηση των καλλιεργειών οφειλεται στην έλλειψη εργατικών χεριών και έτσι ενθαρρύνεται η ανάπτυξη της κτηνοτροφίας.

Désormais, l’alimentation carnée est non seulement accessible à un plus grand nombre, mais elle évince aussi l’alimentation végétale. Les légumes prisés durant l'Antiquité et le haut Moyen Age se démodent. Platine regrette les bonnes vieilles tourtes d’antan aux «blettes, courges, raves, navets et bourrache » .   

Since then, meat eating is not only accessible to a more important number of people, but it also evicts vegetable. The valued vegetables during the antiquity and the middle | Age is gone out of fashion. Platinum regrets the good old pies of the old times made of « gourds, dawdle, turnips and borate ».  
Απο τότε, η διατροφή με κρέας είναι  προσιτή σε έναν πιό μεγάλο αριθμό ανθρώπων και έτσι σιγά –σιγά απομακρύνεται από τη διατροφή με λαχανικά. Τα λαχανικά που εκτιμούνται κατά τη διάρκεια της αρχαιότητας και του Μεσαίωνα έχουν αποσυρθεί απο τη διατροφή των ανθρώπων. Οι μάγειροι λυπούνται  γιατι οι καλές παλαιές πίττες με «κουλούμπρες, κολοκύθες, και κραμβί» δεν χρησημοποιούνται πλέον.

La «folie des épices» s’explique pour d’autres raisons.
The « madness of the spices » is explained also for other reasons. 
Η «τρέλα των μπαχαρικών» εξηγείται επίσης για άλλες αιτίες.

Etincelles répandues par un Orient fastueux sur un Occident convalescent, elles sont les retombées d’une civilisation brillante dans un monde en devenir. En consommer est non seulement une marque de supériorité mais aussi une preuve de bon goût. 
New ideas spread by an ostentatious east on a convalescent west; they are the effects of a brilliant civilisation on a world in becoming. To consummate them is not only a mark of superiority but also a proof of good taste. 
Οι νέες ιδέες που διαδίδονται από μια πολυτελή Ανατολή σε μια δύση που αναρρώνει, είναι  το ξεκίνημα ενός λαμπρού πολιτισμού.Η κατανάλωση των μπαχαρικών δεν είναι  μόνο ένδειξη ανωτερότητας αλλά επίσης μια απόδειξη  καλής γεύσης.

Par ailleurs, la médecine vante les vertus thérapeutiques de ces saveurs de paradis et leur consommation devient une manière légitime de goûter au troublant fruit défendu
Moreover, the medicine praises the therapeutic virtues of these tastes of paradise and their consumption becomes a legitimate manner to taste the disconcerting forbidden fruit.
Ακόμη και η ιατρική εγκωμιάζει τις θεραπευτικές αρετές αυτών των παραδείσιων αρωματικών ουσιών  που η κατανάλωσή τους γίνεται ένας εκλεπτισμένος τρόπος για να δοκιμάσει κάποιος «τα άγνωστα φρούτα».
Une «Europe sucrière» (B. Laurioux) 

A « Europe sugar » (B.Laurioux) 
Μια «γλυκιά Ευρώπη» (V. Laurioux)

Le sucre également promu par les Arabes  s’impose progressivement en cuisine. Il est à l’origine d’un retour aux saveurs douces et aigre-douces. En effet, avant son arrivée dominait, semble-t-il, le goût de l’aigu. Il n’est pas exclu que celui-ci ait également été forgé sous influence arabe. 
The sugar is introduced by the east and progressively become part of the cooking. It is at the origin of a come back to sweet and sour | tastes. Indeed, before its arrival, dominated the taste of sharp things. It is not excluded that this one was also forged under the influence of Arabic. 
Η ζάχαρη επίσης που παράγεται από τους Αραβες επιβάλλεται βαθμιαία στην κουζίνα. Είναι στην πραγματικότητα η επιστροφή στις  γλυκές και ξινές γεύσεις. Πριν την άφιξή της κυριαρχούσαν  οι έντονες γεύσεις. Δεν αποκλείεται αυτες οι γεύσεις να έχουν σφυρηλατηθεί  από την αραβική επιρροή.

En Occident, la saveur aiguë était satisfaite par différents acides de production locale: 

le plus souvent du verjus qui ne se réfère pas seulement au jus de raisins immatures, mais aussi à celui d’autres fruits verts, comme groseilles à maquereau ou pommes, voire au jus de feuilles acides (oseille); on utilise aussi vinaigres et vins secs ou ayant tournés, ainsi que la mordante moutarde. 
In west, the sharp taste were satisfied by different acids of local production:  more often the verjuice that is not referred  only to  immature grap juice, but also to other green fruits, such as gooseberries , apples and also juices of acid leaves (sorrel); one also uses vinegar and sour dry wine , as well as the mordant mustard. 
Στη δύση αυτές οι έντονες γεύσεις ικανοποιούνταν από τα διάφορα οξέα της τοπικής παραγωγής: όπως ένας ξινός χυμός που δεν αναφέρεται μόνο στο χυμό των ανώριμων σταφυλιών, αλλά επίσης και αυτός άλλων πράσινων φρούτων, όπως τα φραγκοστάφυλα  ή των μήλων, και μάλιστα στο χυμό των όξινων φύλλων, χρησιμοποιούνται  επίσης ξύδια και ξηρά  ξινά κρασιά , καθώς επίσης και η  μουστάρδα.

Dès lors, l’Europe se rallie à l’aigre-doux réalisant ainsi un heureux mariage entre les goûts des uns et des autres. Cette saveur héritée des Romains et restée en vigueur durant tout le haut Moyen Age, pour disparaître par la suite, revient ainsi en force.
From that time onwards, Europe   allies itself to the bitter-sweet taste achieving a happy marriage between the tastes of one or the other. This inherited taste of the roman remained in force during all the middle Age, disappear later on to return in strength.
Συνεπώς, η Ευρώπη επανασυνδέεται με τις πικρόγλυκες γεύσεις  που πετυχαίνονται με το πάντρεμα όλων αυτών των ουσιών. Αυτές οι αρωματικές ουσίες  κληρονομήθηκαν από τους Ρωμαίους και παρέμειναν σε ισχύ και κατά τη διάρκεια του Μεσαίωνα, για να εξαφανιστούν αργότερα  και να  επιστρέψουν δρυμήτερες.

Si la cuisine médiévale aime étonner le palais par sa recherche des contrastes, elle vise aussi à éblouir le regard par la diversité des couleurs. La dorure est, comme en Orient, la plus recherchée. Elle est aussi obtenue au moyen de safran; en association avec les œufs, ses pistils posent un rayon de soleil dans les écuelles en étain.  
If the medieval cooking likes astonish the |palate by his search for contrasts, it aims also to dazzle the look by the diversity of its colours. The gilding is, like in the east, the most sought after. It is also obtained by  the means of saffron; in association with  eggs, his pistils give a sunbeam in the tin bowls .  
Η μεσαιωνική κουζίνα προσπαθεί να καταπλήξει  με τις αντιπαραθέσεις των γεύσεων και ταυτόχρονα στοχεύει  να τυφλώσει το βλέμμα με την ποικιλομορφία των χρωμάτων. Οι χρωματισμοί και το χρυσοκόκκινο του ήλιου επιτυγχάνωνται με τη χρήση του σάφρον σε συνδιασμό με αυγά. 

Si la rupture entre la cuisine fini-médiévale et la cuisine romaine est manifeste, cette dernière laisse néanmoins des stigmates, surtout en Italie, sa terre natale.   

If the breaking between medieval cooking and the Roman cooking is manifest, it leaves nevertheless scars, especially in Italy, its native country.   
Εάν υπήρχε διακοπή ανάμεσα στην μεσαιωνική  και τη ρωμαϊκή κουζίνα , αυτό θα στιγμάτιζε την Ιταλία που είναι η χωρα καταγωγής της.

La liaison à la mie de pain et au foie qu’on croyait typiquement médiévale est également d’origine romaine. 
The mixing of bread crumb and liver that one believed typically medieval is also of Roman origin. 
Η ανάμειξη της φρυγανιάς με συκώτι που θεωρείτε χαρακτηριστικό μεσαιωνικό παρασκεύασμα είναι επίσης  Ρωμαϊκής προέλευσης.

La cuisine médiévale est, par ailleurs, tributaire des maîtres queux de Bagdad et d’al-Andalous: notamment pour le travail du sucre, la fabrication des nouilles et le feuilletage. Mais ce dernier ne se généralisera qu’à la Renaissance. 
Medieval cooking is, also, tributary of the chefs of Baghdad and Andalusi: notably to the work in sugar, the manufacturing of noodles and rolling. But this one won't spread before that time of the “renaissance”. 
Η μεσαιωνική κουζίνα είναι, επίσης , διαδεδομένη στους μάγειρες της Βαγδάτης και της Ανδαλουσίας. Βασικά για τις χρήσεις της ζάχαρης, την κατασκευή νουτολς και σφολιάτας.

Αλλά θα γίνει γνωστή τη περίοδο της Αναγέννησης.

L’Europe a aussi retrouvé via les Arabes des modes antiques, nées entre ses murs. C’est le cas de l’escavèche, d’origine romaine. C’est également le cas de la dorure au safran, une «manie» arabe, pourtant déjà pratiquée par Vinidarius au 6e siècle. 
Europe has also rediscovered via the oriental ancient fashions born between its walls. That is the case of escavèche of Roman origin. That is also the case of the gilding of saffron, an eastern way, nevertheless already practised by Vinidarius in the 6th century.

Η Ευρώπη πίστευε ότι βρήκε κάτι καινούργιο, ενώ στη πραγματικότητα βρήκε  αρχαίες Αραβικές μεθόδους όπως  η περίπτωση της χρήσης του σαφράν, μια «αραβική μανία», και του  «escavèche», ρωμαϊκής προέλευσης που χρησιμοποιήθηκε από το ρωμαίο  Vinidarius στον 6ο  αιώνα.

Enfin, les différentes variations exécutées sur le thème des saveurs «douces, aigres et aigres-douces» existaient aussi bien dans le monde arabe que romain, même si les matières premières pour les réaliser diffèrent chez les uns et les autres. 

Finally, the different variations executed on the theme of the tastes « sweet, sour and sweet and sour » existed in the eastern world as much as in the Roman world, even though the basic materials to achieve them differ from one another. 
Τελικά, οι διάφορες παραλλαγές που γίνονται στο θέμα των γεύσεων, «των γλυκών, ξινών και των γλυκόξινων» προϋπήρχαν στον ανατολικό κόσμο όπως και στο ρωμαϊκό, έστω και αν οι πρώτες ύλες διαφέρουν μεταξύ τους.

Par ailleurs, en Orient, comme en Occident, on retrouve la même blancheur des laits d’amandes et blancs-manger, la même chaleur des épices. 
Moreover, in the east, like in the west, one finds the same whiteness of the milks of almonds and 
white-eats, the same heat of the spices. 
Εξάλλου, στην Ανατολή, όπως και στη δύση, βρίσκει κανείς την ίδια λευκότητα στο μαχαλεπί με το γάλα των αμυγδάλων, καθώς και την  ζεστασιά των μπαχαρικών.

Cependant, en Europe, le "boom" épicier amorcera sa chute à partir du 17e siècle et, pour commencer, en France. Il se maintiendra dans le monde arabe. Ainsi le moderne livre de cuisine marocaine de Latifa Bennani Smires (1980) reste fidèle à la quadruple alliance médiévale: safran (47%), poivre (30%), gingembre (20%), cannelle (19%). 
However, in Europe, the grocer "boom" will start his fall from the 17th century and, to begin, in France. It will maintain itself in the Arab world. Also the modern Moroccan cookbook of Latifa Bennani Smires 
(1980) remains faithful to the quadruple medieval alliance: saffron (47 %), peppers (30 %), ginger (20%), flutes (19 %). 
Αν και η Ευρώπη είναι γεμάτη μαγαζιά που πωλούν μπαχαρικά, τον 17ο αιώνα από την Γαλλία θα ξεκινήσει η πτώση των μπαχαρικών. Θα διατηρηθούν όμως μέσα στον αραβικό κόσμο. 

Η σύγχρονη Μαροκινή συγγραφέας μαγειρικής Latifa Bennani Smires (1980) επιβεβαιώνει την τετραπλή μεσαιωνική συμμαχία: σαφράν (47%), πιπέρι (30%), πιπερόριζα (20%), κανέλλα (19%).

Mais, pour l’essentiel, la cuisine médiévale se distingue par des traits originaux qui persisteront au-delà du Moyen Age et s’essouffleront à la fin du 16e siècle. 

But, mainly, the medieval cooking distinguishes itself by of its original features that will persist beyond the middle Age but will loose its influence at the end of the 16th century. 
Βασικά, η μεσαιωνική κουζίνα διακρίνεται από τους δικούς της αρχικούς χαρακτηρισμούς που θα επιμείνουν πέρα από το Μεσαίωνα και θα χάσουν την επιρροή  τους στο τέλος του 16ου  αιώνα.

Elle rendra son dernier soupir à la fin du 17e siècle.

It will die down at the end of the 17th century.
Τελικά θα χαθεί  στο τέλος του 17ου  αιώνα.

A la Renaissance, la cuisine médiévale ne subit pas de modifications profondes. D’ailleurs le Viandier de Taillevent, bible de queux médiéval, est réimprimé tout au long du 16e siècle et, pour la dernière fois, en 1615. Il a eu une longévité exceptionnelle qui n’a, toutefois, rien de comparable à celle de L’art culiniare d’Apicius . 
The “renaissance”, the medieval cooking does not undergo deep modifications. Besides, the Viandier of Taillevent, bible of medieval chefs, is reprinted all along the 16th century and, for the last time, in 1615. It has had an exceptional longevity that is however nothing to compare to the one of the culinary art of Apicius.

 Η μεσαιωνική κουζίνα δεν υποβάλλεται σε βαθιές τροποποιήσεις. Ο συγγραφέας Viandier de Taillevent, κατέγραψε συνταγές που χρησιμοποιήθηκαν από τους αρχιμαγείρους του μεσαίωνα σαν βίβλος κατά τον 16ον  αιώνα και, για τελευταία φορά, το 1615. Είχαν μια εξαιρετική μακροζωία και ήταν ισάξια με την μαγειρική τέχνη του Apicius.

La cuisine médiévale se maintiendra jusqu’au grand bouleversement du milieu du 17e siècle, qui la vouera progressivement aux gémonies. 

Medieval cooking will continue until the upsurge of the middle of the 17e century, that it will be progressively held up to public obloquy.
Η μεσαιωνική κουζίνα θα διατηρηθεί μέχρι τα μέσα του 17ου  αιώνα πέφτει σε μαρασμό,

και βαθμιαία αναπτύσσεται η κουζίνα στα δημόσια ιδρύματα-μοναστήρια, ορφανοτροφεία.

La Renaissance est marquée par une augmentation de la population qui n’est pas suivie par une croissance de la production. Les disettes se multiplient. 

Κατά την Αναγέννηση καταγράφεται  μια αύξηση του πληθυσμού που δεν ακολουθείται από  αύξηση της παραγωγής. Οι ελλείψεις πολλαπλασιάζονται.

Parallèlement, les espaces cultivés s’étendent au détriment des pâturages qui se réduisent. A partir du milieu du 16e siècle, la consommation de la viande des Européens diminue en conséquence. L’ «Europe carnivore» est en voie d’extinction. 
At the same time, the cultivated spaces are spreading to the detriment of grazing land that is reducing. From the middle of the 16th century, the consumption of the meat by the Europeans decreases in consequence. The « carnivorous Europe » is on the way of extinction. 

Παράλληλα, η  καλλιεργήσιμη γη  επεκτείνετε εις βάρος των βοσκότοπων που μειώνονται. Από τα μέσα του 16ου  αιώνα, η κατανάλωση του κρέατος στην Ευρώπη μειώνεται, κατά συνέπεια η «σαρκοφάγος Ευρώπη» είναι στο στάδιο της εξάλειψης.

Cependant, une attention renouvelée est accordée au travail des champs. Les fruits et légumes reviennent à la mode et le resteront jusqu’à ce jour. 

However, a renewed interest in the work of the fields. The fruits and vegetables became fashionable again and still are to this day. 
Επανέρχεται το ενδιαφέρον  στην εργασία των αγρών. Τα φρούτα και τα λαχανικά επιστρέφουν στη διατροφή των ανθρώπων  και θα παραμμείνουν μέχρι σήμερα.

En Italie, ils n’avaient en fait jamais complètement disparu des tables. Vers 1300, le Liber de coquina leur consacre même son premier chapitre. Il mentionne chou, fenouil, pourpier, rave, ainsi que la gamme des traditionnelles légumineuses. Le Liber cite, en outre, les champignons, très à la mode à durant l’Antiquité, mais laissés de côté au Moyen Age, ainsi que les épinards, les premiers légumes arabes ayant été acclimatés en Europe. En revanche, les fruits n’y font pas l’objet d’un traitement privilégie. 
In Italy, they had in fact never completely left the table. Towards 1300, the Liber of |coquina| even dedicated to them his first chapter. He mentions cabbage, fennel, purslane, dawdles, as well as the scale of traditional vegetables. Besides, the Liber quotes, the mushrooms, very fashionable during the antiquity, but left aside during the middle Age, as well as the spinach, the first Arab vegetables having been acclimatized in Europe. In return, the fruits are not the object of a priviliged treatment. 
Στην  Ιταλία, ποτέ δεν είχαν εξαφανιστεί εντελώς από το τραπεζι. Το 1300, ο συγγραφέας Liber  αφιερώνει μάλιστα το πρώτο κεφάλαιο του βιβλιου του στα λαχανικά. Αναφέρει το λάχανο, το μάραθο, τις κολοκύθες,το σέλινο, καθώς επίσης και ένα μεγάλο  φάσμα παραδοσιακών λαχανικών. Ο Liber αναφέρει, επίσης, τα μανιτάρια, που ήταν πολύ γνωστά κατά τη διάρκεια της αρχαιότητας, αλλά παραμελημένα κατά  το Μεσαίωνα, καθώς επίσης το σπανάκι, τα πρώτα αραβικά λαχανικά που έχουν καλλιεργηθεί στην Ευρώπη. Τα φρούτα δεν έχουν προνομιακή θέση στη κατανάλωση.
Après Platine, arrivent d’autres articles romains ou sarrasins: brocolis et jets de houblon, choux-fleurs, artichauts et aubergines (tous trois d’origine arabe). 
After platinum, arrive other Roman or Saracen goods: broccoli and throws of hops, cauliflowers, globe artichoke and aubergines ( all three were of Arab origin ). 
Αργότερα οι μάγειροι χρησιμοποίησαν και άλλα Ρωμαϊκά και Σαρακινά υλικά όπως: μπρόκολι , λυκίσκο, κουνουπίδι,  αγκινάρες και  μελιτζανες (όλα αραβικής προέλευσης).
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Il y a aussi des nouveaux-nés, comme le petit pois, fruit immature du Pisum sativum, une invention des horticulteurs italiens.

There is also newborn, like the green pea, immature fruit of the Pisum |sativum|, an Italian horticulturists invention.
Πρωτοεμφανίζεται, το πράσινο μπιζέλι, ανώριμο φρούτο του Pisum sativum, μια εφεύρεση των ιταλών γεωργών.

Les abats, qui étaient déconsidérés au Moyen Age, reviennent en force sur les tables aristocratiques. Platine cite à peu près les mêmes morceaux que ceux appréciés par les Romains: museau, oreilles, pieds, tripes, rognons, cervelle, langue, poumon, tétine de truie, estomac farci (ici, de veau), ainsi que testicules et crêtes de coq. 
The giblets, that were badly seen during the middle Age, return in strength on the aristocratic tables. Platinum quotes more or less the same pieces that were appreciated by the romans: muzzle, ears, feet, tripe, clip, brain, tongue, lung, dug of sow, stuffed stomach ( here, of calf ), as well as testes and combs of |coq|. 
Τα εντόσθια, που έχουν δυσφημηστεί το Μεσαίωνα, επιστρέφουν δυναμικά στα αριστοκρατικά τραπέζια. Ο μάγειρας αναφέρεται στα ίδια εδώδιμα μέρη με εκείνα που εκτιμώνται από τους Ρωμαίους:  ρύγχος, αυτιά, πόδια,νεφρά, μυαλό, γλώσσα, πνεύμονας, γλυκάδια, αμελέτητα, έντερα, καθώς επίσης τα αμελέτητα και τα λειριά του κόκορα.

Le foie est aussi présent; Platine mentionne celui de l’oie qui, dit-il, doit être nourrie aux figues et au froment. Ce grand mets de la gastronomie antique, oublié au Moyen Age, est redécouvert par Scappi auprès des communautés juives de Rome, seules à avoir conservé la technique pour engraisser les oies. Il l’appelle «fegati d’oche» (foie d’oie) et ne parle pas encore de foie gras. Le terme sera créé par les cuisiniers français du 17e siècle, mais il s’applique aux foies de toutes les volailles engraissées. 
The liver is also present; Platinum mentions the one of the goose who, he says, must be fed figs and  wheat. He’s born from the ancient gastronomy, forgotten during the middle Age, and rediscovered by Scappi through the Jewish communities of Rome, only ones to have kept the techniques of how to feed up geese. He calls it « |oche| |fegati| » (liver of goose) and does not yet speak of foie gras. The term will be created by the French cooks of the 17e century, but it applies to livers of all the fed up poultries.
Το συκώτι δηλώνει παρόν. Ο μάγειρας αναφέρει αυτό της χήνας που πρέπει να τραφεί με σύκα και σιτάρι. Αυτή τη συνήθεια τη συναντούμε στην αρχαία γαστρονομία, η οποία ξεχαστηκε το Μεσαίωνα και επανήλθε  πάλι από τον Scappi  στις συνοικίες των Εβραιων στις κοινότητες της Ρώμης, όπου διατηρούσε αυτήν  την τεχνική για να παχαίνει τις χήνες. Ονομάζεται «egati d' oche» (συκώτι της χήνας) και δεν μιλά για  το λιπαρό του συκωτιού. Ο όρος θα χρησιμοποιηθεί από τους γάλλους μάγειρες του 17ου  αιώνα, και θα αναφέρεται στα συκώτια όλων των παχυνόμενων πουλερικών.

Parmi les coquillages, les huîtres très goûtées des Romains mais passées de mode au Moyen Age retrouvent leur place sur les tables gourmandes. Platine recommande de les manger crues ou cuites sur des charbons ardents. C’est, en effet, le moyen le plus facile de les ouvrir. Brûlant dans la coquille, l’huître s’entre ouvre d’elle-même; il suffit de la manger dans son jus à peine tiède.

Among the shellfishes, the oysters very appreciated by the Romans, but only fashionable since the middle Age recovers their place on the gourmand tables. Platinum recommends eating them raw or cooked on the steaming charcoal. That is, indeed, the easiest way of opening them. Burning in the shell, the oyster opens up by itself; you just need to eat her hardly lukewarm juice.
Αν και τα οστρακοειδή με τα μύδια εκτιμούνται από τους Ρωμαίους, έγιναν γνωστά το Μεσαίωνα. Ο μάγειρας προτείνει να τρώγονται ωμά ή ψημένα στον ατμό. Είναι, πράγματι, ο ευκολότερος τρόπος για να ανοιξουν. Βράζοντας τα με το κέλυφος, το στρείδι ανοίγει μόνο του.

La lente mais inexorable ascension du beurre commence au 15e siècle. 
The slow but inexorable ascent of the butter begins in the 15e century.
Αργά και  σταθερά η αδυσώπητη άνοδος του βουτύρου αρχίζει τον 15ο  αιώνα.

Depuis l’époque post-carolingienne, il est interdit en carême, comme les autres graisses animales (laitages et oeufs). Les jours maigres s’impose dès lors l’huile d’olive. Cependant, les jours gras le lard et le saindoux sont préférés au beurre, sauf dans certaines régions septentrionales.
Since the post-Carolinian epoch, it is forbidden during Lent, like the other  animal fats(dairies and eggs). During the thin days olive oil was imposed. However, during the fat days lard is preferred to the butter, except in certain northern regions.
Από τη εποχή των Carolinian, απαγορεύεται η κατανάλωση κρέατος, και άλλων ζωϊκών παραγώγων κατα των διάρκεια των νηστειών,και χρησιμοποιείται μόνο το ελαιόλαδο.Παρόλα αυτά, κατα τις υπόλοιπες μέρες προτιμείται η χρήση του ζωϊκού λίπους(βούτηρος) με εξαίρεση τις Βόρειες περιοχές.

A la fin du Moyen Age (au moins à partir du concile d’Angers en 1365), l’Eglise multiplie les dispenses individuelles et collectives. Les provinces du Nord dépourvues d’oliviers, comme la Bretagne, la Normandie, la Flandre sont les premières à en recevoir. Mais il faut attendre le 16e siècle pour que les dispenses se généralisent. Peut-être Rome veut-elle éviter que les amateurs de beurre n’adhèrent à la Réforme qui a supprimé le jeûne. 
At the end of the middle Age ( at least as from the council of Angers in 1365 ), the Church multiplies the individual and collective exemptions. The provinces of the north deprived of olive trees, like Brittany, Normandy, Flanders are the firsts to receive . But we have to wait until the 16e century for the exemptions to become generalised. Maybe Rome wants to avoid that the amateurs of butter adhere to the reform that eliminated the fast. 
Στο τέλος του Μεσαίωνα (όπως φαίνεται από το συμβούλιο Αngers το 1365), η εκκλησία πολλαπλασιάζει τις ατομικές και συλλογικές απαλλαγές. Οι επαρχίες του Βορρά δεν μπορούν να καλλιεργήσουν  ελαιοδέντρα, όπως η Βρεττάνη, η Νορμανδία, η Φλάντερ θα είναι οι πρώτες που που θα εισαγάγουν ελαιόλαδο. Αλλά θα περιμένουν μέχρι το 16ο  αιώνα έτσι ώστε οι απαλλαγές να γενικευθούν. Ίσως η Ρώμη θέλει να αποφύγει τους ερασιτέχνες του βουτύρου και δεν εμμένουν στη μεταρρύθμιση που έχει καταστείλει τη νηστεία.

Le beurre va dès lors conquérir toute l’Europe, y compris méditerranéenne. Messisbugo consacre un chapitre entier aux produits dérivés du lait: beurre et crème. Sous le nom de lattemel (littéralement lait miellé), il donne la recette de la crème fouettée. 
The butter conquers all  Europe from that time onwards, including Mediterranean. Messisbugo dedicates an entire chapter to the derived products of milk: butter and cream. Under the name of |lattemel| ( literally honeyed milk ), he gives the recipe of the wiped cream. 
Το βούτυρο συνεπώς θα κατακτήσει όλη την Ευρώπη, συμπεριλαμβανομένης και της μεσογειου. Ο Messisbugo αφιερώνει ένα ολόκληρο κεφάλαιο στα προϊόντα και στα παράγωγα του γάλακτος: βούτυρο και κρέμα. Με το όνομα Lattemel (στη κυριολεξία σημαίνει μέλι γάλα), δίνει το τη συνταγή της κτυπιμένης κρέμας.

Cependant les sauces maigres héritées du Moyen Age ne sont pas détrônées. 
However the thin sauces that were inherited from the middle Age are not dethroned. 
Ακόμη και  οι αδύνατες σάλτσες που κληρονομήθηκαν τον Μεσαίωνα δεν απομακρύνθηκαν.

Produits du nouveau monde 
Products of the new world
Προϊόντα του νέου κόσμου

Les haricots américains s’implantent en douceur. C’est que partout ils ont pris la place du haricot antique et médiéval. Non seulement le haricot a rapidement remplacé le phaséol en Europe, mais dans beaucoup de pays il lui a aussi pris son nom vulgaire (fayot ou flageolet en français). 
The American beans are implanted smoothly. Everywhere they have replaced the ancient and medieval bean. Not only has the bean rapidly replaced the |phaséol| in Europe, but in many countries it has also taken its vulgar name (haricot bean or flageolet in French ). 
Τα αμερικάνικα φασόλια καθιερώνονται. Είναι παντού, έχουν πάρει τη θέση του αρχαίου και του μεσαιωνικού φασολιού. Το αμερικάνικο φασόλι έχει αντικαταστήσει γρήγορα όχι μόνο το φασόλι στην Ευρώπη, αλλά και σε πολλές άλλες χώρες. (φασόλι ή flageolet στα γαλλικά). 

La tomate est connue en Italie du Sud dès le 16e siècle; mais il faut attendre le 17e siècle pour la voir figurer dans un livre de cuisine.

Une sauce tomate à l’espagnole, qui n’a toutefois rien à voir avec les actuelles sauces accompagnant les pâtes. Elle est crue et servie avec du boeuf bouilli. La référence à l’Espagne suggère que la tomate provient de là. Il en va de même du piment qui entre également dans ladite sauce. 
The tomato is known in Southern Italy since the 16e century; but we have to wait until the 17e century to see it appear in a cookbook.

A tomato sauce Spanish style, that has nothing to do with the present day sauces used for pasta. It is raw and served with boiled beef. The reference to Spain suggests that the tomato comes from there. Its the same for the pimento that is also used in this same sauce. 
Η ντομάτα είναι γνωστή στην νότια Ιταλία  από το 16ο  αιώνα, αλλά πρωτοεμφανίζεται σε συνταγές μαγειρικής το 17ο  αιώνα. Η Ισπανική σάλτσα ντομάτας δεν έχει καμία σχέση με τη σημερινή σάλτσα που χρησιμοποιούμε  στα ζυμαρικά. Ήταν ωμή ντομάτα που σερβίρετο με βραστό βοδινό. Η Ισπανία θεωρείται πατρίδα της ντομάτας. Το ίδιο συμβαίνει και με την κοκκινη γλυκιά πιπεριά που χρησιμοποιήται  επίσης μέσα στη προαναφερθείσα  σάλτσα.

Les autres plantes américaines (chocolat, maïs, pomme de terre, etc.) ne s’intégreront vraiment qu’aux 17e et 18e siècles.
The other American plants (chocolate, sweet corn, potato, etc.)  won't really integrate until the 17e and 18e centuries. 
Τα άλλα αμερικάνικα φυτά (σοκολάτα, καλαμπόκι, πατάτα, κ.λπ..) δεν θα ενσωματωθούν πραγματικά πριν τον 17ο  και 18ο αιώνα.

En revanche, la dinde se répand dans toute l’Europe au 16e siècle. 
In return, turkey expands to the hole of Europe in the 16e century. 
Εξαίρεση, η γαλοπούλα που διαδίδεται σε όλη την Ευρώπη τον 16ο  αιώνα.

Il y a deux nouveautés à signaler qui n’en sont d’ailleurs pas vraiment, puisqu’il s’agit d’héritages romains et arabes :

1) La pâte à choux 

2) Le feuilletage 
There are two new points to signal even though they are not really that new, as they are Roman and Arabs inheritances:

1) The choux paste 

2) The puff pastry
Υπάρχουν  δύο καινοτομίες που δεν είναι  πραγματικά καινούριες, εφόσον πρόκειται για ρωμαϊκές και αραβικές κληρονομιές:

1) Ζύμη ζαχαροπλαστικής 

2) Σφολιάτα 

Les premiers signes annonçant l’essoufflement de la cuisine médiévale apparaissent en France dans la deuxième moitié du 16e siècle. 
The first’s signs announcing the weakening of the medieval cuisine appear in France in the second half of the 16e century. 
Τα πρώτα σημάδια αδυναμιών της μεσαιωνικής κουζίνας εμφανίζονται στη Γαλλία μέσα στο δεύτερο μισό του 16ου  αιώνα.
Les cuisiniers français jouissent également d’un grand prestige. 

The French cooks also now a big popularity. 

Οι Γάλλοι  μάγειρες χαίρουν μεγάλου γοήτρου.

Ils rédigent cependant peu de nouveaux livres de cuisine. C’est donc quasiment en silence que la cuisine médiévale est progressivement abandonnée dans la patrie de Rabelais. 

However, they write few new cookbooks. It is therefore almost in silence that the medieval cuisine is progressively abandoned in the Rabelais native country

Γράφονται  νέα βιβλια μαγειρικής. Αθόρυβα η Μεσαιωνική κουζίνα  εγκαταλείπεται βαθμιαία και επιστρέφει στις ρίζες της.

Le Thrésor de santé paru en 1607 fait également état des transformations enregistrées dans la cuisine français dans la deuxième moitié du 16e siècle: moins d’épices, moins de mélanges sucrés-salés.  

The Thrésor of health published in 1607 also states the transformations recorded in the French cuisine in the second half of the 16e century: less spices, less mix sugared-salt.  

Σε εκδόσεις για θέματα υγείας,το 1607 αναφέρεται το γεγονός του  μετασχηματισμού  που καταγράφεται στην γαλλική κουζίνα,  στο δεύτερο μισό του 16ου  αιώνα: λιγότερα μπαχαρικά, λιγότερα αλατισμένα μείγματα.

A la fin du 16e siècle, Rossetti constate que les Français ne servent plus de choses sucrées en entrée et recherchent le vrai goût des aliments. A la même époque, Vincenzo Giustiniani admire les cuisiniers français qui ne sucrent pas à tort et à travers les mets. Ceux-ci, dit-il, doivent être propres à satisfaire le goût d’un véritable connaisseur.

 Une révolution culinaire éclate en France qui, au 17e siècle et sous le règne de Louis XIV, exerce la prépondérance en Europe. 

At the end of the 16e century, Rossetti notices that the French do not serve sweet things for starters anymore and are looking for the true taste of the food.At the same epoch, Vincenzo Giustiniani admires the French cooks that do not sweeten there dishes anyhow. Those, he says, must be capable of satisfying the taste of a true expert. A culinary revolution explodes in France that, during the 17e century and under the reign of Louis XIV, exercises the preponderance in Europe.

Στο τέλος του 16ου  αιώνα, ο Rossetti αναφέρει ότι οι Γάλλοι δεν σερβίρουν γλυκιές γεύσεις σαν ορεκτικά και ψάχνουν να βρουν την πραγματική γεύση των πρώτων υλών. Την ίδια εποχή, ο Vincenzo Giustiniani θαυμάζει τους γάλλους μάγειρες που δεν γλυκαίνουν λανθασμένα πλέον τα φαγητά. Εκείνοι, λέει, πρέπει να είναι ικανοί για να ικανοποιήσουν τη γεύση ενός γνήσιου γνώστη. Η μαγειρική επανάσταση εκρήγνυται στη Γαλλία κατά την διάρκεια του 17ου  αιώνα και κάτω από τη βασιλεία του Louis XIV, ασκεί την υπεροχή της στην Ευρώπη.

Cependant, la croissance démographique se poursuit mais la production n’augmente pas et la consommation de la viande continue de diminuer. 

However, the demographic growth carries on but the production does not increase  and the meat consummation continues to decrease.
Παρόλα αυτά, η δημογραφική αύξηση συνεχίζεται αλλά η παραγωγή πρώτων υλών δεν αυξάνεται και η κατανάλωση του κρέατος συνεχίζει  να μειώνεται.

L’alimentation populaire s’appauvrit en conséquence: elle s’oriente de manière de plus en plus massive et univoque vers la consommation de céréales. 

The popular alimentation becomes poorer in consequence of that: it turns massively and univocally towards the consummation of cereals. 
Η δημοφιλής διατροφή φθείρεται συνεχώς και κατά συνέπεια: κατευθύνεται όλο και περισσότερο προς την κατανάλωση των δημητριακών.

La nouvelle cuisine de la première vague.

The new cuisine of the first wave.
Η νέα κουζίνα του πρώτου κύματος

Dès le milieu du 17e siècle, toute une génération de cuisiniers part en croisade contre ses prédécesseurs et recrée, à la suite d’Archéstrate , le concept de nouvelle cuisine, également fondé sur le retour au naturel et le peu cuit. 

Since the middle of the 17e century, all a generation of cooks went on a crusade against its predecessors and recreates, following Archéstrate, the concept of new cuisine, also founded on the return to natural and the little cooked. 
Από τη μέση του 17ου  αιώνα, όλη η γενιά των μαγείρων φεύγει για να λάβει μέρος  στις σταυροφορίες ενάντια στους προκατόχους τους και αναδημιουργούν, σύμφωνα με τον Αrchιstrate, την έννοια της νέας κουζίνας: Επιστροφή στη φύση και στις μικρές και απλές συνταγές.

Au goût oriental qui avait tenu le haut du pavé les siècles précédents, les Français en substituent un autre, débarrassé de tout relent exotique: finis les épices, le mélange salé-sucré, l’aigre-doux. 
For the eastern taste that held first row centuries before, French substitute another one, empty of all exotic smell: finishes the spices, the salt-sugared mixing, the bitter-sweet thing. 
Στις Ανατολικές  γεύσεις που προϋπήρχαν από τους πρώτους αιωνες, οι Γάλλοι αντικατέστησαν ακόμα κάτι.Αφαίρεσαν όλες τις εξωτικές γεύσεις: τα μπαχαρικά, το συνδιασμό αλάτι με ζάχαρη και πικρό - γλυκό.

Place aux herbes autochtones : thym, laurier, persil, à l’origine de notre bouquet garni (appelé 
« paquet »), cerfeuil, ciboule, ciboulette, rocambole, sarriette, estragon, basilic. 

Time for the aboriginal herbs: thyme, laurel, parsley, at the origin of our furnished bouquet ( named
 « parcel » ), chervil, spring onion, chive, Spanish garlic, tarragon, basil. 

Ήρθε η ώρα της χρήσης των αρωματικών μπαχαρικών: θυμάρι, δάφνη, μαϊντανός, στην προέλευση του αρωματικού μπουκέτου (το αποκαλούν «πακέτο»),φραγκομαϊντανός, κρεμμυδάκια φρέσκα, σχοινόπρασο, σκόρδο,τραχούρι, βασιλικός.

Parallèlement, on édulcore de moins en moins les viandes et les poissons. Le sucre est désormais réservé aux gâteaux et autres plats de céréales, à ceux aussi à base d’œufs et de laitages. Ils migrent, en outre, vers la fin du repas. 
In parallel, one sweetens less and less the meat and the fish. The sugar is henceforward reserved to the cakes and other meals with cereals, to those also based on eggs and dairy. They migrate, besides, towards the end of the meal. 

Παράλληλα, όλο και λιγότερο χρησιμοποιούνται τα κρέατα και τα ψάρια. Η ζάχαρη απ’ εδώ και πέρα χρησιμοποιείται στα γλυκά, σε πιάτα από δημητριακά, και σε αυτά που έχουν βάση τα αυγά. Αυτά τα πιάτα σερβίρονται, προς το τέλος του γεύματος.

Les sauces maigres sont, par ailleurs, en voie de disparition; la moutarde en est la dernière survivante. Elles sont supplantées par des sauces grasses et onctueuses, où rivalisent beurre, œufs et crème qui s’adaptent mieux aux parfums plus délicats de l’estragon, du basilic ou de la ciboulette. 

The thin sauces are disappearing; the mustard in is the last survivor. They are replaced by fat and creamy sauces, where compete butter, eggs and creams who are better adapted to the more delicate perfumes of  tarragon, of basil or chive. 

Οι αδύνατες σάλτσες είναι, εξάλλου, στο στάδιο της εξαφάνισης. Η μουστάρδα είναι η τελευταία που επιβιώνει. Αντικαθίστανται από λιπαρές και κρεμώδεις  σάλτσες, οι οποίες συναγωνίζονται το βούτυρο, τα αυγά και τις κρέμες που προσαρμόζονται καλύτερα στα πιό λεπτά αρώματα όπως του εστραγκόν, του βασιλικού ή του σχοινόπρασου.

Une technique nouvelle de liaison apparaît: celle du roux (à base de beurre et de farine), appelé à l’origine «farine frite». Parallèlement, les sauces émulsionnées du genre beurre blanc et hollandaise entrent en scène.

A new technique of joining appears: the one of the ginger (based on butter and flour), called originally 
« fried flour ». Parallel, the emulsified sauces like white butter and Dutch enter on the scene.

Μια νέα τεχνική της πηξίματος  εμφανίζεται: το ρου (με βάση το βούτυρο και το αλεύρι), αποκαλούμενο στην προέλευση «ψημένο αλεύρι». Παράλληλα, οι σάλτσες που πήσονται με γαλακτωματοποιοιτικές ουσίες εμφανίζονται στη μαγειρική όπως η σάλτσα Ολλανδέζ .

Parallèlement à cette pré-cuisine est mise en place une «post-cuisine», dont l’objectif est de flatter l’œil aussi bien que le palais. A cet effet, elle lance une nouvelle théorie, celle des garnitures, qui sont des petites choses (que les Anglais appellent «kickshaws»), toujours les mêmes: câpres, anchois, tranches d’agrumes, fleurs et surtout béatilles (traduites en anglais par «fricassées»), c’est-à-dire, des nourritures délicates et mignonnes: asperges et culs d’artichaut, truffes et morilles, huîtres et ris de veau, crêtes et rognons de coq (il s’agit, en fait, des testicules). 

Parallel to this before cuisine is set up a « post-cuisine », where the aim is flattering the eye as well as the pallet. With this objective she proposes a new theory, the one of the garnitures, that are small things ( that English call « |kickshaws| » ), always the same: capers, anchovy, slices of citrus fruits, flowers and especially |béatilles| ( translated in English by « fricassees » ), that is-to-say,  delicate and sweet foods: asparagus’s and artichoke, flavour and morels, oysters and sweetbread of calf, combs and kidneys of |coq| ( it is in actual fact it’s testicles ). 

Παράλληλα σε αυτήν την κουζίνα στόχος  είναι να κολακεύσει και τις αισθήσεις των πελατών. Για αυτόν το λόγο, λανσάρει μια νέα θεωρία, αυτήν των γαρνιτούρων, οι οποίες είναι μικρά πράγματα 

(που οι Αγγλοι ονομάζουν «kickshaws»), πάντα τα ίδια: κουτρούβι, αντζούγιες, φέτες από εσπεριδοειδή, λουλούδια και bιatilles (μεταφρασμένο στους Αγγλους «fricasses»), δηλαδή, ντελικάτα και μικρά υλικά: σπαράγγια και αγκινάρες, τρουφες και μανιτάρια (morilles), στρείδια και γλυκάδια του μόσχου, λειριά και νεφρά του κόκορα.

Cependant, la haute cuisine française née sous Louis XIV n’aurait pas été ce qu’elle fut si elle n’avait pu récolter les fruits de l’extraordinaire «bouillon de culture» que les maîtres queux italiens ont concocté durant le Rinascimento et qu’ils ont assaisonné d’usages aussi bien antiques qu’arabes. 
However, the French haute cuisine born under Louis XIV would not have been what it was if it had not recuperated the fruits of the extraordinary « culture medium » that the Italians concocted during the Rinascimiento and that they seasoned using antique methods as well as Arab ones. 
Παρόλα αυτά, η υψηλή γαλλική κουζίνα που γεννήθηκε την περίοδο της βασιλείας του Louis XIV δεν θα ήταν αυτή που είναι εάν δεν είχε μπορέσει να συλλέξει τα εξαιρετικά φρούτα «της μεσογειακής κουλτούρας» που οι Ιταλοί κατά τη διάρκεια της Αναγέννησης χρησιμοποιούσαν τα καρυκεύματα όπως και οι άραβες στις αρχαίες μεθόδους.

C’est à la faveur de cet héritage que les légumes acquièrent définitivement leurs lettres de noblesse dans la haute cuisine. Trois espèces émergent du lot: l’artichaut, l’asperge et les champignons, suivis de près par les petits pois et les choux-fleurs; bien sûr, au-dessus d’eux tous, trône la truffe. 
It is to the favour of this inheritance that the vegetables acquire definitely their reputation in the haute cuisine. Three kinds emerge from the packet: the artichoke, the asparagus and mushrooms, followed closely by the green peas and the cauliflower; of course, above all is the truffle. 

Είναι η εύνοια αυτής της κληρονομιάς ότι τα λαχανικά αποκτούν οριστικά τη φήμη της αριστοκρατίας μέσα στην υψηλή κουζίνα. Τα τρία είδη των λαχανικών είναι : η αγκινάρα, το σπαράγγι και τα μανιτάρια, ακολουθούμενα από το μπιζέλι και το κουνουπίδι βασιλιάς όμως όλων είναι η τρούφα.

Le goût pour les abats se maintient également. Quant au foie gras, il désigne dans les livres de cuisine les foies de toutes les volailles engraissées, qui sont certes plus volumineux que ceux des volailles ordinaires mais n’ont rien de commun avec les foies gras d’oie ou de canard obtenus par gavage.

The taste for the giblets is also maintained. As for the foie gras, it designates in cookbooks the livers of all the fed up poultries, that are certainly more voluminous than those of the ordinary poultries but have nothing in common with the foie gras of goose or duck obtained by cramming.
Διατηρείται επίσης η χρήση των εντόσθιων. Σχετικά με το συκώτι της χήνας, αποδεικνύεται μέσα στις συνταγές της μαγειρικής ότι τα συκώτια όλων των πουλερικών που ταϊζονται για να παχύνουν, είναι βεβαίως μεγαλύτερα από τα πουλερικά της ελεύθερης βοσκής και δεν έχουν τίποτα κοινό με τα συκώτια της χήνας ή της πάπιας.

Les intérieurs de poissons, eux aussi, continuent de plaire: non seulement les œufs (surtout ceux d’esturgeon: le caviar), mais aussi les laitances (de carpe, de lotte). 

The fish insides, them also, continue pleasing: not only eggs( especially those of sturgeon: the caviar), but also the milts (of carp, of burbot ).

Το αυγοτάραχο των ψαριών, συνεχίζει  να αρέσει (ειδικά εκείνο του οξυρρύγχου: το χαβιάρι), αλλά επίσης τα εντώσθια (του κυπρίνου, του κωβιού).

Paradoxe de la nouvelle cuisine .
Paradox of the new cuisine.

Παράδοξα της νέας κουζίνας.

S’il est vrai qu’au 17e siècle l’ensemble du repas est soumis à une «méthode» strictement codifiée, on reste néanmoins dans le cadre de l’abondance et de l’ostentation. 
If it is true that during the 17e century the meal obeys to a « method » strictly codified, one remains nevertheless in a frame of abundance and ostentation.

Εάν αληθεύει ότι κατά τη διάρκεια του 17ου  αιώνα τα γεύματα υποβάλλονται σε μια αυστηρή, κωδικοποιημένη «μέθοδο», παραμένουν εντούτοις στα πλαίσια της αφθονίας και της επίδειξης.

Comme au 16e siècle, la table regorge de nourritures diverses, voire incohérentes. 

Like during the 16e century, the table overflows with diverse foods, in truth incoherent. 

Κατά τον 16ο  αιώνα, στο τραπέζι αφθονούν  διάφορα φαγητά αντίθετα μεταξύ τους.

Le service des rôts et celui des desserts sont particulièrement extravagants. 

Dans le premier, le bassin du milieu comporte des montagnes de viandes (ou de poissons); y voisinent par exemple un demi agneau, quatre dindonneaux, huit pigeons et quatre lapereaux! Ils sont entourés d’une foule de garnitures : tranches d’oranges amères et douces, tranches de citron, câpres, anchois et surtout béatilles. En outre, une variété infinie de salades, mélangées à des fleurs bigarrées (roses, violettes), accompagne le service des rôts et leur apporte d’ailleurs une très jolie note colorée. 
The service of the roasts and the one of the desserts are particularly extravagant. 

In the first, the basin of the middle includes the mountains of meet (or fish); neighbours for example half a lamb, four young turkey, eight pigeons and four young rabbits! They are surrounded by a crowd of garnitures: slices of bitter and sweet, slices of lemon, capers, anchovy and especially |béatilles|. Besides, an infinite variety of salads, mixed with variegated flowers (pink, violet), comes with the service of the roasts and besides brings a very pretty coloured final touch. 
Το σερβίρισμα των ρόστων και ορισμένων επιδορπίων είναι ιδιαίτερα υπερβολικό. Στη πρώτη περίπτωση, περιλαμβάνει μεγάλες ποσότητες (στιβαγμένων) κρεάτων (ή ψαριών), παραδείγματος χάρη  μισό αρνί, τέσσερις μικρές γαλοπούλες, οκτώ περιστέρια και τέσσερα μικρά κουνέλια! Περιτριγυρισμένα από πλήθος  γαρνιτούρων: φέτες λεμονιών, κουτρούβι, αντζούγιες. Επιπλέον, μια άπειρη ποικιλία σαλατών, ανάμεικτες με λουλούδια (τριαντάφυλλα, βιολέτες), να συνοδεύουν τα ρόστα, παρουσιάζοντας μια πολύ όμορφη ποικιλία χρωμάτων.

Mais le service des rôts semble bien modeste à côté de celui du dessert. Avec ses coupes et pyramides de fruits qui s’élèvent à des hauteurs impressionnantes, il constitue l’apothéose de cette suite de tableaux que constitue le repas. En effet, le dessert joue un rôle quasi sacré qui explique sa séparation nette avec les autres services et la «remise à zéro» de la table. Tout est desservi et renouvelé, y compris la nappe, afin de permettre l’entrée en scène triomphale des rutilantes pièces montées

But the service of the roasts seems well modest next to the one of the dessert. With trophies and pyramids of fruits that rise to impressive altitudes, it constitutes the apotheosis of  the meal. Indeed, the dessert plays a sacred role that explains its clear separation from the other services and the « put back to start » of the table. All is renewed, including the tablecloth, in order to permit the entry of the incredible glowing red mounted pieces
Το σερβίρισμα των ρόστων  φαίνεται πολυ καλό δίπλα  από τα επιδόρπια. Με τα τρόπεα και τις πυραμίδες των φρούτων που σηκώνονται σε εντυπωσιακά ύψη, αποτελούν την αποθέωση του γεύματος όπως σε ένα πίνακα ζωγραφικής. Πράγματι, το επιδόρπιο παίζει έναν σημαντικό ρολο και αυτό εξηγά τον καθαρά ξεχωριστό τρόπο σερβιρίσματος του «ξαναξεκινά». Όλος ο εξοπλισμός αντικαθήσταται  και ανανεώνεται, συμπεριλαμβανομένου και του τραπεζομάντηλου για να σερβιριστούν  τα γλυκά και αυτά σε στίβες.

La deuxième vague de nouvelle cuisine : 
The second wave of the new cuisine: 
Το δεύτερο κύμα της νέας κουζίνας

Un mouvement de protestation naît également chez les professionnels des métiers de bouche. 

A movement of protestation is also started by the professionals of the business. 

Μια κίνηση διαμαρτυρίας γεννιέται από όλους τους μαγείρους.

L.S.R.se pose en chef de file de cette deuxième vague d’auteurs culinaires

L.S.R. is leader of this second wave of culinary authors

Ο L.S.R. είναι ο θεμελειωτής συγγραφέας του δευτέρου κύματος

Mais il critique également l’extravagance et la profusion baroques de la nouvelle cuisine.
But it criticises also the extravagance and the baroque profusion of the new cuisine. 

Κριτικάρει αυστηρά τον παραλογισμό της αφθονίας της νέας κουζίνας.

L’excès de garnitures de la nouvelle cuisine est aussi dans son collimateur. A la même occasion, L.S.R. défend les cuissons courtes et le respect du naturel: 

«La meilleure façon et la plus saine de manger le rosty, tel qu’il puisse estre, c’est de le dévorer tout sortant de la broche dans son jus naturel et pas tout à fait cuit, sans y apporter tant de précautions incommodes, qui détruisent par leurs façons étrangères le goust véritable des choses. Le 18e siècle est hanté par l’idée constante de progrès. Celle-ci gouverne aussi bien la pensée que les arts. La cuisine n’y échappe pas. Pour cela, il est absolument nécessaire de suivre les règles d’aujourd’hui».
The excess of garnitures of the new cuisine is also in its collimator. At the same time, L.S.R. defends the short cooking and the respect of the naturel way: «The better and more healthy way of eating the |rosty|, such as it is, is to eat it off the stick in its natural juice and not quite cooked, without bringing so much inconvenient precautions, that destroy by their foreign makings the true taste of things. The 18e century is haunted by the constant idea of progress. This one governs as much the thought as the arts. The cuisine does not escape it. For that, it is entirely necessary to follow the rules of today ».
Η υπερβολή των γαρνιτούρων της νέας κουζίνας είναι επίσης μέσα στην κριτική του. Την ίδια στιγμή ο L.S.R. υπερασπίζετε τα γρήγορα ψησίματα και το φυσικό τρόπο: "Ο καλύτερος και ο πιό υγιεινός τρόπος για να φάει κανείς το ρόστο, είναι να το φάει μόλις το κατεβάσει από τη σούβλα  με τα υγρά του χωρίς να βαρυψηθεί, και  χωρίς να αλλοιώσουμε τις φυσικές του γεύσεις. Ο 18ος  αιώνας χαρακτηρίζεται από σταθερή πρόοδο. Αυτή ελέγχει τόσο τη σκέψη όσο και την τέχνη. Αυτό επηρέασε και τη μαγειρική. Για αυτό, είναι απολύτως απαραίτητο να ακολουθούνται οι  κανονες του σήμερα ".

Il ajoute: «La table d’un grand seigneur servie à présent de la même maniere qu’il y a vingt ans ne satisferoit point les conviés». 

He adds: «The table of a lord served in the same way as twenty years ago would not satisfy the guests ». 

Προσθέτει: «Το τραπέζι ενός αριστοκράτη σερβίρεται με τον ίδιο τρόπο όπως γινόταν πριν από είκοσι χρόνια  χωρίς να αφήνει ικανοποιημένους τους καλεσμένους».

Vingt ans à peine! Rarement modes auront été aussi vite dépassées. 
Hardly twenty years! Rarely fashions would have been so quickly out of date. 
Είκοσι δύσκολα χρόνια ! Οι μέθοδοι μαγειρέυματος έχουν ξεπεραστεί τόσο γρήγορα πράγμα που πολύ σπάνια γίνεται.

Le sentiment de nouveauté est si présent au 18e siècle que les queux ressentent le besoin d’inventer constamment. 

The sensation of newness is so present during the 18e century that both feel the need to invent constantly. 

Το συναίσθημα της καινοτομίας είναι παρόν στον 18ο  αιώνα και οι επικεφαλείς στην κουζίνα αισθάνονται την ανάγκη για να εφεύρουν συνεχώς νεες ιδέες.

La nouvelle cuisine est fondée sur l’ancienne. 

The news cuisine is founded on the old one. 

Η νέα κουζίνα βασίζεται στην αρχαία.

«La cuisine ancienne est celle que les Français ont mis en vogue dans toute l’Europe; la cuisine moderne est établie sur les fondements de l’ancienne, avec moins d’embarras, moins d’appareil; elle est plus simple, plus propre et peut-être encore plus savante. 
«The ancient cuisine is the one that French have put in fashion in all of Europe; the modern cuisine is established on the same principals as the ancient, with less obstruction, less equipment; it is more simple, cleaner and maybe  more intelligent. 
« Οι Γάλλοι είναι αυτοί που έβαλαν την αρχαία κουζίνα μέσα στην μόδα της Ευρώπης; η σύγχρονη κουζίνα καθιερώνεται στα θεμέλια της παλαιάς, με λιγότερες αμηχανίες, λιγότερο εξοπλισμό, πιό απλή, πιό καθαρή και ίσως ακόμη πιο ντελικάτη.

Les plats de grande taille cèdent progressivement le pas aux mets plus petits. Finies les montagnes et pyramides. 
The plats of large sizes give place progressively to smaller dishes. Finished the mountains and pyramids. 

Τα μεγάλα πιάτα παραχωρούν βαθμιαία τη θέση τους στα μικρά. Τελειωνουν τα βουνά και οι πυραμίδες.

Les mélanges de saveurs aussi sont plus nuancés. Les aromates et épices sont utilisés à des doses homéopathiques, infinitésimales. 
The mixes of tastes are more varied as well. The aromatics and spices are used in homeopathic, infinitesimal proportions. 
Υπάρχει μεγάλη ποικιλία των αρωματικών ουσιών. Τα μυρωδικά και τα μπαχαρικά χρησιμοποιούνται σε ομοιοπαθητικές δόσεις  απειροελάχιστα.

La théorie des fonds lui succède progressivement à celle des grands bouillons nourriciers, des coulis universels et des bisques mitonnées.
The theory of the “fond”replaces progressively the one of the “bouillon”, of the universal grout and the simmered bisques. 
Η θεωρία των βασικών ζωμών αντικαθίστανται σταδιακά  με ένα ζωμό, παγκόσμιας αποδοχής και  σούπες που παίρνουμε με συνεχές συγανό βράσιμο.

Les nouvelles composantes de base sont déjà celles de Carême: 

· la mirepoix 

· l’espagnole 

· la demi-glace 

· la glace 

· les fumets et les essences. 

· les blonds ou quintessences de veau 

· le bouillon 

· enfin, le roux demeure l’indispensable catalyseur de tous les fonds. 

The new components are already those of Lent: 

· the |mirepoix|

· the spanish

· the half-freezes

· the ice

· the smells and the essences. 

· the fair- man or quintessences of calf

· the bouillon

· finally, the red remains the indispensable catalyst of all the bequest. 

Οι νέες συνθέσεις βασίζονται στον Carême: 

                           -  αρωματικά χώρτα 

                           - σκούρα ζεστή σάλτσα

                           - σκούρος ζωμός μαζί με σκούρα ζεστή σάλτσα

                           - ζελαντίνη

                           - ζωμοί ψαριών και αρώματα.

                           - βασικοί ζωμοί 

                           - ζωμός με λαχανικά 

                           -τελικά, βούτηρος ψημένος με αλεύρι  βασικά υλικά για το δέσιμο των ζωμών 

C’est que, suivant Marin, «la cuisine moderne est une espèce de chymie; la science du cuisinier consiste aujourd’hui à décomposer, à faire digérer et à mieux quintessencier des viandes» et , ajoute-t-il, « à tirer des sucs nourrissants et légers, à les mêler et les confondre ensemble, de façon que rien ne domine et que tout se fasse sentir.
Following Marin, « the modern cuisine is a kind of chemistry; the knowledge of the cook consists today in decomposing, to make digest and to |quintessencier| better the foods » and, he adds, « to find nourishing and light juices, to mingle them and  mix them together, so that nothing dominates and that one can taste everything.

Σύμφωνα με τον Μarin, «η σύγχρονη κουζίνα» είναι ένα είδος χημείας. Οι γνώσεις του μάγειρα συμβάλλουν στην ετοιμασία ενός ευκολοχώνευτου και υγιεινού  φαγητού.Πρέπει να παντρέψεις μεταξύ τους,τους θρεπτικούς χυμούς χωρίς να καταστρέφει τις γεύσεις ο ένας του άλλου.

En effet, la cuisine (nouvelle ou moderne) du 18e siècle crée des fonds qui ne reposent pas uniquement sur le mélange mais aussi sur la combinaison et la fusion des produits. 

Indeed, the cuisine (new or modern) of the 18e century creates bequests that do not rest only on the mixing but also on the combination and the fusion of the products. 
Βεβαίως, η κουζίνα (νέα ή μοντέρνα) του 18ου αιώνα δημιούργησε τους ζωμούς οι οποίοι δεν ήταν μόνο για προσμήξεις αλλά και για συνδιασμούς διαφόρων προϊόντων

19ème – 20ème siècles
19th – 20th centuries
19ος   - 20ος αιώνας
Naissance des restaurants et palaces 

Birth of the restaurants and luxury palaces

Γέννηση των εστιατορίων και πολυτελών ξενοδοχείων

Ceux-ci apparaissent à Paris à la fin du 18e siècle lorsque, à la suite de la Révolution de 1789, la liberté d’entreprise est proclamée et les corporations sont abolies. 
Those appear in Paris at the end of the 18e century when, at the end of the 1789 revolution, the liberty of enterprise is proclaimed and the corporations are obsolete. 

Αυτά εμφανίζονται στό Παρίσι στο τέλος του 18ου  αιώνα ενώ, μετά από την επανάσταση του 1789, η ελευθερία της επιχείρησης προκηρύσσεται και οι εταιρίες καταργούνται.

Les premiers restaurants ont également laissé des survivants à Paris: la Tour d’argent, Lapérouse, Le Doyen. Le plus représentatif est sans conteste le Grand Véfour, un joyau de l’architecture de la fin du 18e siècle et dont la cuisine est restée la meilleure de Paris. 
The first restaurants have also left survivors in Paris: the Tour d’argent, Lapérouse, the dean. The more representative is indisputably the tall Véfour, a jewel of the architecture of the end of the 18e century and which the cuisine has remained the best of Paris. 
Τα πρώτα εστιατόρια που έχουν επιζίσει στο Παρίσι: Το Tour d’argent, Lapιrouse, Le Doyen. Ο μεγαλύτερος αναμφισβήτητα αντιπρόσωπος είναι το Grand Véfour, ένα κόσμημα της αρχιτεκτονικής του τέλους του 18ου αιώνα και του οποίου η κουζίνα έχει παραμείνει η καλύτερη στο Παρίσι.

La révolution des restaurants débouche sur une autre révolution: celle des palaces. Son fondateur est le Suisse César Ritz (1850 - 1918), qui crée le Grand Hôtel à Monte-Carlo, le Savoy à Londres et le Ritz à Paris. 
The revolution of the restaurants starts another revolution: the one of the luxury palaces. Its founder is the Swiss César Ritz ( 1850-1918 ), who creates the big Hotel in Monte-Carlo, the Savoy in London and the Ritz in Paris. 
Η επανάσταση των εστιατορίων ξεκινά ακόμη μια άλλη επανάσταση, αυτή των πολυτελών ξενοδοχείων. Ο ιδρυτής του πρώτου πολυτελούς ξενοδοχείου είναι ο Ελβετός César Ritz (1850 -  1918), ο οποίος δημιούργησε το  Grand Hôtel Μonte-Carlo, το Savoy στο Λονδίνο και το Ritz στο Παρίσι.

Dès lors, le style culinaire doit être revu et adapté aux impératifs de cette nouvelle conception de vie qu’est le tourisme de luxe. 
From that time onwards, the culinary style must be reviewed and adapted to the imperatives of this new conception of life that is the tourism of luxury. 
Από τούδε και στο εξής, το ύφος της μαγειρικής προσαρμόζεται στις ανάγκες της ζωής των πελατών – τουρίστων των πολυτελών ξενοδοχείων.

Escoffier en est le grand artisan. Il s’associe à César Ritz qu’il accompagne d’abord sur la Côte d’Azur, ensuite à Londres, enfin à Paris.
Escoffier is the tall artisan of this. He associates himself to César Ritz that he accompanies to the Côte d’azur, then to London, and finally to Paris. 
Ο Escoffier είναι ο μεγάλος αρχιμάγειρας. Συνδέεται με το César Ritz και ο πρώτος που εργάζεται στην Κυανή Ακτή (Côte d’Αzur), έπειτα στο Λονδίνο και τελικά στο Παρίσι.

Escoffier, prince des cuisiniers et cuisinier des princes 

Escoffier, prince of the cooks and cook of the princes
Escoffier, πρίγκηπας των μαγείρων και μάγειρας των πριγκήπων

L’extravagante cuisine d’apparat de Carême est complètement dépassée. Les principales modifications introduites par Escoffier portent, par conséquent, sur une simplification de la mise en scène épulaire. La taille des pièces montées est réduite et leur nombre diminue. 
The extravagant cuisine of Lent is completely out of date. The principal modifications introduced by Escoffier, consequently, are a simplification of the |épulaire| production. The size of the mounted pieces is reduced and their number decreases. 
Η πρωτοποριακή μαγειρική του Carême είναι εντελώς ξεπερασμένη. Οι κυριότερες τροποποιήσεις που εισάγονται από τον Escoffier αναφέρονται,  σε μια απλοποίηση της παραγωγής. Το μέγεθος και ο αριθμός των μεγάλων μερίδων μειώνεται.

Il est amusant de constater que l’Angleterre a contribué à confirmer la France dans sa première place au «hit parade» des hauts lieux de la gastronomie; Escoffier a, en effet, passé la plus grande partie de sa vie à Londres, où il a mis au point voire inventé l’essentiel de ses recettes... 
It is amusing to see that England confirmed Frances’ first place in the highest places of gastronomy at the « hit parade »; Escoffier has, indeed, past most of his life in London, where he invented most of his recipies.
Είναι διασκεδάστικο να βλέπει κανείς τους ΄Αγγλους να επιβεβαιώνουν τους Γάλλους  στη πρώτη θέση της γαστρονομίας «στην κορυφή της επιτυχίας»; Ο Escoffier έχει, πράγματι, ζήσει το μεγαλύτερο μέρος της ζωής του στο Λονδίνο, όπου έκδωσε τις περισσότερες συνταγές του....

La cuisine d’Escoffier se développe, en effet, au sein des palaces, comme celle de Carême s’était imposée dans les restaurants de luxe 

The cuisine of Escoffier develops, indeed, within the luxury palaces, like the one of Lent had in the luxury restaurants.
Η κουζίνα του Escoffier αναπτύσσεται, πράγματι, στα πολυτελή ξενοδοχεία, όπως του Carême στα πολυτελή εστιατόρια.

 Depuis l’Antiquité, cuisiniers et gastronomes discutent pour savoir si la meilleure cuisine est celle qui conserve aux aliments leur saveur individuelle ou celle qui les transforme. Toutes les époques ont eu leurs tenants de la métamorphose; aujourd’hui elle atteint une dimension que le plus audacieux d’entre eux n’aurait pu imaginer. 
Since the antiquity, cooks and gastronomes discuss if the best cuisine is the one that keeps the individual taste of the food or the one that transforms it. All the epochs had their champions of the metamorphosis; today it reaches a dimension that the more audacious amongst them could not have imagined.
Από την αρχαιότητα, οι μάγειρες και οι γαστρονόμοι συζητούν εάν η καλύτερη κουζίνα είναι αυτή που διατηρεί στα τρόφιμα την ατομική αρωματική ουσία τους ή αυτή που τις μετατρέπει. Όλες οι εποχές είχαν δικούς  τους μεταμορφωτές, σήμερα φθάνει σε μια διάσταση που και ο πιό τολμηρός από αυτούς  δεν μπορούσε να φανταστεί.

Les Etats-Unis sont non seulement parvenus à imposer leur système agroalimentaire à travers le monde, mais aussi leur modèle d’alimentation rapide (fast- food ). 
The United States have not only managed to impose their agroalimentary system through the world, but also their model of “fast food”.

Οι Ηνωμένες Πολιτείες όχι μόνο έχουν φτάσει για να επιβάλουν το αγροδιατροφικό σύστημά τους το σε όλο τον κόσμο, αλλά επίσης το γρήγορο πρότυπο της διατροφής τους (fast - food).

CONCLUSION

ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑ
D’ après les recherches que nous avons effectué à Chypre, puis en France, nous avons découvert que l’histoire de la cuisine chypriot commence à l’époque de bronze et progresse tout au long des siècles jusqu’à la periode byzantine; autour du 12ème siècle. L’histoire de la cuisine chypriote a été influencée par trois cultures, les Grecs, les Babyloniens et les Egyptens. Un rôle important a été joué par la culture culinaire grecque, grâce à la liberté d’échange des pensees, la recherche, les expérimentations qui ont été faites par les gastronomes grécques et la puissance politique des cuisiniers. Ces derniers avaient un rôle important lors des cérémonies religieuses car ils représentaient leurs Dieux culinaires qui étaient les protecteurs de la nourriture. Les plus grands cuisiniers créaient la nouvelle cuisine en honneur pour leurs Dieux Après le 12ème siècle, c’est la période de Richard cœur- de -Lion et les Templiers qui n’ont rien apporté à l’évolution de la cuisine chypriote mais au contraire on exploité la richesse de ses découvertes.

According to research which we carried out in Cyprus, then in France, we discovered that the history of the chypriot kitchen starts at the time of bronze and progresses throughout the centuries until the Byzantine period; around the 12th century. The history of the Cypriot kitchen was influenced by three cultures, the Greeks, the Babylonians and Egyptens. An important part was played by the Greek culinary culture, thanks to the freedom of exchange of the pensees, research, the experiments which were made by the gastronomes grécques and the political power of the cooks. The latter had an important role at the time of the religious ceremonies because they represented their culinary Gods who were the guards of food. The largest cooks created the new kitchen in honor for their Gods After the 12th century, it is the period of Richard c?ur- of - Lion and Templiers which did not bring anything to the evolution Cypriot kitchen but on the contrary one exploited the richness of his discoveries.

Σύμφωνα με τις έρευνες που έχουμε πραγματοποιήσει στην Κύπρο, και αργότερα στη  Γαλλία, έχουμε ανακαλύψει ότι η ιστορία της Κυπριακής κουζίνας αρχίζει την εποχή του χαλκού και προοδεύει δια μέσου των  αιώνων μέχρι την Βυζαντινή περίοδο (12ο αιώνα). Η ιστορία της κυπριακής κουζίνας έχει επηρεαστεί από τρεις πολιτισμούς: Ελληνικό, Βαβυλωνιακό και Αιγυπτιακό. Σημαντικό ρόλο έπαιξε ο ελληνικός πολιτισμός στη διαμόρφωση της Κυπριακής κουζίνας, κυρίως λόγω της ελεύθερης σκέψης, της έρευνας και των πειραματισμών των γαστρονόμων.

Οι Κύπριοι για να τιμήσουν το καλό φαγητό και το καλό κρασί, έπλασαν ορισμένες θεότητες  οι οποίες προστάτευαν τις τροφές (οι κόρες του Αρροία, η Οινώ, η Σπερμώ και η Ελαίς) και οργάνωναν προς τιμή τους διάφορες τελετές ιερού χαρακτήρα.

Τιμώμενα πρόσωπα των τελετών αυτών ήταν οι μάγειροι, τους οποίους τιμούσαν βραβεύοντας τους για την ανακάλυψη νέων εδεσμάτων.

Το 12ο  αιώνα, είναι η περίοδος του Ριχάρδου του Λεοντόκαρδου και των Tέμπλαρς που τίποτα δεν έχουν φέρει στην εξέλιξη της κυπριακής κουζίνας αλλά αντίθετα χρησιμοποιούσαν αυτή τη πλούσια ανακάλυψη.

Durant la période franque, dirigée par la famille Lusignans jusqu’à la fin du 14ème siècle, les produits du sol , les idées nouvelles et les méthodes de cuisine chypriote ont été exportés vers la France.

Les  produits importés ont été cultivés en France pour être réutilisés dans la cuisine française en utilisant certaines méthodes culinaires de chypre.

Du côté de la recherche sur la cuisine française effectuée à Lisieux, nous avons conclu que la cuisine française démarre au début de moyen âge et continue son évolution jusqu’à nos jours. 

L’influence de l’orient au moyen âge est très importante et nous retrouvons les conclusions faites à Chypres. Nous découvrons comment la cuisine du moyen âge à été influencéé par l’arrivéé des légumes et des épices de chypre.

During the franque period, directed by the Lusignans family until the end of the 14th century, the products of the soil, the new ideas and the methods of Cypriot kitchen were exported towards France. The imported products were cultivated in France to be re-used in the French kitchen by using certain culinary methods of Cyprus. Side of research on the French kitchen carried out with Lisieux, we concluded that the French kitchen starts at the beginning of the Middle Ages and continues its evolution until our days. The influence of the East to the Middle Ages is very important and we find the made conclusions with Chypres. We discover how the kitchen of the Middle Ages was influence by arrivéé of vegetables and spices of Cyprus.

Κατά τη διάρκεια της Φραγκοκρατίας, που διοικήται από την οικογένεια των Λουζινιανών μέχρι το τέλος του 14ου  αιώνα, τα προϊόντα, οι νέες ιδέες και  μεθόδοι της κυπριακής κουζίνας  εισάγονται στη Γαλλία.

Τα εισαγόμενα προϊόντα καλλιεργηθηκαν στη Γαλλία για να ξαναχρησιμοποιηθούν μέσα στη γαλλική κουζίνα ακολουθώντας μαγειρικές μεθόδους από την Κύπρο. 

Στο δεύτερο μέρος της έρευνας για την Γαλλική κουζίνα που πραγματοποιήθηκε στο Lisieux, έχουμε συμπεράνει ότι η γαλλική κουζίνα αρχίζει στην αρχή του Μεσαίωνα και συνεχίζει την εξέλιξή της μέχρι σήμερα. Η επιρροή της παραδοσιακής κουζίνας στη Μεσαιωνική είναι πολύ σημαντική και επαναφέρουμε τα συμπεράσματα της έρευνας που έγινε στην Κύπρο. Ανακαλύψαμε ότι η  Μεσαιωνική κουζίνα της Γαλλίας δέχθηκε επιδράσεις από την εισαγωγή των λαχανικών και μπαχαρικών τη Κύπρου.
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Points importants

Les étudiants des deux pays ont exprimé à travers ce document qu’ ils ont notè l’importance des visites,du projet mais aussi de son évaluation. 

Nous nous sommes efforcés de montrer que ce que nous avons appris à travers ce projet  a eu des effets tangibles sur nous autant du point de vue culturel que pour le développement personnel de l’individu. 

Tous nos remerciements a M. Costas Pistos et M. Jean-Yves Toudic, Mme Françoise Wallis-Tayler Mme Vasiliki Perikleous, Mme Corinne Victoire, M Charalambos Solomonides, M. Portmann Christophe, M. Bossey Philippe   et nos amis les jeunes pour leur hospitalité et leur amitié particulièrement chaleureuse. Nous voulons aussi remercrier toux ceux qui ont contribué au succès de ce project SOCRATES Comenius.

La partie la plus importante de ce project a étè l’ expérience acquise, les moments forts d’amitié partagée et les souvenirs qui nous accompagneront pour le reste de nos vies.

Main points 

The students from both coutrys identified their respective of how to approach the visit and the project and their  evaluations are equally as important, we endeavour to demonstrate that the learning that has taken place through this project has number of intangible benefits, both culturally and for the individuals personal development. 

Special  thanks go out to Mr. Costas Pistos,  Mr. Jean-Yves Toudic, Mrs. Francoise Wallis-Tayler Mrs. Vasiliki Perikleous, Mrs. Corine Victoire, Mr. Charalambos Solomonides, Mr. Portmann Christophe,M. Bossey Philippe and our students friends  for their unique hospitality and  friendship. We also thank those who contributed to the success of this SOCRATES Comenius project

However, the most important part of this project was the experiences gained, the friends that we now have for life and the memories that will accompany us for the rest of our lives.

Κύρια σημεία

Οι μαθητές και από τις δύο χώρες αναγνώρισαν στις μελέτες τους, την προοπτική της αντίληψης για το πρόγραμμα, οι δε επισκέψεις ήταν εξίσου σημαντικές.

Επιδιώκουμε να επιδείξουμε ότι η μάθηση που έγινε μέσω της μελέτης έχει πολλά ανέγγιχτα θετικά αποτελέσατα τόσον σε προσωπικό επίπεδο όσο και σε κουλτούρα.

Ειδικές ευχαριστείες στους κους Kώστα Πίστο, το κο Ζαν Υβ Τουτικ κα Φ. Ουάλλις –Τάϊλερ,

κο. Πόρτμαν Χριστοφ, κο Μποσέη Φιλιπ, τη κα Βασιλική Περικλέους, τη κα Κορίνα Βικτουάρ και τον κο Χαράλαμπο Σολομωνίδη τους συμμαθητές μας από το σχολείο της Γαλλίας για την άψογη φιλοξενία και φιλία τους. Επίσης ευχαριστούμε όσους συνέβαλαν στην επιτυχία αυτού του προγράμματος ΣΩΚΡΑΤΗΣ Κομένιους.

Το  πιό σημαντικό μέρος αυτού του προγράμματος, είναι οι εμπειρίες τις οποίες κερδίσαμε, οι φίλοι που κάναμε και οι αναμνήσεις που θα κρατησουμε για όλη μας τη ζωή.
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La recherché de la partie B de ce travail a été écrite par les jeunes du l école hôtelière du LPP Victorine Magne de Lisieux France et collège technique Makarios III en coopération avec les enseignants de langues M. Costa Pistos,  F Wallis-Tayler , Mme Vasiliki Perikleous

20 April 2006.  

Το B΄ μέρος της εργασίας καταγράφηκε από τους μαθητές του Ecole Hoteliere du LPP Magne – Lisieux – France και της Τεχνικής Σχολής Μακάριος ΙΙΙ σε συνεργασία με τους καθηγητές    Β.Δ Βασιλική ΠερικλέουςF. Wallis-Tayler, 

20 2006.
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