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Professeur à l’Université de Valence, Juan Vicente García Marsilla nous offre ici une 

« monographie alimentaire » originale portant sur les premiers ducs de Gandia. Eminent 

spécialiste de la ville de Valence au bas Moyen Age, l’auteur avait déjà présenté dans sa thèse 

les systèmes alimentaires de la ville, en comparant notamment l’alimentation de la noblesse et 

des autres classes sociales
1
. Dans cet ouvrage, il concrétise un projet initié il y a une vingtaine 

d’années portant sur « la table du seigneur duc », c’est-à-dire l’alimentation, l’étiquette et 

l’organisation sociale de la cour des ducs de Gandia. Il faut souligner d’emblée l’importance 

de cette famille ducale qui est apparentée à la Couronne d’Aragon. Petit-fils du roi Jaume II, 

Alphonse d’Aragon - plus connu sous le nom d’Alphonse « le Vieux » - apparaît sans conteste 

comme le membre le plus emblématique de la famille. Comte de Dénia, marquis de Villena 

puis connétable de Castille en 1382, il est nommé duc de Gandia en 1399. « Noble 

ambitieux », son influence est telle qu’il se pose comme héritier au trône de Martin l’Humain 

en 1410. La mort sans descendant de son fils Alphonse « le Jeune » en 1425 met fin au 

lignage et en 1461 les territoires du duché sont rattachés à la Couronne d’Aragon. 

S’appuyant sur les riches fonds des archives royales de Valence, Juan Vicente García Marsilla 

décrit dans cet ouvrage le portrait d’une cour ducale ostentatoire capable de rivaliser avec la 

cour royale aragonaise.  

Le livre est divisé en trois parties. Dans la première partie, intitulée « Donar menjar al duc. 

El col•lectiu cortesà i l’alimentaciό », l’auteur présente l’hôtel ducal comme un ensemble 

clairement structuré et hiérarchisé, constitué de cercles concentriques de serviteurs gravitant 

autour de la personne centrale du duc. Une organisation qui n’est pas sans rappeler celle de 

l’hôtel royal et les Ordonnances de Cour promulguées en 1344 par Pierre le Cérémonieux, roi 

d’Aragon et cousin d’Alphonse « le Vieux ». On retrouve ainsi les figures centrales du 

majordome et du camarlenc - « chambellan » - qui ont sous leurs ordres les offices chargés de 

l’approvisionnement et de l’administration des vivres, parmi lesquels le panetier, le bouteiller, 

le museu - responsable de la conservation des aliments, le civader - chargé de nourrir et 

soigner les animaux et le reboster - qui s’occupait de la gestion des réserves. A partir de 1370, 

Alphonse « le Vieux » dispose ainsi de nombreux serviteurs : entre 90 et 145 selon les 

occasions. La deuxième partie porte sur la « dieta dels poderosos », c’est-à-dire le régime 

alimentaire du duc. L’analyse des livres de comptes permet de restituer avec précision 

l’alimentation de la famille ducale, même si, comme le rappelle l’auteur, l’ensemble des 

aliments n’était pas forcément consommé. On découvre des ducs « dévoreurs de viande », 

toujours respectueux cependant des règles religieuses, consommant du poisson lors des 

périodes de pénitence, mais ne s’interdisant pas de transgresser quelquefois ces normes après 

avoir payé le confesseur pour qu’il ferme les yeux sur ce péché ! Le pain, les légumes, les 

œufs, le fromage, les épices et le vin - mais jamais de bière - se retrouvent également dans 

l’alimentation variée des ducs. Dans la troisième partie - « La cuina i la taula. Menjar i 

conviure en palau », l’auteur se penche sur les cuisines du duc et la symbolique du repas. Les 
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livres de comptes ne permettent pas de savoir s’il existait, comme dans l’hôtel du roi, deux 

cuisines - l’une pour le duc, « cuisine de bouche » et l’autre pour le reste de la cour, « cuisine 

commune » - mais ils nous révèlent l’existence de deux tables dans la salle à manger 

principale, une pour les seigneurs et une autre pour « les cavaliers ». La profusion de mets, de 

vaisselle ou encore la présence de musiciens transformaient le repas en véritable mise en 

scène du pouvoir des ducs. Le faste à table devait refléter la riche condition de la famille 

ducale de Gandia. 

C’est l’image d’une cour ducale calquée sur le modèle royal qui se détache à la lecture de ce 

livre et l’on regrette presque que l’auteur ne consacre pas de plus longs développements à la 

comparaison entre les deux hôtels afin de souligner les spécificités de la cour ducale. Parmi 

les réflexions de l’auteur, on retiendra surtout l’idée d’une cour « cosmopolite » qui illustre 

l’existence d’un réel syncrétisme. L’étude des livres de comptes dévoile en effet la présence à 

la cour d’un personnel très qualifié recruté à l’étranger. Juan Vicente García Marsilla relève 

ainsi la présence de Hanequí d’Alamanya, tailleur allemand d’Alphonse « le Vieux » et du 

cuisinier français « Bastart de Rems » qui entre au service d’Alphonse « le Jeune ». Il existait 

donc indéniablement un échange d’officiers entre les cours à l’échelle nationale et/ou 

internationale. L’influence étrangère est aussi perceptible à travers les plats consommés, 

comme le prouve ce « broet francés » servi au duc en mars 1410. L’ouvrage, agrémenté de 

reproductions de miniatures, est agréable à lire et souligne toute la complexité de la vie 

courtisane de l’époque. 

 

 


