Fiches a télécharger

A la découverte de Saillon et du manger médiéval

Que vous soyez passionné d'histoire, amoureux de sorties "tradition", professeur en quéte d'un
sujet li¢ au patrimoine local ou tout simplement amateur de petites balades ou I'on apprend plein
de choses, les Fétes médiévales de Saillon ont pensé a vous.

Dans le cadre de 1’organisation des Fétes, un programme pédagogique tout public a été mis sur
pied. Celui-ci consiste en une visite didactique de Saillon, a la découverte d’un bourg et du
manger médiéval.

Votre visite du bourg de Saillon devient ainsi riche en enseignements et vous entraine dans les
coutumes du Moyen Age, le tout a 'aide de textes, vidéos et liens en tout genre.

Un parcours de visite et des fiches thématiques interactives ont été réalisés par Stéphane Roduit,
professeur au collége de St-Maurice et membre du comité permanent des Fétes médiévales de
Saillon. Ces documents vous permettront de découvrir Saillon sous un autre aspect et de vous
préparer au mieux pour les prochaines Fétes Médiévales de 2019.

Ces fiches sont « tout public », cependant en complément vous trouverez des questionnaires utiles
a usage scolaire.

Complément « Ecoles »

Des enseignants de Saillon - Heidi Cox, Christiane Monzione, Doris Buchard, Mallory
Moret, Inés Produit et Rose-Marie Sierro - se sont spontanément mis a disposition pour
compléter les fiches proposées. Les documents peuvent étre utilisés pour les programmes de 6
a 8 Harmos.

N’hésitez pas a faire une sortie culturelle avec vos classes a Saillon. Tenez-vous informés par
la presse, le site de la société médiévale La Bayardine ( www.medievales.org ) et les supports
spécifiques au domaine de I’enseignement car des offres spéciales seront proposées pour les
fétes les 5 et 6 septembre 2019.

A bientot a Saillon.



Saillon la médiévale : Itinéraire historique et découverte du manger médiéval  fiche 1 page 1 sur 3

Carte de P’itinéraire

Poste n°1: Place Farinet

Fétes médiévales de Saillon : Fiches didactiques
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En préparation des fétes médiévales du 4 au 8 septembre 2019, nous vous offrons la
possibilité de faire une visite « guidée » dans le bourg médiéval de Saillon; une visite guidée
avec volonté de remettre en lumiere I’histoire de ces vieilles pierres aux temps trés anciens de
nos aieux, aux temps tres distants du Moyen Age.

Un site restauré

Il faut attendre les travaux d’archéologues et d’historiens de la fin du 19s. et surtout du 20s.
pour que 'intérét de 1’étude et de la préservation du bourg médiéval soit reconnu. Tant au
niveau communal, cantonal que fédéral, des projets prennent forme. Grace surtout a
I’inventaire et de I’étude de I’habitat du bourg établi par 1’archéologue F.-O. Dubuis en 1974,
le Heimatschutz met Saillon au bénéfice de I’Ecu d’or. Des sommes importantes arrivent et
permettent un soutien au financement de la préservation des remparts et des fagades. Dés ce
jour, tout saillonin se montre fier et se sent responsable d’un patrimoine a respecter et a
préserver. Les rues sont a nouveau pavées. On aime d’ailleurs dire au visiteur qu’il se trouve
dans un des bourgs médiévaux les mieux conservés de Suisse.
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Un peu d’histoire

Sans entrer dans les détails, Saillon est dés le 12s. savoyarde. La Savoie veut controler le
passage du Grand-St-Bernard qui voit passer les marchands du nord de I’Italie vers les foires
de Bourgogne. Durant le 13s. les places fortes savoyardes sont renforcées pour faire face
jusqu’a la Morge de Conthey a I’Evéque de Sion. Le donjon « la tour bayart » est construit en
1260-1261. Le temps est la richesse avec des foires importantes (cf. franchises de 1271).
Malheureusement, la fin de Moyen Age sera plus rude. Des débordements du Rhone obstruent
les chemins en rive droite, des ponts sont coupés. L’axe du Gothard concurrence celui du Grd-
St-Bernard. A la bataille de la Planta en 1475, les troupes de I’Evéque de Sion emportent la
victoire. Les chateaux savoyards sont briilés. Saillon sort du Moyen Age en ruines.

Une balade historique et gourmande

Découvrir un site historique ne manque pas d’attraits. En quelques heures, vous pouvez
arpenter les ruelles et les recoins du vieux bourg. Une vingtaine de postes vous guideront a la
découverte du site et du manger médiéval. Deux types de documents peuvent vous
accompagner pour agrémenter votre visite guidée

e Tout d’abord une série de vidéos de 2 a 3 minutes chacune qui vous narrent 1’histoire
du site. Elles peuvent étre visionnées directement sur le site www.saillon.ch ou
téléchargées sur votre téléphone mobile avec ’application gratuite Saillon. Vous
pouvez également télécharger des dossiers thématiques plus directement liés au
théme de la nourriture et de la boisson médiévales sur www.bayardine.ch

Enfin vous trouverez ci-dessus une carte qui vous précise le parcours et les divers postes a

visiter.

Bonne visite !

Détail de la visite

Postes | Sujet général Vidéos | Sujets des vidéos Documents thématiques a
télécharger
1 Accueil et 00 Accueil général par I’aigle. - Présentation générale et carte de
présentation 22 Passage du village romain au I’itinéraire
site médiéval
2 La précarité - le bourg fortifi€, nourriture et eau
alimentaire liée aux - les mauvaises récoltes et la famine
temps féodaux - la religion et la nourriture
- le bisse des Bourneaux
3 Les ingrédients de 46 La présentation de I’ancienne | - les céréales
base et le pain localisation du four banal - le pain
- le four banal
4 La table médiévale - la table
- les ustensiles
- le tranchoir
- les bonnes maniéres
5 La nourriture 27 Présentation de la porte de - les chartes de franchises
commercialisée Leytron et I’arrivée des - les foires de Saillon
marchands (a supprimer la fin | - le denier maurigois
de la séquence)
6 Les saveurs venues 28 Une porte sans herse comme - le sel : provenance, utilité et
d’ailleurs signe de défense mais aussi commercialisation
comme ouverture - les épices : provenance, utilité et
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commercialisation
7 Le vin 29 L’ivrogne - les droits de - une boisson saine
vinage et de banvin - les - les vignes du chatelain aux
banquiers Mocatheys et sous la tour
- le banvin
8 La cuisine et le foyer | 30 La maison médiévale - le feu et ses risques
- les égouts et caniveaux
- les cochons comme hoirie
9 L’indigence et le 31 Porte de Fully - I’hospice St-Jacques
soutien mutuel - les Donnes
10 Le jardin médiéval 33 Raison de la présence du - présentation générale
jardin - la brochure
11 Les fruits oubliés 34 Des variétés perdues ou - les fruits oubliés
inusitées - de I’'usage des fruits
12 Les légumes au 35 Le potager d’avant I’Amérique | - les principaux légumes médiévaux
Moyen Age - la calebasse, un Iégume et une
gourde
13 Le savoir empirique 36 Les toxiques et les plantes des | - les plantes de femmes
et ses limites femmes - les plantes toxiques
- la mandragore
14 Les saveurs 37 Les aromatiques - le golit médiéval et la vue
- mourir pour du safran
15 Les herbes qui 38 Les médicinales - la doctrine des signatures
soignent - la théorie des humeurs
16 Les plantes aux 39 40 | Les teinturicres et autres - la teinture
larges utilités et4l - le sureau a tout faire
17 La viande et le Le privilége surtout des nobles | - la chasse et la fauconnerie
poisson et des riches - a pot et a rot
- les granges et I’¢levage
- poissons d’eau douce et poissons
de mer
18 L’usage du naturel Les richesses de la nature - ’exemple du chéne
19 La tour Bayart 42 et La derniére réserve de - structure de la tour
43 nourriture et résumé de - ’ampleur de la garde
I’histoire locale - de la nourriture a la 1égende
20 Les manuscrits Les deux textes forts et le - le viandier de Sion

valaisans et le Graal

Graal

- le Maitre Chicquart
- le Graal de Saillon

Vidéos liées :
Accueil général : http:// www.youtube.com/watch?v=Kls2 LQ8jbU
Des romains au village médiéval : http://www.youtube.com/watch?v=Sk7lbUIsHXo

Références / Pour en savoir plus :

André Donnet, Saillon, Edition du Griffon, Trésor de mon pays, Neuchatel, 1950.
F.-O. Dubuis, Bourg et chateau de Saillon, Pillet Martigny, 1983 (1974).

Pascal Thurre, Sailllon, une fleur a la boutonniére, Edition des Amis de Farinet, 2002.
Abbé J. E. Tamini, Saillon in Annales valaisannes, 1935.
http://doc.rero.ch/lm.php?url=1000,43,19,1/I-N177-1935-010.pdf

© Stéphane Roduit 2010-2014-2019
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Le jardin médiéval

Poste n°10 : Escaliers de ’E

Un itinéraire s’intéressant a la cuisine au Moyen Age ne peut pas ignorer la visite du jardin
médiéval. Nous bénéficions pour notre visite de tout le travail effectué¢ par le biologiste Jean-
Marc Pillet. Il se présente sous trois formes auxquelles nous ferons systématiquement
référence.
1. un panneau de présentation dont on rappellera le contenu dans chaque fiche et que
vous retrouverez au jardin;
2. une séquence vidéo par poste;
3. un document général de présentation du jardin que nous adjoignons a cette premieére
fiche.

Vu I’ampleur du travail déja accompli, notre tdche se résumera a 1’adjonction d’un élément
illustratif par poste. Voici le premier sous frome d’anecdote. Notre jardin aurait pu s’appeler
le jardin des remédes de bonnes femmes. Rassurez-vous, aucune misogynie se cache la-
dessous mais une erreur de traduction qui s’est perpétuée dans la langue francaise. En effet, a
la base, on a en latin ’expression « reméde de bonne fama ». Or, comme on le sait, la fama
latine signifie la renommée. Et voila comment les remeédes de bonnes renommées sont
devenus les remeédes de bonnes femmes !

Le jardin médiéval

Le passé moyenageux du site et la richesse
de la flore aux alentours du bourg ont été les
arguments principaux a la création d’un
jardin médiéval a Saillon.

La plupart des Européens modernes ont
oubli¢ que, avant la découverte de
I’Amérique, tomates, poivrons, courges et
courgettes, pommes de terre, mais ou
haricots sont inconnus des assiettes de nos
ancétres. La pomme de terre n’est
consommée régulierement qu’a partir du
19°™¢ 5. Pourtant, durant le Moyen Age, de
nombreuses plantes aujourd’hui oubliées,
sont appréciées pour leur saveur, pour leurs
vertus curatives ou pour leur beauté.

Grace a une présentation thématique, le visiteur pourra découvrir ou reconnaitre les plantes
les plus caractéristiques utilisées en Valais entre le 10°™ et le 15°™ siécle.

Le blason de ce jardin porte une fleur d’amandier, arbre emblématique de Saillon. La devise
Ortus amoenus rappelle la langue scientifique de 1’époque et le lieu agréable ou chacun
trouve 1’essentiel de ses besoins.

La vidéo liée : http://www.youtube.com/watch?v=d]_5CJUUtAU
La brochure
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Le passé moyenageux du site et la richesse de la flore
aux alentours du bourg ont été les arguments princi-
paux a la création d'un jardin médiéval a Saillon.

La plupart des Européens modernes ont oublié que,
avant la découverte de I'Amérique, tomates, poi-
vrons, courges et courgettes, pommes de terre,
mais ou haricots étaient inconnus des assiettes de
nos ancétres. La pomme de terre n'est consommée
régulierement qu'a partir du XIX€ s.

Pourtant, durant le moyen age, de nombreuses
plantes aujourd’hui oubliées, étaient appréciées pour
leur saveur, pour leurs vertus curatives ou simplement
pour leur beauté.

Grace a une présentation thématique, le visiteur pour-
ra découvrir ou reconnaitre les plantes les plus carac-
téristiques utilisées en Valais entre le X et le XV&
siécle.

Le blason de ce jardin porte une fleur d'amandier, arbre
emblématique de Saillon.

La devise Ortus amoenus rappelle la langue scienti-
fique de I'époque et le lieu agréable ou chacun trouve
I'essentiel de ses besoins.

Les plantes du jardin sont présentées ici par ordre
alphabétique pour permettre au visiteur d'en retrouver

., o®® 2 facilement les caractéristiques.
"econe®
Attention: certains usages médiévaux se sont avérés
Congu par Jean-Marc Pillet avec la Commission de I inopérants ou faux par la suite | Souvent la science

Pour tout renseignement, Commune de Saillon 027 / 744 32 03

& Do o Silen: actuelle a confirmé certains usages traditionnels mais

en a infirmé d'autres. Seuls sont décrits ici, les usages

traditionnels.
....l..l.........l..l..l........
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Abricotier Prunus armeniaca : o Arbousier Arbutus unedo

Fruits considérés parfois comme suspecl. L'abricot est peu consom- = Un peu méprisé des Romains "Un edo”; je n"en mange qu'une! Déco-
mé au moyen age. « ralif toujours vert, mellifére. On le nomme aussi «arbre a fraises».
Achillée millefeuille Achillea millefofium . ’ Argousier Hippophaé rhamnoides

Vulnéraire anli-hémorragique, vermiluge, lonique-amére, emména- Buisson au feuillage argenté rappelant un peu l'olivier. Fruits trés
gogue. Ornementale. riches an vitamine C: jus, sirop, confitures.

Aconit napel Aconitum napellus

) : ! : » Armoise commune Artemisia vulgaris
?;g;glf’p%?:s;‘%’:'snﬁgé?‘lgs'q:lea:;aég“u“'f‘ Trés vénéneux. Tres « Grand reméde gynécologique d'autrefois. Trés répandue.

4 L . Armoise du Valais Arlemisia valesiaca °
Aconit tue-loup Aconitum vulparia Succédané du génépi. Autrefois cultivée.en Valais. Trés communed o
A faible dose: antinévralgique et anti-tussif. Comme la précédente. Saillon prés des vignes et dans les steppes. >
Foison d'appats (vulparia = "des renards”).

b Atriplex hortensi
Agripaume cardiaque Leonorus cardiaca Airooie s\es Ipsdine Al holie st

Tonique Utérin, sédalif cardiaque, ballonnements. Melifére, omemen- aCHIR A cn b o s eatind, Mpporta el e clngt sec
lale. x )

Aigremoine Agrimonia eupaloria : Asperge Asparagus officinalis o 4 iffe
Vulnéraire, cicatrisant, anti-inflammatoire (piqares), décongestion- Cultivée et aussi recoltée sauvage. Apéritive au moyen age (griffe= o

" 4 I . Décoction des bai
nant, dépuratif. Ancienne tinctoriale. egireee) ocogiion do balne ges .

Alchémille commune  Alohimilla vulgaris S Alhecging Sl mepnom
Tonique-astringente, décongestionnante. Reméde féminin par excel- e Z :

lence. Emménagogue, douleurs menstruelles. Action spécifique sur 5 Bl?'d‘“'a. Arctium minus
l'utérus, reméde gynécologique de premier plan. Utilisée également * Alimentaire (racines, jeunes

en magle érotique. * fauilles). Médicinale ancienne de

A _ ] “  premier plan.
Alkékenge Physalis alkekengi Basillc Ocimum basilicum

e

eooeneRe0

e9 0880000000 GEORSORORRORSPRRORSRSRODRPRRSROSRROSTORRPODRRRRRROGS
....'I..I.I'II.I....‘.-..'.-............I..'.'.

L
Fruits consommés dés I'age du bronze. Anti-prostatique, diurétique ® .. A Di i °
vin médicinal). Omementale » 'Pistou”, soupe, aromale. Digeslif, :
If.ﬂ\mam:ller qunus amygdalus ¢. STiiEpasmackque, sadatil P
L'amande amére est toxique. L'arbre a amandes douces est présent : ggh':ﬂ%ﬂ; :Ag;ﬁgﬂ:rﬁ?:fg;g?e al ®
sur tout le coteau de Saillon. Il avait autrefois une importance écono- « pupille. Plante toxique - °
mique certaine. Le lail d'amande es! ulilisé aussi comme cosmélique. & i ' °
La décoction de cogues est préparée conlre les refroidissements et . Bette Befavulgaris s
posséde un bon godt vanillé. 5 g?‘:?iseaux légumes Emoalliente, s
. L]
Ancolie Aﬁuﬂegia vulgaris ° 2
Usage indéfini. Médicinale. Ornementale, fréquente sur les peintures. « Bleuet Centaurea cyanus | 5
Aneth Anath = Présent traditionnellement dans les =
neth Anethum graveolens i » champs de céréales. Cn!l)rre popu-
Aromate apprécié au moyen age. Usages comme le fenouil. o laire pourles "yeux bleus". Ome- e
- : : 2
Anis vert Pimpinella anisum - : « mentale. Ly;;gjsouin}rigssfb teréi :%%pgig:; o
Fruits aromatiques appréciés depuis I'antiquité. Essence toxique ° Bourrache Borrago officinalis e arriifleg] ds;% Sl
Anthyllide vulnéraire Anthyllis vulneraria : Hﬁiﬂ‘lﬂﬂ a CnUU'B Dﬂlamf:? épinard, : T e
2 The des Alpes”, dépuralif. Ornementale. ';'n gﬁﬂzllﬁfnge?glrjﬁériﬂ%u%, aﬁﬁ?&:;eﬁj :
.....l.l.l-.l.l...l.l..l..lll... .“r:.n-.'sr.t,\.'.noc\ﬂ:rr.‘nnL'-!;:lnuuusr_{(sof.mr’uuuc-c
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Bourse-a-pasteur Capsella bursa-paslons , Chévrefeuille étrusque Loni- - ~
Hémostatique, “contre lous flux de sang”, anti-hémorragique. Salade o Geraelrusca i
piquante, beignets. . Celte plante décorative et rés
» barfumée n'esl présente en
Bryone Bryonia dioica . Suisse que dans la région Fully-
Enorme racine trés utilisée au moyen age. Ulcéres, verrues, frac- “  Saillon et dans le sud du Tessin.
lures, Herbe & cuire: jeunes pousses consommeées comme -
asperges). Plante adulte toxique. : Chiendent
i Agropyron repens
Bugrane jaune Ononis nalrix s . :
Plante méditerranéenne présente seulement en Valais pour la Suis- 2 ‘ngiggggrgltﬁnbgfﬁgo(ﬂg;feﬂe
se, Placée aulrefois sous les lits pour se débarasser de la vermine. ° Empl. artisanal: Finscasavacio
Bulbocode du printemps Bulbocodium vernum “  rhizome coriace.
Cette colchique toxique fleurit en janvier-février. Spécialité du Valais, .
elle se rencontre dans la région de Fully et dans le Val d'Hérens. ¢ Ciboulette
= p »  Allium schoenoprasum
Calebasse Lagenaria siceraria e * Condiment Irés courant. Aussi
A consommer jeune. Fruit & tout faire (récipients). Gourde des péle- « ornementale, bordures. Emplois .
nns. &  médicinaux comme l'oignon. e shin i % e
Camomille Tanacetum pannsn!um s Coloquinte officinale Citrullus colocynthis Chiendent

Emménagogue et sédative, fébrifuge, digestive, refroidissement.
Ornementale.

Capillaire rouge Asplenium trichomanes
Censé combattre l'alopécie: "capillus” = cheveux. Ornementale.

Caprier Capparis spinosa
Condimentaire (tapenade). Aussi belle ornementale.
Carvi Carum carvi

Base de liqueur util. comme le fenouil et 'anis vert. Stimulant, digestif,
carminatif.

Cataire Nepeta calaria

Antispasmodique, emménagogue méconnue. Les chats en sont fous,
jusqu'a l'extase érotique.

Cerfeuil Anthriscus cerefolium

Diurétique, antiophtalmigque, résolutif, anti-laiteux. Herbe culinaire

Purgalif trés violent. Fiévres périodiques.

Coriandre  Coriandrum sativum
Aromate connu dés l'antiquité. Suspecte a forte dose.

Cornouiller male Cornus mas

Les fruits sont astringents mais trés bons en confitures ou confits au
sel. Bois de qualité pour m hes d'outils, javelots, engrenages de
roues.

Chou Brassica oleracea

MNombr. USEQBS médic. Internes et externes. Aliment de base. Nom-
breuses variétés.

Cyclamen Cyclamen purpurascens
Magie amoureuse. Anti-hémorroidaire, anti-polype (en poudre).
Cantre les fidvres périodiques, abortive. Toxique, ornemental.

Cynoglosse officinale Cynoglossum officinale

LN ]

L
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appréciée au moyen age. Reépulsif des Rongeurs. Contre-poison médiéval. °
Cetérach Ceterach officinarum - Datura stramoine Datura stramonium ®
Remeéde médiéval de "l'obstruction” de la rate et du foie - Trés oxique, propriétés similaires & la Belladone. M
Chardon Marie  Silybum marianum = Dompte-venin Vincetoxicum hirundinaria @
E?gfiﬁ?""ért?zﬂ;qe“(?;m:;)hYPE'FtB"'SEUf- hépalo-protecteur. Omemen- ® Contre les poisons et les venins. Suspecte, ornementale. °
¥ g L [ ]
Chélidoine Chelidonium majus o [E)?hm'a e Ecll'a.‘nops ks phﬁmt i O =
Suc détruit les verrues, "Signature” de la bile (coulsur jaune). Insuffi- = galfmuque' soefidelon (meu 4o dents), Gordre-poloom, Omermon: e
sance hépatique (encore ulilisé en phylothérapie. s *
300000000008 80008000000600O0008G6OGBY
...'.........-..II..I.III..I'... ...............................-
L ]

Galllet gratteron  Galium aparine : - :
Au MA, maux de gorge, vulnéraire anti-douleur. Caille le lait, servait de
tampon & récurer.

Garance Rubia linctorum

Diurélique, emménagogue, "reméde du foie”, anti-caleuls stir (phyto-

t(t;!elrtap;e actuelle). Racine tinctoriale (déja connue au temps des
altes).

Gattilier Vilex agnus-castus )
Renferme des subst. hormonale anti-oestrogénes; favorise la lacta-
tion. Reméde de chasteté chez les moines males.

Genévrier commun Juniperus communis
Fruits aromatiques utilisés en cuisine (choucroute, viandes, etc.) Un
ga_s  plus vieux remédes: tonique, digestif, anhsepﬂque, remede du
oie".

Eperviére piloselle Hieracium pilosella
Trés ancienne fébrifuge.

Epiaire bétoine Stachys officinalis
Racine loxique. Contre la frigidité.

Epine vinette Berberis vulgaris

Ecorce jaune (anal. avec la bile) et racine: reméde Iradilionel du foie
et de la rate. Gelées, fruits confits. Ecorce utilisée pour traiter les
maladies du foie et de |a rate: couleur jaune, médecine analogique.

Estragon Artemisia dracunculus
Introduit au temps des croisades.Arabe: tarkhoun > tarcon > targon >
eslragon. Apéritif, stimulant, huile essentislle.

; Genévrier sabine  Juniperus sabina
Fenoull Foeniculum vulgare Planledasséeaugawer‘ rang des abortives, mais efle tuait souventla mére en
Aliment et aromate. Collyre, digestif, diurétique. méme femps que le foelus. Omementale, talus,

Giroflée jaune Cheiranthus cheiri
Cardiotonique dangereuse, Dans les murs de Saillon. Ornementale.

Grande ortie Urtica dioica s

Aliment de printemps, sels minéraux. Antihémorragique, saignement
detnez, hémorragies utérines rhumaltismes. Décoction et rubéfiante
exierne.

Grand Plantain Plantago major

Remeéde majeur: vulnéraire-cicalrisant, "sparadrap des paysans”.
Jeunes f. mangées crues ou cuites.

Grande Absinthe Artemisia absinthium

Vermifuge, apéritive. Ornementale.

Grande Cigué Conium maculatum

Trés toxique, poison. Usage externe: maturative, anti-tumorale.
Grande Consoude Symphytum officinale

Grand reméde anti-inflamatoire, cicatrisant. Alimentaire (jeunes
feuilles) PI. riche en azote, fertilisante.

Fénugrec Trigonella foenum graecum
Remede externe, compl. Diét. de haute valeur. Nutritif, fourrager.

Féve \icia faba
Emplatre, dépilatoire. Aliment des pauvres.

Ficalre Ranunculus ficaria
Pl. & signature: les pelils lubercules suggérent les hémorroides
(usage externe). Aliment de disette.

Figuler Ficus carica

Fruit irés nourissant et important dans |'alimentation du moyen age.
On connall plus de 250 variétés de figuiers: biféres ou uniféres.
Usage domesugue: le suc caille le lait. Adoucissant respiratoire. Vous
puu\iaz en voir 50 variétés au pied du village, le long de la route can-
tonale.

Fougére male Dryopteris filix-mas
Usage magique: "rendail invisible”. Action taenifuge.

Fraisier Fragaria vesca
Au muzﬂn_-age, on connaissait des variétés de fraises des bois & gros
fruits. Astringente et antidiarrhéique.

Fraxinelle (rare) Dictamnus albus
?\nt!dute, diurétique, emmenagogue (sinon abortif). Belle ornementa-
e.

Fumeterre Fumaria officinalis

Contre "'obstruction du foie et de la rate et pour éclaircir de sang”.
Dépurative majeure: acné, tonique anti-anémigue (accroit le taux de
S globules rouges).

L]
L]
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Grenadler Punica granafum

Ainngng:ifg. Cultivé autrefois en mmmmmﬂﬂm
"érotique”, facondité, amour " désaltérant

P.‘%'Ianle ﬁmﬂvés oestr?;gnss_

Groseiller a maquereaux Ribes uva-crispa

En cuisine, le fruit est une garniture du poisson dans le Nord de I'Euro-

pe. Rafraichissant, laxatif.

Groseiller des Alpes Ribes alpinum

Délicieux petit fruit de montagne peu connu.

Guimauve Althaea officinalis
Grande emolliente, calmante de la toux (externe et interne). Confise-
rie; pate de guimauve.

...I.l......l..'..I.......l....l..........-....
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Hellébore fétide

Helleborus foetidus }

Plante toxique a usage vétérinal-
re, pour faire des "sétons”,

Lis blanc  Lifium candidum ]
Résolutif, anti-inflammatoire, cicatrisant, cosmétique. Symbole de
pureté. Omementale

Laurier noble Laurus nobilis

Hépatique noble Aromate trés utilisé: viandes,poissons, choucroute. Aussi ornemental
Hepatica nobilis . et symbole de victoire et d’honneur. Toxique a haute dose.
"Signature” du fole (feuilles). -
Omementale d'ombre. Laurier-rose Nerium oleander o

Paoison trés violent. Cardiotonique analogue a la digitale.
Herbe aux goutteux A
Aegopodium podagraria Lavande vraie Lavandula angustifolia

Petit arbuste trés aromatique. Connue de longue date pour la fabrica-
tion de parfums et pour son aspect décoratif.

Lierre Hedera helix
Baies toxigues. Mellifére, feuilles utilisées pour raviver les tissus noirs.

Liveche Levisticum officinale
QOdeur de céleri "maggi”, soupes, pot-au-feu. Digeslive, carminalive.

Lupin blanc  Lupinus albus
Dépilatoire au MA, Toxigue.

Marjolaine Origanum majorara, Origanum vulgare

Aromate. Forme sauvage "Origan” trés commun a Saillon (vignes,
talus, etc.). Digestive, anti
Marrube blanc Marrubium vulgare

Dépuratif saisonnier. Remarquable expectorant et dépuratif majeur,
bronchites rebelles.

Mauve  Malva sylvestris

"Assouplissant”, adoucissant interne el externe. Ancien légume:
pousses cuites.

Mélisse "citronnelle” Melissa officinalis

Trés courante dans les jardins. Mellifére, digestive, antispamodique.

Melon  Cucumis melo
Met de luxe. Graines vermifuges.

Menthe Mentha sp.

Utilisée fréquemment en cuisine. Trés nombreuses variétés et
hybrides. Digestive, antispamodigue, toux.

Mercuriale annuelle Mercurialis annua

“vaut pour lacher le ventre". Cicatrisante en usage externe.

Millepertuis officinal Hypericum perforatum
Diurétique, reméde hépalique, contre les maléfices "chasse-diable”.
Un des meilleur ant-inflammataire, reméde bien connu des brilures.

Antigoutteuse: cataplasmes de
feuilles broyées.

Houblon Humulus lupulus
"maladies du foie”, hrdrcpisie,
bralures, maux d'oreilles. Plante a
boisson: biére et jeunes pousses
en guise d'asperge.

Hysope Hyssopus oficinalis 5

BLn connue au g\Acomme remé- Le Ho_ub!on a8t/ 4 ges
de des voies respiratoires: toux,  constituant essentiel de la
bronchites. Aromate méconnu.  biere.

Plante présente seulement en

Valais pour la Sulsse.

Aromate. Commune dans les

steppes de Saillon.

Inule dysentérique Inula helenium
Fumigation pour chasser les puces. Astringente, anti-diarrhéique

Iris d'Allemagne Iris germanica
Méd, ancienne: rhizome, conlre les "obstructions: vessie, foie, pou-
mon), frals violent vomitif et purgatif. Omementale

Joubarbe des toits Sempervivum tectorum

Calme les inflammations et les brllures, cors. Un décret de Francois
1er obligeait les Frangais a |a planter sur les toits car elle était sensée
protéger la foudre.

Jujubler Zyziphus jojoba

Fruit méconnu ressemblant a une date, de saveur sucrée trés
agréable. lls sont parfois considérés comme fébrifuges et toniques.

Jusquiame nolre  Hyoscyanus niger )
Poisons et pratiques de sorcellerie. Sédative, somnifére, analgésique.
Lamier blanc Lamium album

Grand reméde gynécologique: leucorrhée, métrorragie. Parfois les
feuilles sont mangées cuites en temps de disette.
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Orpin reprise  Sedum telephium

Vulnéraire, anti-inflammaloire, cicatrisante.

Ortie Urtica dioica

Aliment de printemps, sels minéraux. Antihémorragique, saignement

de nez, hémorragies utérines rhumatismes
Décoction et rubefiante externe.

[

L]
®

Moléne Bouillon blanc  Verbascum thapsus
Emolliente, adoucissante externe et interne. Les hampes florales
enduites de graisses servaient de torches.

Morelle douce-amére Solanum dulcamara

Fruits toxiques, "créve-chien®. Plante consommable cuite.

Tiges (dermatose) pour deslouper les conduiz et l'opilation du foye et
de larate”.

Moutarde blanche Sinapis alba
Herbe & cuire, graines broyées avec du moit de raisin égayait les
raves des pauvres, moutarde. Effet révulsif

Mirier blanc  Morus alba
Fruits. Arbre du ver a soie originaire de Chine, cultivé en Valais jus-
qu'au début du XX® s. pour produire de la soie. Bois de valeur.

Néflier Mespilus germanica
Les néfles "culs de chien” se mangent aprés blettissement par le gel.
Remeéde antidiarrhéique oublié.

Nielle des blés Agrostema githago
Comme le bleuet, la Nielle est messicole et pouvait empoisonner le
pain. Omementale (planie rare). Servait a faire des couronnes.

Noisetier Corylus avellana
Ressource alimentaire importante dés la Préhistoire. Bois souple trés
utilisé: baguette des sourciers, clétures, arcs, etc.

OQignon  Alfium cepa

L'un des plus anciens légumes,
condiment aussi. Cataplasmes,
maux d'oreilles, morsures de
chiens, elc...

Olivier Olsa europea

Connu depuis des millénaires
pour son huile et son bois.
Feuilles utilisées contre I'hyper-
tension el le diabéte.

Origan Origanum vulgare

Bien connu au moyen age: remé-
de des voies respiratoires, anti-
tussif, digestif, décontract. Condi-
ment, aromate.

Orpin blanc Sedum album

Oseille Rumex acelosa
Aromate, herbe & cuire, grande place en cuisine. Fidvres, dermatoses,
dépurative.

LN N NN N R NN N

Paquerette Bellis perennis
Plaies, contusions, ecchimoses. Salades (fleurs), herbe & cuire

Pariétaire Parietana diffusa
Tampons a récurer les ustensiles élames, le verre, la faience. Dépura-
tif, antidiarrhéique chez I'enfant, diurétique adoucissant chez I'adulte.

Pastel des teinturiers Isatis tinctoria
Au MA, cicatrisante, anli-hémorragique, vermifuge Teinture bleue
obtenue avec les feuilles.

®

Pavot Papaver somniferum
Pouvoir analgésigue et soporifique (courant au MA). Toxique, graines
alimentaires non toxiques.

Persil  Palrosilenum crispum
Sauces, au MA fruits plus ulilisés que les feuilles. Diurétique majeur,
emménagogue.

Petite Centaurée Cenfaurium erythraea
Tonique-amére, dépurative, fébrifuge (médec. Pop.), Insuffisance
hépatique (encore util. en phytothérapie)

Pervenche Vinca minor

Astringente, anti-hémorragique, contre les saignements de nez.
Remarquable couvre-sol

(dés 1970, la vincamine s'est révélé comme l'un des meilleurs activa-
teurs de la circulation cérébrale chez les personnes gées).

Petite pimprenelle Sanguisorba minor
Aromale ulil. dans les salades. Godlt de noix verte, Méd.

Pied d'Alouette  Delphinium consolida
Graines toxiques, messicole. Pl. ornementale.
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Pimprenelle Sanguisorbia minor

Condiment de salade, un peu ~ - - - ; 0 . s - ; \
piquant. Trés commun dans les Morelle douce-amére . ,im“':;|:n::g‘:;i';?a'ggsl{'hgm%r?gé?s iz:l'dm"hé'q”a' Condimental-
vignes, murs. Anti-hémorroidaire. ® g ‘g 2 .
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Pivoine officinale Paeonia officinalis
Amulette contre I'épilepsie. Cultivée pour 'ornement.

Plantain lancéoalé Plantago lanceolota
Voir aussi Grand Plantain.

Pois chiche Cicer arietinum
Aliment important des classes pauvres. Nombreux emplois médiévaux.

Pois de Fully Pisum sativum fulliacense
Déja cultivé au Néolithique. Mangé comme pois mange-tout. Il s'agit ici
d'une plante endémique, unique au monde...

Poireau Allium porrum A .
Suc frais: piqores d'insectes. Alimentaire.

Polypode Polypodium vul’_?are
Laxalif doux, vermifuge, cholagogue, expeclorant. Succédané de
réglisse sucé par les enfants.

Potentille rampante Potentilla reptans
Asltringente, anti-diarrhéique, fébrifuge. Magie protectrice (les feuilles
évoquent la main).

Préle des champs Equisetum arvense ]
‘S_I%nslure[‘ de la colonne vertébrale: reminéralisante de haute valeur.
Riche en silice, tampon a récurer.

Primevére Primula officinalis =] -
Contre la "mélancolie et la paralysie”, diurélique, vulnéraire.

Pulmonaire Pulmonaria longifolia
"Signature du poumon”, on la mangeait pour "guérir les ulcéres du pou-
moun". Ornementale d'ombre.

Radis noir Raphanus sativus
Racine trés appréciée. L"oxymel" est un sirop préparé au miel et au
vinaigre. Diurélique, peclorale et fébrifuge.

Raifort Cochlearia armoracia
Condiment trés courant déja cultivé au X112 s. Plante médicinale anti-
scorbutique.

Raisin d'ours Arctostaphylos uva-ursi
Plante tapissante proche de ['Airelle, Les feuilles sont utilisées pour
obtenir une teinture brune, grise ou noire.

Réglisse Glycyrrhiza glabra

Principal édulcarant aprés le miel. Au moyen Age, utilisé contre les
maladies gastriques et pulmonaires. Base de boisson rafraichissante,
anti-ulcéreux de valeur.

Renouée bistorte
Polygonum bistorta

Passait pour favoriser la )
conception en ressarrant I'uté-
rus: "relient la semence”.
Herbe a cuire, ga et la.

Rhubarbe Rheum palmalum
Laxatif puissant et aliment.
Trés chére au moyen age.

Ricin Ricinus communis
Trés loxique mais le principe
actif reste dans le lourteau
(huile obtenue de la graine).
Ornementale originaire

d' Afrique tropicale.

Romarin

Rosmarimus officinalis
Aromate. Ornemental parfumé.
Antichumatismal célébre,

Raifort, condiment apprécié.

.

q Eruca
Condiment & saveur brilante comme |la moutarde, mesclun. Les clercs
l'accusaient de provoquer la luxure. Trés abondante aux alentours du
village de Saillon et dans le vignoble.

Rose de Nax Rosa lutea
Rosier a fleurs simples de couleur jaune lumineux. Plante particuliére
au village de Nax dans le Valais central.

Rose trémiére Althea rosea
«Rose d'outre mern. Plante trés a la mode 4 la fin du moyen age. S'em-
ploie comme la Mauve.

Rue officinale Ruta graveolens

Emmeénagogue, abortif & haute dose, “reméde de bonne femme” pré-
sent partout. Antispasmodique, Irritante. Aromate favori des Romains.
Les moines en mélaient a leur nourriture comme anti-aphrodisiaque.
Toxique a forte dose.

Safran  Crocus salivus
Le condiment le plus cher. Colorant, stimulant, digestif. Cultivé en
Valais a Mund, a Venthone, a Sion et a Ravoire.

Sarriette des montagnes  Salurefa montana
Aromate et distillation. Epice des fromages de chévre. Huile essentielle
trés irritante. Aphrodisiaque.

FETES MEDIEVALES DE SAILLON « le graal » 4 au 8 septembre 2019 : www.medievales.org




Saillon la médiévale : Itinéraire historique et découverte du manger médiéval  fiche 10 page 6 sur 6

g s esene CIIIJIII.I..I.I.'.

Souci  Calendula officinalis
Omement des salades. Anti-inflammatoire, cicatrisant, antivenimeuse
(pigtires dinsectes), sudorifique. ..

Saponaire Saponaria offi
Racine: dépurative et d
employée par les drapiers.

Sauge officinale Sa'.‘\da'a. Tcir Su T

: iureau noir Sambucus nig
Pl. & cestrogénes, reméde 0 Fleurs en beignets, vin de sureau onfitures, sirop. Grande
aromale, apérilif, digestil. Aromate des importance médicinale a

8.
Feullles ealmantes des piglres d'insecles.

Sauge sclarée Salvia
Aromatique: les fleL ch 0 Tamier Tamus commuri
blanc. Essence sert de base de parfu Tres toxique, bai

gique), consommeée cuite en gui

Tanaisle Tanacelum vulgare

Tonigue-amere, vermifuge, méme emplol que Fabsinthe. Hui
tielle trés toxique.

Scllle officinale

Fhydropisie, goutte et cad
Sédum ou Orpin de Nic

Plante méditerranéenne pr
secs,

Thym, “Farigoule™ Thymus vulgaris
Adjuvant culinalre savoureux. Ornemental, trés antiseplique
variétés a thymol,

..l...-.l..ll'.....‘i.

Tussilage Tussilago farfara A
Anlilussive, loutes maladies pulmonaires. Ulilisée encore de nos jours

'l.lII.II......ll-..'..‘l..............l...!l.'i.

Seigle Secale cereale Valérlane officinale  Valeriana officinalis .
L'ergot du seigle esttrés AuMA, diurétigue et astringente. "Herbe aux :
Rﬁr":s[m%“?}," ik Verveine officinale  Verbena offici =
mort:"mal des ardents Sianiopanacas medicvale, nom! ): .
Saint-Antoine, feui_‘da‘_ confondre avec [a “verveine” des infusions, impo :
Violette Viola adorata

%Tm;mtd? Adoucissante pectorale. Plante a parfum, ornementale d'ombre :
L ]

couvre-sol, roca b i ®
pectoral, digestif. .
L

Sorbier domestique .
Fruits délicieux aprés blattissa- .
ment. Plante a boisson (fruits) o
presque oubliée, Antidiar- .
rhéigue au moyen g ST 2
L'un des plus bois dEurope trés .
: lournage, gravure, =

-

L ]
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Les fruits oubliés

Poste n°11 : Jardin médiéval

Le jardin recele des fruits dont 1’usage et les
saveurs se sont plus ou moins perdus. Ainsi, la
néfle d’Europe. A ’exemple de 1’olive qui n’est
pas consommable directement cueillie mais doit
étre mise en salaison pour obtenir un gott
agréable, la néfle a la particularité de ne pas étre
consommable a maturité. Elle est alors trop
aigre, amere, piquante car elle contient beaucoup
de tanin. De ce fait, les gens du Moyen Age la
ramassent qu’aprés les premicres gelées. Cela
donne I’avantage d’avoir sous la main un fruit
tardif parfaitement conservé alors qu’arrivent les
frimas de décembre. La nefle va alors devenir
blette. On dispose les fruits sur un lit de paille
pendant une quinzaine de jours. Une
fermentation naturelle la ramollit. Le fruit
devient blet et sucré avec la présence d’un peu
d’alcool di a la fermentation ce qui lui donne un
arriere-goQt de vin.

Beaucoup la consomment a ce stade alors que
d’autres 1’utilisent pour faire des confitures. La
corme ou sorbe, fruit du cormier a exactement Néflier, Mespilus germanica L.
les mémes caractéristiques que la néfle. (Dodoens, 1557).

La cornouille, fruit du Cornouiller male, est confite au sel ou présentée en compotes sur les
tables prosperes. C’est I’un de nos meilleurs fruits sauvages. La grenade, cultivée en Valais
ca et la, figure sur les armoiries de la commune de Nendaz. C’est un symbole de fécondité,
d’amour et...d’érotisme. L’amande est appréciée pour toutes sortes d’usages : cosmétique,
refroidissements ou pour son aspect décoratif. Le Sureau noir revét une grande importance
médicinale. Ses feuilles calmaient les piqires d’insectes.

De nombreux autres fruits se retrouvent encore aujourd’hui dans nos jardins: groseille, cassis,
figues, cerises, pommes, ctc. En revanche, 1’abricot, déja connu des Romains, est peu
apprécié et considéré comme suspect !

Voici la liste des principaux fruits de I’Europe médiévale ; parmi ceux-ci, quelques noms peu
connus ressortent : abricot - amande - caroubier - cassis — cédrat (citron - cerise - chataigne -
citron - coing - corme (ou sorbe, fruit du sorbier) - cornouille - datte - figue - fraise des bois -
grenade - groseille -melon - mire - néfle - noisette - noix - olive - orange amére (ou bigarade)
- pastéque - péche - pignon (de pin) - poire - pomme - prune — raisin — sureau.

La vidéo liée : http://www.youtube.com/watch?v=0m{8GgATJ6g
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De I’usage des fruits

Les médiévaux se méfient des fruits. Les médecins déconseillent globalement la
consommation de fruits frais ou la tolerent qu’en début de repas. Pourtant les fruits poussent
principalement dans les arbres, ce qui les rapproche des airs et des oiseaux. Ils devraient donc
étre propres a la consommation des élites par opposition aux légumes proches de la terre et
dignes des paysans. Cependant on ne les consomme pas sans précautions. Pour bien faire et
rendre ces aliments sains, on leur rajoute de « la chaleur » par ’apport de sucre, de miel,
d’épices ou du moins on les cuit dans du vin. Le fruit se transforme alors en un véritable
médicament, bon pour la santé. Sous forme de fruits confits ou de confiture, on en mange en
fin de repas. Ils favorisent alors la digestion et ferment 1'estomac.

Dans 1’un des manuscrits au centre de nos préoccupations, Le Fait de cuisine de Maitre
Chiquart, on trouve une intéressante liste des besoins en fruits pour un banquet : 6 charges
d'amandes, 12 cabas de raisins confits, 12 cabas de figues confites, 8 cabas de prunes confites,
un quintal de dattes, 40 livres de pignons. Dans les recettes, les fruits sont utilisés cuits en
mélange et souvent confits. La tourte parmesine méle un nombre impressionnant de viandes
variées avec des figues, des dattes, des pignons, des prunes, des raisins. Les tartes de poissons
utilisent les mémes fruits confits. Maitre Chiquart propose également une tarte de coing, des
poires cuites et une compote de pommes (a I’'usage des malades).

Au Moyen Age, I’usage culinaire est toujours
proche d’un usage médical voire magique.
Les fruits farineux de 1’aubépine sont utilisés
en farine. Mélangés avec de l’orge ou de
I’avoine, on en fait un pain de disette. A cet
usage peu glorieux s’oppose un emploi plus
noble. On consomme les fruits d’aubépine
car I’arbre est reconnu comme magique. Il
protége les maisons. Les méres implorantes y
suspendent les langes de leur enfant malade.
Lors des grandes pestes qui déciment
I’Europe au Moyen Age, les cadavres sont
enterrés sous des aubépines pour empécher
qu’ils ne soient déterrés.

La frontiére est toujours ténue entre le
naturel et le surnaturel.

Epine blanche, Crataegus monogyna Jacq.
(Dodoens, 1557).

Références / Pour en savoir plus :

e http://www.oldcook.com/fruits_moyen_age.htm
e http://mieux-se-connaitre.com/?p=613
e La plante compagne, Pierre Lieutaghi, Genéve, 1991

© Jean-Marc Pillet et Stéphane Roduit 2010
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Les légumes

Poste n°12 : Jardin médiéval

Les simples

Au Moyen Age, on nomme « simples » les
plantes qui fournissent une substance isolée, par
opposition aux mélanges complexes des
préparations médicamenteuses de 1’époque. La
plupart des simples croissent prés des villages,
au bord des chemins, au pied des murs ou dans
les friches.

Aujourd’hui, on désigne ces «mauvaises herbes»
sous le vocable de « flore rudérale » (du latin
rudus, décombres). Ces plantes recherchent en
effet des sols riches en nitrates, bien représentés
aux abords des habitations et des fermes.

Les simples représentent une part importante de
la pharmacopée de premier secours et sont
recherchées activement en période de disette.
Certaines d’entre elles entrent dans la
composition de « salades des champs », améres
mais « bonnes pour le foie », toniques et
essentielles aux énergies du printemps !

Les plus connues sont ’ortie, le pissenlit, la
chélidoine, la bardane, la campanule raiponce,
etc...

Ortie, Urtica dioica L.
(Fuchs, 1542).

Le Potager d’avant I’Amérique

Malgré 1’absence des plantes américaines comme la tomate, le haricot ou la pomme de terre,
les jardins médiévaux sont trés diversifiés. On y découvre des plantes inhabituelles dans les
potagers modernes. On cultive par exemple une quinzaine de céréales et de légumineuses. Ce
sont les aliments de base. Les gruaux et autres bouillies, confectionnés avec de I’avoine, de
I’orge, du millet ou de 1’épeautre, constituent 1’essentiel de la ration quotidienne des classes
pauvres. Le blé et le seigle, comme aujourd’hui, servent a la confection du pain.

On y trouve aussi pres de cinquante légumes !

Les plus consommés sont le chou, le poireau ou I’oignon. Le concombre, originaire de
I’Inde et connu des I’ Antiquité.

Le melon et la calebasse sont aussi fort appréciés. De nombreux légumes-racines

completent I'ordinaire et sont conservés en hiver. Les navets, raves et carottes sont
abondants ainsi que des oubliés comme le chervis, dont on consomme les racines ou le
maceron.

On consomme les jeunes pousses de maceron en légumes. Les feuilles servent a
I’assaisonnement des plats en leur donnant un gotit de céleri. Les racines sont également
comestibles une fois arrachées et conservées dans le sable en hiver. Cela permet non
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seulement d’avoir des 1égumes dans un moment difficile pour la production potagére mais ce
mode de conservation enléve beaucoup d’amertume aux racines et lui donne un gotit agréable.

La vidéo liée : http://www.youtube.com/watch?v=pZpDO10ThAg

La calebasse ou gourde

On ne connait pas la courge au Moyen Age puisque celle-ci nous arrivera d’Amérique.
Cependant, on cultive un autre légume que I’on consomme comme une courgette mais qui,
séché et évidé, trouve un autre usage surprenant puisqu’on en fait une gourde : la calebasse.

Il n’est pas inintéressant de consacrer quelques lignes a ce 1égume médiéval. Outre son usage
culinaire, nous avons 1’habitude de le voir souvent dans des représentations de pelerins de St-
Jacques. En effet, le pélerin se reconnait par son baton (son bourdon), sa besace, sa coquille
sur le chapeau et par sa gourde, sa calebasse pendue a la ceinture qui lui permet de conserver
sa boisson.

Voila un légume bien singulier, c’est peut-étre ce qui justifie aussi sa présence dans le
Capitulaire De Villis, véritable liste, établie par Charlemagne, des 1égumes obligatoires a
avoir dans son jardin. De mani¢re plus anecdotique, on le trouve dans un livre de Préceptes
cisterciens (les moines défricheurs du Moyen Age). Bien évidemment, le savoir agricole des
moines se référent aux grands traités latins et a quelques traités médiévaux, tel que 1’Opus
agriculturae de Palladius.

Or, parmi les nombreux 1égumes importants, la calebasse a une place de choix puisque voici
les 4 sujets traités dans les Préceptes :

FETES MEDIEVALES DE SAILLON « le graal » 4 au 8 septembre 2019 : www.medievales.org




| Saillon la médiévale : Itinéraire historique et découverte du manger meédiéval  fiche 12 page 3 sur 4 \

2.
3.
4.

la quantité de drap de laine et le nombre de brebis nécessaire a I’habillement d’une
communauté monastique;

I’art de la bergerie ;

les soins a apporter aux chevaux de traits ;

des conseils d’horticulture appliquée a la calebasse.

Droéle de place de choix pour un légume qui depuis n’a pas survécu a I’arrivée des courges,
courgettes et surtout a la déferlante d’Halloween.

Références / Pour en savoir plus :

http://www.oldcook.com/legumes_moyen_age.htm

http://mieux-se-connaitre.com/?p=613

Agronomie antique et élaboration médiévale : de Palladius aux Préceptes cisterciens
d'économie rurale, Jean-Louis Gaulin, Médiévales 26, 1994, p.59 a 84.

© Jean-Marc Pillet et Stéphane Roduit 2010

Un mot croisé pour se rappeler

Nk W=

Céréale qui servait a la fabrication du pain.
On [’utilisait pour fabriquer des bouillies.
Autre nom donné a la gourde.

Ses feuilles servent a assaisonner les plats.
Fleur jaune utilisée dans les salades.
Légume originaire de I’Inde.

Livre officiel des pharmaciens
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Le savoir empirique et ses limites

Poste n°13 : Jardin médiéval

Le contenu de cette fiche ne convient peut-étre pas aux classes de 4, 5 et 6 P.
Nous vous laissons le soin de I’adapter ou de ne pas prendre en compte ce
poste.

Une des caractéristiques importantes du Moyen Age est certainement le non cloisonnement
des savoirs. De ce fait, on ne se contente pas de I’usage culinaire d’une plante mais on est a
I’affit de tous les autres usages possibles : médical, textile, tinctorial, religieux, ..., voire
méme mythique ou magique comme on I’a déja vu.

Plantes des femmes

Les femmes savent reconnaitre de nombreu- Sous vos pieds la foulez, la meilleure herbe qui
soit dans les quatre parties du monde, c’est
I’armoise. Les femmes s’en ceignent le soir de
la Saint-Jean, et en font chapiaux sur leur téte,

ses plantes pour leur usage intime. Certaines
sont des remedes gynécologiques universels

, .
comme la sauge, ’armoise commune ou et disent que la goutte ni les vertiges
I’alchémille. D’autres servent de cosméti- (I’épilepsie) ne les peuvent prendre ni en téte
ques comme le sceau de Salomon utilisé ni en bras, ni en pied, ni en mains. Mais je

m’émerveille quant leurs tétes ne se brisent
pas et que leurs corps ne se rompent pas en
deux, tant I’herbe a de vertus en soi,

o i Boniment de I’herboriste dans le Dit de I’herberie de
sont réputées comme antidouleur : 1’asaret Rutebeuf (XIIIéme siécle).

pour blanchir la peau ou la belladone pour
dilater les pupilles. Le lupin blanc est un
dépilatoire efficace. D’autres plantes enfin

ou le cyclamen.

Malgré le danger qu’elles représentent, de nombreuses espeéces aux vertus abortives sont
consommeées pour interrompre une grossesse non désirée. Le genévrier sabine, trés présent
en Valais sur les coteaux arides, est situé¢ au premier plan des abortives. Il arrive que la meére
meurt en méme temps que le feetus !

Gauler, Vitex agnuscastus L. Le gattilier ou « Agneau chaste » contient des substances

(Daléchamp, 1653).

hormonales anti cestrogenes. Il favorise la lactation, mais
c’est aussi un reméde de chasteté pour les moines. Au-
dela de la consommation de la plante, on conseille méme
aux hommes d’avoir dans la poche un couteau dont le
manche est fait de bois de gattilier (le bois évidemment
doit suffire a refroidir certaines ardeurs sans besoin
d’utiliser la lame). Encore au 17°™ siécle, certains
religieux se font des ceintures tressées en rameaux de

gattilier. Méme lorsque la science confirme ’aspect
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opérant de certaines plantes, on voit que les usagers n’hésitent pas a aller plus loin sur des
voies plus « magiques ».

Plantes toxiques

Remédes a de nombreux maux, talisman contre les sorts ou rituel magique de
désenvolitement, les plantes toxiques ont toujours fasciné les humains. Mais beaucoup d’entre
elles revétent une valeur ornementale ou utile. Par exemple, 1’aconit napel, abondant sur nos
alpages, est un trés ancien poison des fleches.

Le cynoglosse officinal est un répulsif efficace contre les rongeurs. Les feuilles du lierre
ravivent les tissus noirs. Presque toutes ces plantes toxiques, dangereuses a haute dose,
possedent toutefois des vertus médicinales lorsqu’elles sont consommeées avec modération.
Plusieurs principes actifs sont encore reconnus de nos jours : la digitaline, extraite de la
digitale, est un cardiotonique réputé.

Méme si la validation par ’usage a permis généralement d’utiliser a juste titre les plantes, on
a parfois des surprises. La chélidoine, par exemple, est utilisée pour se libérer des verrues — sa
séve orange peut encore étre employée aujourd’hui pour cet usage thérapeutique. Par contre,
on la recommande aussi pour soigner les yeux. Or cette substance acide risque plutdt de
provoquer d’importantes Iésions.

Parfois, des croyances tres fantaisistes attribuent a certains végétaux des effets inattendus : la
fougére male rend invisible, la pivoine sert a confectionner des amulettes contre 1’épilepsie,

etc... Il faut peut-étre essayer !

La mandragore

Bl Mandrogore
i Fome

Mandragores smiles et ofemelles, Mandragora officinarum L.
(«Histoire générale des droguess, P Pomet, 1694).
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La mandragore est réputée aviver le désir sexuel et aider a la
conception. Pour quelle raison ? Parce qu’elle porte en elle la
puissance génératrice de la terre. Elle est née de la semence
d’Adam alors que celui-ci est sujet d’un songe peu chaste. On la
recherche aussi sous les gibets. Elle a un usage médical reconnu,
c’est un narcotique que ’on utilise déja en fin de Moyen Age pour
des interventions chirurgicales. Mais la force « mythique » de
I’histoire de sa naissance l’emporte et [’usage aphrodisiaque
demeurera. Cet usage se justifie aussi par la forme des plantes
elles-mémes. En effet, on croit reconnaitre dans les plantes de

mandragores male et femelle, les corps de I’homme et de la femme.

Mandragores <ho

Certains en font méme 1’arbre du paradis terrestre. Manoo

Th -
Le Jardin de samtée J. de Cuba, 1501).

La vidéo liée : http://www.youtube.com/watch?v=NJFi5gzkYm4

Références / Pour en savoir plus :
e La plante compagne, Pierre Lieutaghi, Genéve, 1991

© Jean-Marc Pillet et Stéphane Roduit 2010
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Les saveurs

Poste n°14 : Jardin médiéval

Parler du manger médiéval, c’est assez vite avoir I’impression d’un monde a deux vitesses.
D’un co6té, on a les riches: bourgeois aisés des villes, religieux bien lotis, aristocrates,
chatelains et seigneurs évidemment. Pour eux, la cuisine fine, les traités de gastronomie, les
ingrédients recherchés, les épices chers venus d’orient, les festins somptueux. De 1’autre, les
pauvres gens: la plus grande partie de la population qui, au-dela des disettes, vivent
chichement et se contentent souvent de potées de céréales, de potages, de soupes et d’un
quignon de pain. Un domaine semble pouvoir les réunir : ’'usage des plantes aromatiques et
condimentaires qu’on cultive facilement dans un jardin ou qu’on ramasse, a défaut,
directement en nature pour certaines d’elles.

Plantes condimentaires et aromatiques

Tres utilisés durant tout le Moyen Age, les condiments sont indispensables a la cuisine. Deux
familles de plantes fournissent I’essentiel des espéces aromatiques : les labiées avec la sauge,
la sarriette, le thym, le romarin, le basilic, ’origan, la menthe, la mélisse ou encore
I’hysope, plante répandue sur les coteaux secs et ensoleillés du Valais et les ombelliferes
comme le fenouil, 1a coriandre, I’aneth, I’ache ou ’anis....

Outre les divers Allium (échalote, ail, oignon, ciboulette) de nombreuses cruciféres piquantes
améliorent 1’ordinaire: cerfeuil, moutarde, raifort, cresson, radis noir ou roquette. Cette
derniére est trés commune sur tout le coteau de Saillon.

D’autres plantes plus insolites sont recherchées pour varier les gofits : la petite pimprenelle,
’oseille, I’orpin blanc ou la sauge sclarée. On a souvent prétendu que 1’usage des plantes
aromatiques, aussi bien que celui des épices d’ailleurs, correspond a la nécessité¢ de masquer
de mauvais golts ou des viandes peu fraiches. C’est encore une fois méconnaitre le savoir-
faire médiéval.

Le vin a la sauge
Il est idéal en début de repas pour stimuler 1’appétit.
Prendre 50 gr. de sauge sclarée et les mettre dans un

Voici deux recettes : 1’une, un vin herbé aux
herbes qui n’a de valeur, en principe, que par

son golt contrairement au philtre de Tristan
et Iseult. Enfin! je vous laisse essayer.
L’autre, pour les plus peureux, une salade
aux plusieurs herbes, qui ne devrait pas
mettre en danger notre vie sentimentale.

chiffon. Nouer ce chiffon avec une ficelle et la plonger
dans un litre de vin blanc durant quelques heures. Plus
la macération sera longue, plus vous aurez un gout
prononcé. Adoucissez ensuite le breuvage avec du
miel. 2 a 3 cuillers selon votre golt. Vous pouvez
également préparer d’autres vins herbés avec du
romarin, du laurier,...).
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De la salade de plusieurs herbes
Salade de plusieurs herbes se fait de laictues,

borraiges, mente, calamente (sarriette), fenoil, persil, AN Eﬂtllll’mfmrl/
0 o 0 { cotpafu
origan, cerfeuil, escarioles (scarole), de la fleur de De e
: ] 4§ 1 d|toutea BianSes ctiofes quefamenen
fenoil, et de plusieurs autres bonnes et semblables LR gepelies Bertus ont et e quop mupfent
herbes odorantes, bien lavées, essuyées et mise en un e s i ok W

grand plat, et inspargies par-dessus de sel et meslees
bien avec luyle, finalement gette le vin aigre et ainsi
un peu reposees les manger, briser et macher bien a
bonnes dens pource que la plus part des herbes sont
saulvaiges et dures.

De honesta voluptate (De I'honnéte volupté) écrit par
Bartolomeo Sacchi, dit Battista Platina, vers 1470 et

. . . Platine en francoys, livre de la Bibliotheque
traduit en ancien francgais

Municipale de Lyon, publié a Lyon en 1505

Des goiits et des couleurs

Il est intéressant de voir que les médiévaux ne s’intéressent pas seulement aux golts des
plantes aromatiques mais les utilisent aussi pour leur couleur. On trouve par exemple quantité
de sauces vertes obtenues par adjonction d’une trés grande quantité de persil. La couleur
ouvre a la symbolique et parfois est un élément essentiel pour rendre honneur a un hote
comme le démontre une recette tirée du Fait de cuisine de Maitre Chiquart : la hure de
sanglier. Juste avant de finir le rotissage du sanglier a la broche, on le retire du feu pour le
blasonner a I’image d’un manuscrit.

Préparer une glacure dorée avec les jaunes d'ceufs
battus, le safran et 30 g. de farine. Et confectionner
une glacure verte avec le persil broyé mélangé a des
blancs d'oeufs et 30 g de farine. Enduire un pied et la
moitié de la hure de glacure dorée et I'autre pied et
I'autre moitié de hure de glagure verte. Tenir le tout
embroché a quelque distance du feu pour faire sécher
les glagures sans les brller. Quand un coté est séché,
exposer l'autre. On peut remettre de l'une et l'autre
glacure et refaire sécher a plusieurs reprises pour
qu'elles soient solides et de couleur franche.

Apres avoir désembroché, tracer une ligne fine sur le pourtour des orellles avec un plnceau
trempé dans du blanc d'ceuf battu; puis verser sur ce blanc d'ceuf la poudre d'or. Fixer dans le
pied droit un étendard aux armes de la personne que I'on est censé honorer.
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Voici aussi une recette de blanc-manger aux quatre couleurs tirée du Viandier de Taillevent

Prenez amendes eschaudées et pelées, et le broyez trés bien, et les deffaictes d'eaue boulue;
puis, pour faire la lieure pour les lyer, fault avoir du ris batu ou de I'amydon. Et quandt son
layt ara esté boulu, le fault partir en plusieurs parties, en deux potz, qui ne veult faire que de
deux couleurs, et, qui le veult, faire en trois ou quatre parties; et convient qu'il soit fort lyé
autant que seroit froumentée, tant qu'il ne se puisse reprendre quant il sera drecié ou plat ou
en l'escuelle; Préparation des diverses couleurs: puis prenez orcanet (I’orcanette des
teinturiers) ou tornesot (I’héliotrope), ou asur fin (garance ou lapis lazuli ?), ou persil, ou
salmonde (la benoite commune), ou ung petit de saffren (le safran) coullé avec la verdure,
affin qu'il tienge mieulx sa couleur quant il sera boullu; et convient avoir du sang de porc et
mettre tremper dedans l'orcanet ou tournesot, et I'azur pareillement. Et gectez du succre
dedans le lait quand il bouldra, pour tirer arriére, et le sallez, et remuez fort, tant qu'il soir
renforcy et ayt prins sa couleur telle que luy vouldrez donne.

La vidéo liée : http://www.youtube.com/watch?v=6{ZTPfyl671

Références / Pour en savoir plus :

e La cuisine sauvage, encyclopédie des plantes comestibles de I’Europe, Frangois
Couplan, Debard, Paris, 1984.

e Les plantes aromatiques in Histoire médiévale, no 20, aott 2001.

e Fait de Cuisine de Maitre Chiquart.

© Jean-Marc Pillet et Stéphane Roduit 2010

Observe le texte ci-dessous et compléte cette salade de plusieurs herbes réécrite en bon
francais en remplagant les mots manquants par les mots proposés.
Retourne au texte d’origine pour t’aider

fenouil - huile - pour que - laitues - menthe - mélange - asperge - dans
fenouil - jette - machant - sauvages - bourrache

Salade de plusieurs herbes

La salade de plusieurs herbes se fait de , ,

, de sarriette, , persil, origan, cerfeuil,

scarole, de la fleur de et de plusieurs autres bonnes et semblables
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herbes odorantes, bien lavées, essuyées et mise un rand plat.

par- dessus de sel et bien avec de
I’ . Finalement, le vin aigre et ainsi un peu
reposées, tu peux manger la salade en bien a bonnes

la plupart des herbes soient

et dures.

[lustre cette salade au plus proche de ce qui est écrit.
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Les médicinales

Poste n°15 : Jardin médiéval

Les plantes considérées comme médicinales sont extrémement nombreuses durant tout le
Moyen Age. Plus tard, on s’est apercu que la fagon dont elles étaient utilisées s’est avérée
fausse mais certaines plantes sont encore utilisées aujourd’hui par les médecins. Si certaines
plantes médicinales étaient cultivées dans les monastéres ou les jardins, beaucoup d’autres
¢taient récoltées directement dans la nature. La plupart du temps on soignait les « fiévres »,
les «mauvaises humeurs » ou les « maux de ventrey.

Le réle des moines

A chaque couvent correspond presque toujours un jardin qui contient, les légumes et fruits
pour la cuisine et des haies de plantes pour soigner.

De plus, par les livres, des religieux permettent de transmettre les connaissances de la
médecine. Puis de nouveaux livres apparaissent contenant de nouvelles idées dans 1’utilisation
des plantes.

Petit a petit, on est persuadé que chaque plante est utile a la santé de I’homme. Il s’agit de voir
son utilité en examinant sa couleur, sa forme , ses singularités.

On parle de la doctrine des « signatures », ressemblances de la plante avec la maladie a
traiter. Ainsi les herbes jaunes soignaient la jaunisse ; les chardons, dont les feuilles piquent,
servaient a apaiser les fourmillements,. ..

Vidéo liée : http:// www.youtube.com/watch?v=Ngz-bfvZtwg

La théorie des humeurs

La médecine de 1’époque comprend trois domaines : la chirurgie, la pharmacopée ou livre
de médecine et le régime qui signifie une attention a manger juste pour répondre aux
besoins du corps et de ses humeurs. Ces 3 domaines découlent du manger médiéval et de ses
influences.

Depuis longtemps, on prétend que 4 éléments sont la base de toutes choses : I’eau, I’air, le
feu et la terre et que ces éléments se caractérisent par le chaud, le froid, le sec et I’humide.

De Ia arrivera la théorie des humeurs qui lie la nature a I’anatomie de 1’homme. On
reconnaitra quatre humeurs qui permettront de classer les étres humains en bilieux, sanguins,
calmes et mélancoliques.

Le sang, correspondant a I’Air, est a la fois

Feu chaud et humide. C’est I’enfance, le printemps,
(bile jpune) qui donne un tempérament sanguin, porté au plaisir.
chaud sec
\ La bile jaune, correspondant au Feu, est a la fois
Air >T‘"""e chaude et seche. C’est la jeunesse, 1’été qui donne
(sang) (bile noire) un tempérament COléreux.
nimee | N froid La bile noire correspondant a la Terre est a la fois
Eau froid et sec. C’est I’age adulte, I’automne qui donne
(phiegme)

un tempérament mélancolique.
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Enfin, la lymphe correspondant & 1’Eau, est a la fois froide et humide. C’est la vieillesse,
I’hiver qui donne un tempérament calme.

Dés lors, dans le manuels de base du savoir des humeurs du monde médiéval, on y trouve 96
fruits, 1égumes et condiments, 9 situations climatiques, 7 laitages, le sel, 4 pains, 29 viandes, 5
poissons, 14 boissons, 7 sucres et produits aromatiques et 23 activités humaines qui seront
étudiés pour :

Manger juste : Chaque personne nait avec une humeur plus marquée qu’une autre, qui est le
signe distinctif de son caractére. Un sanguin se reconnait a son teint plutot rouge, a sa

vivacité, a son embonpoint. Un colérique a le teint jaune, un corps sec et nerveux. Le
mélancolique est gris, plutot maigre. Le calme sera plutot maigre et mou, le teint pale.

Chaque type de caractere est attiré par des aliments lui correspondant.
Le sanguin aimera les viandes en sauce et les vins .
- - Le colérique se portera plutdt vers les
viandes grillées, les épices.
Les calmes mangeront de la soupe, des
X e| salades, et les mélancoliques des "racines",
5 : y‘ s tirées de la terre comme la pomme de terre
|} ARAQLD! DE NOVA VILLA - AvicENNA.J[BORS ou la carotte.
\ imorern cmeten eppoecns Le médecin médiéval cherche le manger
juste pour conserver I’humeur de chacun car
un déséquilibre trop grand ameéne a la
maladie.

T i [
Py A deaquein priva “_‘g}

A

Tratatus de uirtutibus herbarum, 1491

Ce fut un savoir compliqué :
Mais voici encore quelques exemples trouvés qui montrent tous les liens entre les plantes, les
caracteres et les maladies a soigner:
e En temps de peste, on élimine les épices trop chauffantes et on recommande le
vinaigre.
e On administre aux malades souffrant d'une fiévre sévere des aliments particulierement
froids tels que les salades.
e Les chataignes conviennent a ceux qui ont le tempérament chaud, aux jeunes et aux
enfants en hiver et dans les régions froides.

Références / Pour en savoir plus :

http://www.oldcook.com/dietetique_medievale.htm

http://expositions.bnf.fr/gastro/arret sur/medecine/index.htm

Les tables d’échecs de la santé : médecine préventive, image du corps et alimentation in Les Mangeurs de I’an
1000, Dorothée Rippmann, Fondation Alimentarium, mars 2000, p. 114 a 129.

La Rose et la Mandragore, Jeanne Bourin, Quetigny, 1990. ©Jean-Marc Pillet et Stéphane Roduit 2010

En relisant le texte, dessine 4 personnes différentes en respectant les points suivants :
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1. Ta personne doit figurer dans un paysage correspondant a son humeur.
2. On doit voir ses caractéristiques physiques de fagcon précise.
3. Le contenu de son assiette doit correspondre aussi a son humeur

Je suis calme Je suis colérique

Je suis sanguin Je suis mélancolique
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Les plantes aux autres utilités

Poste n°16 : Jardin médiéval

On a compris que I'usage des plantes au Moyen Age est quasi infini. Pour s’en convaincre
une derniere fois, faisons un bref voyage du coté¢ de la couleur. Elle provient d’origines
diverses : animaux, minéraux ( terre ), organiques (le charbon, I’encre,...) et également de
plantes choisies dont on parlera.

Nous espérons aussi que cette visite du c6té du manger médiéval vous incite a essayer de
cuisiner pour découvrir ou redécouvrir des senteurs perdues. Pour ceux qui ne sentent pas une
ame de cuisinier, voici une autre voie pour démontrer votre savoir faire manuel : le sureau

Plantes tinctoriales, qui donnent de la couleur

Depuis des temps anciens, certaines substances sont connues pour colorer tissus et ceuvres
d’art.

Grace au développement textile et le golit pour les vétements colorés, le Moyen Age apprécie
particuliérement les plantes tinctoriales. Les plus célébres sont la garance pour le rouge et le
pastel pour le bleu.

Le pastel, aussi nommée la guede, était cultivée surtout dans
le sud de la France. On en récoltait les feuilles en été pour en
extraire la couleur bleue. Le procédé était trés particulier.
Dans une premiere phase, les feuilles étaient broyées et
mélangées a de I’eau. La pulpe extraite se recueillait sous
forme de boulettes appelées des « cocagnes ». Celles-ci
séchaient et fermentaient pendant un ou deux mois avant
d’étre ensuite passées a nouveau au moulin, On y ajoutait un
peu d’urine pour obtenir la poudre voulue. Ce produit a fait
la richesse du pays puisque 1’'une des explications a
I’expression « un pays de cocagne », un pays paradisiaque ou
on a tout a profusion, vient directement du nom des boulettes
i de pastel.

La garance et surtout le pastel étaient donc des incontournables dans un jardin médiéval. Les
teintes bleues utilisées pour la laine ou la soie étaient associées a la fonction royale. Les
images chrétiennes, elles aussi s'en emparent: la Vierge sera représentée vétue d’un manteau
d’azur. Le pastel connait alors son heure de gloire.

Le violet était obtenu a partir des fruits du troene, du cassis, du sureau yéble ou méme des
raisins de la vigne ! Les nombreuses nuances de jaune pouvaient provenir du mirier blanc,
du perruquier, de I’épine vinette, du safran ou du grenadier.

Jardin des couleurs et des senteurs

Durant toute 1'histoire, ’homme admira les fleurs pour leur beauté, leur parfum ou
leur aspect. De nombreuses plantes décoratives étaient prélevées dans la nature,
puis cultivées. Les églantiers sauvages ont ¢été sélectionnés pour donner un
nombre incalculable de rosiers. Les tulipes que I’on trouve sur certains coteaux
¢taient fréquemment transplantées dans les jardins.

Les «roses trémiéres», qui se multiplient par simple semis, occupent une place de choix dans
les villages. Elle a été introduite par les croisés de retour de Terre Sainte dés le XIV® s. . Elle
devint rapidement une fleur a la mode.
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Dans un jardin médiéval, on ne peut ignorer le lis blanc qui dégage tout son parfum. Il est
fréquemment associ¢ a la pureté, a la Vierge Marie, ou placé sur la tombe des jeunes filles.

La spectaculaire acanthe a servi de mod¢le dans les constructions en Grece.

Une collection de cistes est aussi présentée au pied du mur de 1’église, pres de la fontaine. Ces
petits buissons méditerranéens possedent une superbe floraison.

Le sureau

Le sureau dont on faisait des beignets avec les fleurs, du vin de sureau, des jus, confitures et
autres sirops, avait aussi des effets miraculeux sur la santé. Et pourtant, on va encore faire
allusion a d’autres usages.

La branche de sureau, une fois 6tée la moelle, devient un tube vide qui peut se convertir en
toute sorte d’objets amusants.

Honneur d’abord a la musique. On se servait des branches de sureau pour confectionner des
pipeaux et des sifflets. Plus étonnant, on confectionnait des flltes a oignons. En fait, des
mirlitons. On évide le rameau, perce un trou latéral vers chaque bout, de part et d’autre du
tube, et ferme les trous principaux avec une peau d’oignon attachée. On « joue » ensuite en
chantonnant un air dans 1’un des trous. Ceci transforme le chant en mélodie nasillarde.

Le plus étonnant reste la pétoire, nom donné a un vieux fusil.

Apreés avoir évidé une branche, on bouche le trou avec un projectile, un petit bouchon
découpé dans la racine d’iris par exemple. De I’autre c6té, on introduit un piston fait d’une
branche de bois qui s’adapte a la grandeur du trou. Il suffit de pousser et la pression de 1’air
dans le tube ¢éjecte le projectile en provocant une forte détonation. Ce chef d’ceuvre de
technologie peut également se transformer en canon a eau en 1’utilisant comme une seringue.
Qui dit mieux ?

Vidéos liées :
http://www.youtube.com/watch?v=zFjlL.taKj EM
http://www.youtube.com/watch?v=AVC3Sj5VjFA
http://www.youtube.com/watch?v=TOCvGsNRItQ

Références / Pour en savoir plus :
La plante compagne, Pierre Lieutaghi, Genéve, 1991

© Jean-Marec Pillet et Stéphane Roduit 2010
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Des questions pour mieux comprendre

1. D’ou provient la couleur ?
Nomme ses différentes origines.

2. Associe un nom de plante pour chaque couleur :

e rouge
e bleu

e violet
e jaune

3. Nomme 3 utilisations différentes du sureau

4. Comment appelle-t-on un vieux fusil ?

5. La branche de sureau évidée peut se transformer en 2 sortes d’objets amusants.
Lesquels ?

6. Explique I’expression « un pays de cocagne »
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Viande et poisson

Poste n°17 : Zone des

Parler de la viande et du poisson suppose d’abord de faire la distinction entre les animaux
d’¢levage et les proies que I’homme médiéval va chercher en nature.

Les animaux d’élevage

Parmi les animaux d’élevage, ce sont les volailles qui représentent la part la plus importante
de ressources en viande. Garder des poules est a la portée de tous. Chacun peut avoir un coin
de poulailler et laisser vaquer ses volailles pour qu’elles se nourrissent d’elles-mémes. A la
frugalité de leur régime alimentaire correspond aussi un apport en ceufs complétement
essentiel a la nourriture des gens simples (on peut aussi élever quelques canards et lapins).

Le deuxiéme animal ressource du monde
médiéval est le porc. Son caractére omnivore
lui donne aussi une belle autonomie quant a
sa nourriture. Comme on 1’a vu, on le laisse
vaquer dans les rues. Il est I’éboueur de ce
monde ou le caniveau central joue le rdle
d’égouts. Les foréts a proximité des lieux
habités servent également de garde-manger
pour ce vorace. On trouve fréquemment de
véritables troupeaux de cochons dans les
sous-bois, soit livrés a eux-mémes, soit
gardiennés. Le porc médiéval est poilu car il
se croise souvent avec les sangliers sauvages.
L’époque privilégiée pour sa nourriture en
forét est celle de la glandée d’avant I’hiver.
On frappe avec des gaules les chénes pour
faire tomber a terre les glands. C’est vers
novembre que commence la boucherie. C’est
la que ’on comprend toute 1’importance du
porc.

Sa viande salée, poivrée voire fumée se conserve facilement et permet de tenir toute la saison
froide avec une source importance de lipides. On peut la décliner en toutes sortes de saucisses,
de salaisons, de jambons, de patés,... Le porc est mangeable de la téte a la queue — 86% du
cochon est consommable contrairement au beoeuf 67%. 11 se reproduit facilement et
abondamment (8 a 10 petits) et sa croissance est rapide. On peut faire boucherie a la fin de la
premiere année.

Bréviaire flamand du XVéme : le mois de décembre

Néanmoins, la fin du Moyen Age voit décliner le nombre de porcs €levés. Les raisons de ce
changement ne sont pas totalement définies mais un €lément est certainement a retenir, c’est
la disparition progressive des foréts et sous-bois non cultivés a proximité des lieux habités au
profit de champs cultivés ou de vignes. Le potentiel de nourriture des cochons diminue, ces
animaux se retrouvent confinés dans des porcheries sombres, perdent leurs poils et deviennent
les gros animaux roses qu’on connait.
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Une autre raison qui explique la diminution des cochons est I'intérét pour le fromage et la
laine. On voit une intensification de ’élevage des ovins a partir du 12°™ si¢cle. L essor des
villes ameéne une demande croissante en draps et étoffes. De plus, la généralisation de la
pratique de I’assolement triennal améne des terres paturables par les moutons pour ne pas
perdre tout rendement. L’assolement triennal consiste a partager ses terres en trois pour
qu’elles ne s’épuisent pas et puissent se reconstituer dans un monde ou les engrais sont peu
connus. 1/3 est planté en céréales, 1/3 en légumes et 1/3 est laissé sans culture. C’est ce tiers
qui accueille les moutons. Chaque année, on tourne.

Les besoins de laine ameénent la présence de milliers de moutons (souvent accompagnés de
chévres) qui « désertifient » le paysage (en 1467 on compte 2 700 000 moutons en Espagne).
Mais les besoins de I’industrie textile I’emportent.

Méme si le mouton et la chévre apportent une part de lait, ¢’est évidemment la vache qui est
¢levée a cet usage. La vache médiévale est plus petite qu’aujourd’hui (Im contre 1m20). On
I’utilise a tous les besoins. On attelle beeufs et vaches pour les travaux des champs, le
charruage, le hersage. On confectionne des fromages avec son lait. On ne consomme sa
viande que lorsque ’animal trop vieux doit étre remplacé. Posséder une vache n’est pas donné
a tout le monde.

La chasse et la péche

L’importance du poisson dans la nourriture médiévale s’explique par des raisons religieuses.
En effet, 146 jours par an, soit deux jours sur cing, sont considérés par I’Eglise comme jours
maigres — jours ou il est interdit de manger de la viande. Le poisson devient donc un substitut
de premiére importance.

De plus, avant le 12°™ siécle, il semble que la péche soit assez peu réglementée et accessible
au plus grand nombre contrairement a la chasse. Tout espace d’eau est susceptible de contenir
du poisson : lacs, rivieres, étangs et méme les fossés entourant les chateaux. On trouve
néanmoins quelques pécheries a proximité des moulins & eau que le chatelain loue contre
quelques bénéfices. On a assez vite le sentiment qu’il faut gérer les ressources et les
monasteéres en particulier créent des viviers et des étangs pour mieux maitriser la production.
Cependant la pratique de la péche reste abordable par tous vu le peu de matériel qu’elle exige.
On péche a la main, a la nasse en osier, au filet, parfois a la ligne. Au-dela de la péche en eau
douce, ressource de proximité, il est remarquable de relever 1’'usage des poissons de mer —
comme 1’attestent par exemple les comptes de I’hospice du Grand-St-Bernard. Il y a lieu de se
demander comment ces poissons méme naturellement salés supportent le voyage.
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Réservée a wune élite, la chasse est
essentiellement 1’occupation des nobles.
L’Eglise estime qu’elle est une activité de
loisir qui ne favorise pas la piété dominicale,
les veneurs préférant les bois aux églises. Le
grand Gaston Phébus, comte de Foix,
vicomte de Béarn, se sent méme 1’obligation
de défendre sa caste dans son Livre de
chasse. Il prétend que la chasse combat les
sept péchés capitaux car l’oisiveté excite
I’imagination, le gotit du plaisir et de la chair,
I’orgueil, [I’avarice, la  paresse, la
gourmandise et I’envie. Peut-étre... Toujours
est-il que les historiens eux-mémes ne sont La Vénerie de Jacques Du Fouilloux 1561

pas tous d’accord sur I'utilité culinaire des proies chassées (la chasse a courre chauffe les
viandes des cerfs par exemple les rendant peu consommables). Sans entrer dans la polémique,
on peut reconnaitre que les viandes chassées se retrouvent uniquement sur les tables de ceux
qui ont le droit de les chasser et restent ainsi des produits de luxe.

Les nobles pratiquent deux sortes de chasse au Moyen Age : la chasse a courre et la chasse au
vol.

La chasse a courre suppose un terrain de
chasse plus ou moins clos: les foréts
seigneuriales cernées souvent par des
rabatteurs qui ramenent le gibier vers les
meutes de chiens et les chasseurs a cheval.
On poursuit le gibier a la course jusqu’au
moment ou, affaibli, il se laisse entouré. On
tue alors le sanglier au pieu ou les cervidés a
I’épée en descendant du cheval.

"y | } i s — "

La Vénerie de Jacques Du Fouilloux 1561

La chasse au vol suppose I’emploi d’oiseaux de proie. On entraine deux types de rapaces
pour deux types de chasse.

Les oiseaux de haut vol, les faucons, s’¢lévent trés haut dans le ciel et fondent sur leur proie.
Ils tuent en I’air perdrix, faisans, canards, perdrix, hérons, grues,... Dés que le rapace a abattu
sa proie, on se rend rapidement a cheval sur les lieux pour récupérer le gibier. On chasse
pratiquement tous les types d’oiseaux méme les petits : cailles, alouettes, pies, geais, merles,
pigeons,... Les nobles dames possédent également leurs faucons et participent a la chasse.

Les oiseaux de bas vol, I’autour et I’épervier, sont utilisés pour la chasse au sol. On les envoie
directement sur le gibier qu’ils frappent a terre.
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La Vénerie de Jacques Du Fouilloux 1561

Vous pourrez assez régulierement assister a Saillon a des démonstrations de fauconnerie.

Références / Pour en savoir plus :

e La Chasse au Moyen Age in Moyen Age no 36, Heimdal, septembre/octobre 2003.

e L’élevage des porcs in Moyen Age no 45 Heimdal , mars/avril 2005 et in Histoire
médiévale no 13, janv. 2001

e Lesovins in Moyen Age no 43, Heimdal, novembre/décembre 2004.

e La péche in Moyen Age no 54, Heimdal, septembre/octobre 2006.

© Stéphane Roduit 2010

Un peu de vocabulaire

Omnivore : qui se nourrit indifféremment de nourriture animale ou végétale
La glandée : récolte de glands (fruits du chéne)
La gaule : longue perche utilisée pour faire tomber les fruits d’un arbre.
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Un ovin : nom général des moutons, béliers ou brebis.

L’assolement partage des terres en trois pour qu’elles ne s’épuisent pas et puissent se

triennal reconstituer.1/3 est planté en céréale, 1/3 en 1égumes 1/3 est laissé ainsi
le veneur : personne qui organise les chasses a courre.
Les lipides : corps gras provenant des animaux.

Quelques questions pour mieux comprendre.

1. Qu’apporte la volaille a la population du Moyen-Age ?

2. Que mange-t-on dans le porc ?
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3. De quoi le porc se nourrit-il principalement ?

4. Pourquoi I’¢levage des ovins augmente-t-il ?

5. De quelle fagon péche-t-on ?

6. Pourquoi tout le monde ne peut-il pas posséder une vache ?

7. Que fait I’église au Moyen-Age par rapport a la nourriture ?

8. Nomme deux fagons de chasser
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L’usage de la nature

Poste n°18 : Chemin de la Tour

Les principaux ingrédients du manger médiéval sont les produits de 1’agriculture et de
I’¢levage. Néanmoins, 1’homme médiéval sait tirer parti des ¢éléments naturels qui lui sont
proches. Leur usage alors est multiple et montre que rien ne se perd, que les divers domaines
de savoirs sont proches, que parler de 1’'usage comestible ne saurait résumer 1’utilit¢ d’une
plante sauvage utilisée. Prenons un exemple : le chéne.

De la cuisine a un usage multiple

Bon pour les cochons et parfois pour les hommes : Le fruit du chéne, le gland, sert de
nourriture aux porcs. Le droit de glandée est un privilége concédé aux paysans par le seigneur
local. A Dl’automne, les cochons sont conduits dans les chénaies et y font une cure
d’engraissement décisif. On dit méme que les années ou les glands sont peu nombreux, le prix
du lard augmente.

Le gland de chéne n’est pas directement comestible par I’homme car, contenant 8% de tanin,
il est trés apre et peut a haute dose étre toxique. Cependant, surtout en période de disette, on
trouve une manicre de le préparer pour le rendre comestible comme les chataignes, les
amandes et les autres noisettes. Il s’agit de le bouillir plusieurs fois pour le libérer du tanin.
On le consomme ensuite directement ou réduit en farine et mélangé a d’autres céréales.
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Bois gravé du XVIéme siécle

Un remede : Comme bien souvent au Moyen Age, I’'usage alimentaire se lie @ un usage
médical. L’astringence des glands sert en usage interne contre les hémorragies, les flux de
ventre, la diarrhée ou en usage externe comme astringent, désinfectant de plaies,
antihémorroidaire, ...

Les tonneaux : Le bois de chéne convient parfaitement a la confection de barriques. Sa
porosité et sa perméabilité sont idéales pour que le vin se conserve bien. Le « gott » du chéne
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se marie bien avec celui du vin contrairement a certaines bouteilles faites avec du cuir durci
qui laisse au breuvage un arriére-gott pour le moins bizarre.

Le cuir: On leéve également des morceaux d’écorces de chéne pour les mettre ensuite a
sécher. Les rouleaux obtenus, aprés broyage, donnent le tan. Cette poudre mélée a I’cau
permet de traiter les peaux d’animaux, de les rendre imputrescibles et d’en faire du cuir.

Le charbon : Pour 'usage des forges, il faut un combustible adéquat qui puisse fournir une
grande chaleur. Ce combustible est le charbon de bois. On le produit en faisant une grande
meule de bois de feuillus (chéne, hétre, charme) qu’on laisse tisonner plusieurs jours avant de
I’éteindre au stade voulu pour obtenir un bon charbon de bois.

Source de I’image :http://www.memoiresvivantes.org/bulletin/bulletin16_Charbonnagedebois_2006.pdf

Un matériau de construction : le bois de chéne est a la fois robuste, facile a travailler et a
fendre. Il a la trés grande qualité d’étre imputrescible en milieu humide et au contact de I’eau
(a I’égal du méleze). 11 est utilisé pour la charpente des cathédrales, les pilotis, les écluses, les
bateaux, I’armature des murs en colombage, les arbres des moulins, les marteaux de forges,...

Un usage oublié : produit a partir de I’écorce d’une variété ibérique de chéne, le bouchon de
liege, dont 1’usage est courant durant 1’antiquité pour boucher les amphores, n’est plus utilisé
au Moyen Age. Les celtes inventent le tonneau de bois plus pratique pour la conservation et le
transport du vin mais oublient les propriétés de bouchage exceptionnelles du liége. Ils utilisent
un simple bouchon de bois avec un joint en étoffe. Il faut attendre le 18°™ siécle pour voir
réapparaitre en Champagne le bouchon de liége.

L’encre : le gland de chéne torréfié donne une substance noire qui entre dans la composition
de ’encre. Mais surtout, suite a une piqure d’insecte, le chéne produit de la galle, une sorte de
résine qui est un des principaux liants de plusieurs teintures et en particulier de I’encre.

Bref, sans parler des usages plus mythiques du chéne (le chéne représente la virilité, la
longévité, le gui des druides pousse sur les chénes, le roi Saint Louis rend la justice sous son
ombre,...), on voit qu’étudier le manger médiéval ouvre a un savoir plus « universel ».
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Références / Pour en savoir plus :

e Pierre Lieutaghi, La Plante compagne : pratique et imaginaire de la flore sauvage en
Europe occidentale, CJB Genéve, Alimentarium Vevey, MHN Neuchatel, 1991.

© Stéphane Roduit 2010

Un peu de vocabulaire

unremede : un médicament

tisonner : briler

robuste :  solide, résistant

une écluse : barrage muni de portes et de vannes servant a lacher ou a retenir 1’eau des
riviéres

Voici un mur en colombage.

Source de I’image : http://www.azurs.net/photoblogv0/a/2004/07/torchis_sur_pie.html

ibérique :qui vient du Portugal ou de I’Espagne
torréfier . griller
un liant :  substance qui permet de mélanger différents éléments
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Un texte a trous pour mieux comprendre

a. Le fruit du chéne est le . Il permet aux porcs d’engraisser et peut

étre mangé par I’homme seulement apres avoir été bouilli plusieurs fois.

b. Au Moyen Age, les glands permettent de soigner les hémorragies, les diarrhées et de

désinfecter les plaies. Il peut donc étre un trés efficace.

c. Le bois de est trés utilis€ pour construire des

permettant de conserver le vin.

d. A partir de morceaux de chéne, il est possible de créer le tan qui,

lui, permet de traiter les peaux d’animaux et d’en faire du

e. Le bois de chéne permet de produire un combustible capable de fournir une grande

chaleur :

f. Le bois de chéne est a la fois robuste, facile a travailler et a fendre. Il a la trés grande
qualité de ne pas se détériorer dans les milieux humides et au contact de 1’eau. Il s’agit

donc d’un trés efficace.

g. Durant I’antiquité, le de liege est couramment utilisé. Par contre,

durant le Moyen Age, il est laissé¢ de coté. Ce bouchon est fabriqué a partir de 1’écorce

d’une variété de chéne.

h. Le gland de chéne grillé donne une substance noire qui entre dans la composition de

i. Le chéne produit des galles, une sorte de résine qui est le principal

de plusieurs teintures.
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La tour Bayart

Poste n°19 : Sommet de la Tour

Vous avez pris I’habitude de consulter de petites séquences vidéo de présentation en appui des
dossiers thématiques. En voici deux.

L’une directement liée a notre travail décrit la structure de la tour Bayart:
http://www.youtube.com/watch?v=mIUoQOstt-E&translated=1.

L’autre vous donne une vision plus large de [I’histoire générale de Saillon:
http://www.youtube.com/watch?v=1liy9GDw2vWM & feature=channel.

La tour, derniere réserve de nourriture et d’eau

La tour fait partie d’'un systetme de défense qui regroupe les remparts, le chateau (détruit
aujourd’hui) et enfin le donjon de garde. Il ne faut pas imaginer une place forte puissante avec
des ressources internes importantes mais plutdt un lieu de repli d’ou on attend du renfort.
Dr’ailleurs, la principale fonction demandée aux gardes peu nombreux (4 habituellement) est
le role de guet et d’escarguet (probablement 1’annonce des incendies cf. 1I’étymologie
d’« escarre » :du bas latin eschare , dérivé du grec ancien eskhara « braise, brasier, crofite sur
une plaie »). Par un jeu de proximité des tours de garde, on peut ensuite donner 1’alarme vers
Saxon, Martigny jusqu’a Chillon et en Savoie.

Un inventaire de 1269 semble confirmer I’aspect plutot défensif du lieu :

e liste de I’armement de la place forte : 9 balistes a deux pierres, 2 balistes a une pierre,
61 frondes, des javelots, une réserve de lames, des hallebardes, des batons armés de
fer, des cordes ;

e liste du mobilier : un fourneau, quelques nappes et serviettes ;

e liste des provisions : 8 quartiers de lard, 2 charges de sel, une charge de chanvre, une
nasse pour la péche dans le Rhone.

On peut s’étonner de la liste de
I’armement. Le nombre d’hommes
de la garnison (4 soldats) parait
infime pour manipuler 11 balistes a
pierre. Il est suspect de trouver dans
cet inventaire aucune arbaléte au
profit de javelots qui semblent sortir
tout droit de Conte de Graal de
Chrétien de Troyes. Les meurtrieres
ouvertes dans les murs de la tour
indiquent a coup sir l'usage
d’arbalétes ou au moins d’arcs que
I’on ne trouve pas dans I’inventaire.

Baliste a pierre

En tout état de cause, il semble que ces armes servent plutot a faire face a un sicge et a
attendre du secours. La liste du mobilier est aussi intéressante et « ambigué ». En effet, la
mention de la présence d’un fourneau (localisé dans le chateau et non la tour Bayart) reléve
d’un certain luxe alors qu’on se suffit souvent de cheminées ouvertes ; I’inventaire des biens
de cuisine n’est pas bien fourni. Si on y ajoute les quelques aliments qui font office de
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réserve, on a de la peine a souffrir la comparaison avec les listes extraordinaires des besoins
en matériel, en viandes, en personnel que nous décrit le Fait de cuisine de Maitre Chiquart.
Sans nul doute, il vaut mieux vivre du coté de la Savoie pour faire ripaille.

Un dernier élément consolide 1’hypothése d’une place forte de résistance : la présence d’une
importante réserve d’eau au fond de la tour Bayart. L’ entrée actuelle a percé la citerne qui se
trouvait la. Encore une fois, le role de réserve prime sur un role plus guerrier et
« romanesque » que ’on retrouve dans bon nombre de tours de 1’époque. Ou sont les
oubliettes et autres prisons qui renferment de prestigieux renégats ?

La légende de Guigone

La mémoire populaire ou légendaire par le biais d’un auteur du début du 20°™ siécle, Oscar
Pérollaz, a néanmoins donné a la tour Bayart une ampleur quasi mythique que les inventaires
historiques lui ont refusée. C’est sur fond historique, la décapitation d’ Anselme de Saxon par
ordre de I’évéque de Sion Boniface de Challant en 1300, que se brode la Iégende.

Guigone de Saillon a 19 ans, c’est la plus belle fille de la vallée. Elle tombe amoureuse du
comte Anselme de Saxon, ennemi juré de 1’évéque de Sion. L’amour est partagé, le mariage
proche. Mais, Anselme a de 1’ambition. Il trempe dans un complot qui vise a faire la peau du
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tyran, 1’évéque de Sion. Malheureusement, un traitre vend la méche et avertit le prélat.
Anselme et ses comparses sont pris et décapités en place publique. Guigone sombre dans le
désespoir. La vie n’a plus de sens sans son Anselme. Par une nuit d’encre, elle monte au
sommet de la Tour Bayart et s’élance dans le vide. On retrouve son corps sans vie dans les
chénes verts.

On dit que les soirs de lune pleine, on entend encore au pied des murailles les pleurs de la
belle Guigone.

Il faut bien la voix de la légende pour nous ramener sur les traces des somptueux festins
décrits dans le Fait de cuisine de Maitre Chiquart.

Références / Pour en savoir plus :

e www.saillon.ch

e http://info.rsi.ch/home/channels/informazione/info_on_line/2010/07/15-A-zonzo-per-
la-Svizzera

e http://doc.rero.ch/Im.php?url=1000.43,19.1/I-N177-1935-010.pdf

© Stéphane Roduit 2010

Un peu de vocabulaire

Une baliste machine de guerre qui servait a lancer des projectiles

Un javelot arme assez longue et lourde

Une hallebarde : arme de guerre

Ripaille manger et boire plus que normal
Décapiter couper la téte de quelqu’un
Le prélat : personnage important dans 1’église catholique
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Devinettes pour mieux comprendre

1. Je suis une réserve d’eau et de nourriture

je suis

2. J’ai un réle de guet,

je suis

3. Je suis une liste d’armement,

c’est écrit

4. Sur la tour, j’étais a la place de ’entrée actuelle,

] étais :

5. Je suis le comte de Saxon,

je suis

6. Je suis une jeune fille de 19 ans,

je suis

7. Le complot préparé vise a

8. Je suis décapité sur la place publique,
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Le bourg, la nourriture et I’eau

Poste n° 2: Place des Bourneaux

A un univers ouvert, di a "omniprésence de Rome, fait suite, a cause de 1’invasion des
barbares, un univers plus fermé. Chaque petite communauté se referme sur elle-méme, qui
autour d’un chateau, qui sous la protection d’un bourg fortifié. Ce systéme de protection et de
défense - une constante du monde médiéval - n’est pas sans conséquences sur
I’approvisionnement en nourriture et en eau de la population. Le maitre mot est « 1’autarcie »
ou comment se suffire a soi-méme par ses propres productions, voire par des privations.

Un bourg fortifié : une certaine autarcie

Un bref regard sur la colline de Saillon et son bourg fortifié¢ suffit & nous renseigner sur la
protection qu’y trouvent nos ancétres médiévaux. Cette position haute met a 1’abri des crues
du Rhone non endigué et de la pestilence des marais. Elle correspond surtout a une place forte
défendue par des remparts difficilement « prenables ». Evidemment, une telle configuration
urbanistique ne favorise pas la présence de beaucoup de surfaces cultivables a 1’intérieur des
murs. Toutes les parcelles cultivables et méme les granges et le bétail se trouvent hors les
murs. Une telle réalit¢ amene une sécurité alimentaire trés précaire que renforce encore
I’insécurité des routes.

Les mauvaises récoltes et la famine

Le savoir-faire 1i¢ a la conservation de la nourriture (stock de farines, salaisons,...) est
relativement sommaire et ne correspond en rien aux possibilités modernes (réfrigération,
conserves, ...). Dans ces conditions, toute perturbation des récoltes annuelles (une année trop
pluvieuse, de la gréle, des pillages de brigands ou des troupes en campagne) amene des
carences importantes de productions et induit souvent des disettes et des famines.

La frugalité en art de vivre : la religion et la nourriture

Dans ces conditions, il est bon pour les gens de savoir se serrer la ceinture. L Eglise, par ses
préceptes, les aide a accepter de ne pas manger chaque jour a leur faim. La privation de
nourriture s’inscrit dans le rythme liturgique.

e Chaque année revient le caréme, période de quarante jours (quadragesima) réservée a
la préparation de Paques. Depuis le 4°™ siécle, ce temps représente une période de
pénitence avant la féte de la résurrection. On y pratique le jeline et 1’abstinence en
rappel des quarante jours passés par Jésus-Christ dans le désert. De plus, il existe une
deuxieme période de caréme, celle de I’Avent qui précede la féte de Noél.
Aujourd’hui, ce temps de cadeaux n’est plus marqué par la recherche de la privation.

e Le vendredi est le jour de la mort du Christ. On ne s’autorise pas a manger de la
viande, voire méme des graisses animales, du lait et des ceufs. Cette interdiction ne
géne pas la plupart de la population pour qui les produits carnés sont trop chers et peu
accessibles. Dans ces jours dits « maigres », on cuisine du poisson. Le poisson, parce
qu’il est de nature froide et symbole du Christ (lesous ChristosThéou Uios Soter/
ichthus : le poisson en grec) empéche le déclenchement de 1'incendie de la luxure. 11
est donc une nourriture d'abstinence mais pas nécessairement une nourriture de
pauvres. Les riches se permettent des plats élaborés avec un luxe de choix de poissons
et du lait d’amende douce pour remplacer le lait animal prohibé. Dans son Fait de
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cuisine, Maitre Chiquart prévoit des menus « maigres » qui n’ont rien a envier par
leurs magnificences aux menus avec viande.

e Les plus pieux font « jour maigre » également le samedi, voire le mercredi et
certaines veilles de fétes. On arrive alors a une moiti¢ d’année de jeline et de privation.
On comprend aisément le besoin de 1’époque de féter pleinement le carnaval, période
ou tombent tous les interdits.

Pieter Bruegel 1'Ancien. Le Combat de Carnaval et Caréme. 1559. Huile sur bois. 118 x 164 cm. Kunsthistorisches Museum a Vienne.

Le bisse des bourneaux

Des ¢études récentes ont démontré le peu de documents existants quant a 1’historique du bisse
du bornel ou bisse des bourneaux durant le Moyen Age. Pourtant ce bisse a été d’un apport
capital pour le bourg médiéval puisqu’il a fourni une eau de qualité amenée a 1’extérieur des
remparts.

« Le village n’était alimenté que par une source thermale de 28° se trouvant aux limites de
Saillon-Leytron. Les habitants durent utiliser cette source pour leur propre consommation
d’eau potable au moyen d’une rigole a ciel ouvert traversant le vignoble, a partir des
cascades rocheuses des gorges de la Sallentze, rive droite pour arriver vers les Bourgneaux
au levant du village. En hiver, I’eau manquait a cause du gel. Afin de subvenir aux besoins
des habitants, on détournait I’eau du torrent au pied du Mont, au pont de Moilles. La chaque
ménage venait matin et soir se pourvoir d’eau. »

Ce document inédit attribué a Joseph Roduit est cité dans I’ouvrage Saillon, ses bisses et ses
rivieres. Il présente une situation qui n’a guére da évoluer depuis le Moyen Age. En effet, la
principale source d’eau connue qui alimente le bourg est bien ce bisse et cette fontaine des
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bourneaux. Preuve en est le toponyme de « bornellorum » répertorié a la fin du Moyen Age et
qui renvoie selon les racines a une source, a un trou d’eau ou a de 1’eau canalisée par tuyau.
Dans ce méme document, d’autres lieux-dits attestent la présence du bisse : la régalesse qui
renvoie a la rigolle, au petit canal qui ameéne de 1’eau et mieux encore la maillarde qui
rappelle le maillet, le heurtoir, le marteau actionné par I’eau du bisse qui permet de contrdler
que I’eau coule toujours.

Des fontaines hors les murs
L’approvisionnement en eau des quelques 200 personnes qui résident a Saillon au 14°™
siecle se fait donc par les fontaines des bourneaux.

11 faut d’emblée noter la qualité de cette eau qui contient en partie 1’eau des sources thermales.
Cette eau riche en fer préserve les habitants du goitre et du crétinisme, deux fléaux qui hantent
encore la région en 1813 lorsque le Docteur J. Schiner fait 1’¢loge de la quallte de cette eau.
Par contre, le peu de pente disponible ne |& o '
permet pas d’avoir une arrivée d’eau a |
I’intérieur de remparts et ce méme défaut
provoque le gel du bisse en hiver.

On remédie a ces deux inconvénients en
puisant I’eau au bas des remparts dans les
méandres du Rhone. Une poterne - petite
porte cachée dans les remparts - ouvre sur la
plaine et sert a cet usage en cas de siege. De
plus, lors de la construction de la tour
Bayart (1260-1261), la partie inférieure du
donjon est réservée a un usage de citerne
pour éviter de trop manquer d’eau en cas de
besoin.

Aujourd’hui, les fontaines ont disparu pour
faire place a un moloch (benne a ordure) et
a des places de stationnement pour les
véhicules. D’autres temps, d’autres besoins.

La place de Bourneaux vers 1945
Photo de Max Chiffelle

Références / Pour en savoir plus :
e Saillon ses bisses et ses rivieres, Philippe Terrettaz et Henri Thurre, Publiprint Verbier
2007.
e Du fait de cuisine, Traité de gastronomie médiévale de Maitre Chiquart, Florence
Bouas, Frédéric Vivas, Actes Sud, 2008.
e http://medieval.mrugala.net/Alimentation/index.html
e http://expositions.bnf.fr/gastro/arret_sur/chretien/index.htm

© Stéphane Roduit 2010- 2014 - 2019
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Un peu de vocabulaire

une cruc

la pestilence

précaire

une disette

une famine

une pénitence

un jelne

I’abstinence

un toponyme

un goitre

le crétinisme

montée du niveau d’un cours d’eau

odeur infecte

instable, incertain

manque de vivres, de choses nécessaires pour vivre

grave manque de ressources alimentaires touchant la population d’une
région enticre

punition infligée pour « réparer » un péché

privation volontaire de nourriture et parfois de boisson

privation volontaire de certains plaisirs

nom propre désignant un lieu habité

grosseur située au niveau du cou

retard mental accompagné d’un retard de croissance

Des devinettes pour mieux comprendre

Construit sur une colline et entouré de remparts, j’offre aux communautés du Moyen Age une

grande protection. Qui suis-je ?

Nous nous trouvons a I’extérieur du bourg fortifié car, a I’intérieur de celui-ci, il n’y a pas

assez de surface pour nous accueillir. Qui sommes-nous ?
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Nous nous manifestons suite a des manques importants de nourriture. Ces manques
importants étant présents a cause de trop fortes pluies, de la gréle ou encore de pillages. Qui

sommes-nous ?

Je suis une période de 40 jours, réservée a la préparation de Paques, durant laquelle la

population doit pratiquer le jetine et I’abstinence. Qui suis-je ?

Je suis I’aliment qu’il est conseillé de manger le vendredi pour commémorer la mort du

Christ. Je suis le symbole du Christ. Qui suis-je ?

Je suis celui qui a offert au bourg médiéval une eau de qualité, riche en fer. Qui suis-je ?

Je suis le lieu-dit ou se trouvaient les fontaines qui approvisionnaient les 200 habitants du

bourg en eau. Qui suis-je ?

Je suis celle qui est parfois utilisée comme citerne pour éviter de trop manquer d’eau en cas de

siége. Qui suis-je ?
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Les manuscrits valaisans et le Graal

Poste n°20 : Porte du Four

Le Valais et en particulier la médiatheque de Sion peut s’enorgueillir de posséder deux textes
majeurs de la cuisine médiévale. Il s’agit de deux manuscrits dont vous pouvez voir des
reproductions dans la vitrine qui vous fait face et qui représente la fin de cette balade a
Saillon.

Le Viandier de Sion

Les spécialistes croyaient avoir trouvé dans le Viandier de Guillaume Tirel, dit Taillevent, le
plus ancien livre de cuisine médiéval datant du milieu du 14°™ siécle. C’était sans compter
sur la découverte et la publication en 1953 du Viandier de Sion datant des années 1300.

Il se présente sous la forme d’un rouleau de parchemin de 13 cm de large et de 194.5 cm de
long. Il contient 130 recettes disparates, de viandes, de poissons, d’entremets et de sauces
diverses. Le texte a I’encre noire est particulieérement soigné. Il est rehaussé de la présence de
lettres rubriques et de quelques mots en rouge.

E oully lardé prenez vostre grain lardés
et metez cuire en yaue et vin et y metez cuire

Vous trouvez reproduit sur la gauche la
traduction de quelques recettes pour voir la
maniere dont I’auteur médiéval donne ses

du masit sel et saffren qui veult venoison

v enoison de cherf fraiche parboullie
lardee au long par dedans puis metés cuire en
autre yaue et du masit et du vin grant foison a
la cameline. Et en pasté parboulie et puis
lardee sangler

angler frais faites cuire en vin & en
yaue et getez le premier boullon a la cameline
ou au poivre aigret

anglier sallé et cerf metez tamper puis
lavés tresbien & getés le premier boullon &
laver d'eaue fraiche & lessiez reffroidier puis
le metés par lachez & metez
boulir une petite onde en yaue & moitié vin
blanc puis pelés chastaingnez cuites en la
brese & le metez en plast & drecez vostre
boullon avecques de la venoison mangier a la
motarde

Le Fait de cuisine de Maitre Chiquart

A 1’égal du Viandier de Sion qui provient de la bibliothéque de 1’évéque Supersaxo (15°™ s.),
un autre texte majeur apparait lorsque 1’Etat du Valais rachéte ce fonds en 1925, Du Fait de

cuisine par Maitre Chiquart.

conseils culinaires au rythme d’un plat par
rubrique. On remarque facilement qu’il
n’entre pas dans les détails de quantités ou
ne précise pas la recette d’ingrédients qu’il
estime connue comme la sauce cameline.
Ceci tend a démontrer que le document n’est
pas destiné a de simples profanes mais a des
gens qui doivent déja connaitre le milieu de
la cuisine et certains tours de main.

Document tiré de 1’Article de Jacques Cordonnier in Le
Nouvelliste, 19 février 2003 Photo Dominique Quendo
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C’est en 1420 que Maistre Chiquart, maitre queux des cuisines du Duc Amédée VIII de
Savoie, dicte Du fait de cuysine au clerc Jehan de Dudens a Annecy. Il le fait a la demande de
son maitre qui I’a sommé de mettre par écrit son art de cuisinier a la gloire de la cour de
Savoie.

Ce texte ne se résume pas a une collection de recettes mais est remarquable car il recele en lui
tous les préparatifs nécessaires a 4 jours de réceptions extraordinaires a la cour de Savoie. On
y trouve ainsi mention du personnel nécessaire, des ustensiles, des ingrédients a préparer en
quantités « pantagruéliques », des régles d’hygienes sans cesse répétées.

Encore plus remarquable est le détail des menus prévus. Non seulement Chiquart prévoit des
solutions de menus pour jours gras (ou on peut manger de la viande) et pour jours maigres (ou
on doit se contenter de poissons) mais il prévoit également des menus adaptés pour les
malades a supposer qu’un des hotes illustres dit suivre un régime particulier. On trouve ainsi
plus de 78 recettes décrites.

Le texte a été transcrit une premiere fois par
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Le Graal

Pour terminer cet itinéraire, nous allons examiner un point essentiel de la relation a la
nourriture : 1’objet mythique qu’est le Graal. Le Moyen Age imagine une histoire
extraordinaire pour lier ce calice a I’eucharistie. Le Graal dés le XII si¢cle devient le calice
mystique dans lequel Joseph d’Arimathie recueille le sang du Christ lorsqu’il le met au
tombeau. Ce sang mystique, comme dans la communion liturgique chrétienne, donne le salut
et, par conséquent, recele en lui un savoir précieux. Mais ce calice du temps biblique s’est
perdu en orient et se trouve quelque part en occident. Les chevaliers de la table ronde de
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I’illustre roi Arthur se mettent en recherche, en quéte de I’objet, de son pouvoir et de son
savoir perdu. Seul le meilleur chevalier du monde peut devenir le gardien du Graal et obtenir
ce vase d’abondance, synonyme de guérison, de salut et de bonheur.

Mais une autre voie s’ouvre aussi pour atteindre le Graal, chemin de traverse s’il en est, c’est
celui du rire, de la comédie, d’une certaine folie. Le fou du roi devient le porteur de vérités
profondes. La renardie met la ruse au premier plan et 1’animal devient plus subtil que
I’humain. La voie de la comédie, de la farce, du carnavalesque conduit aussi, par contours,
vers le savoir le plus sublime, vers le sens a trouver dans le sang du Graal.

Pour illustrer ces deux voies, nous nous sommes tournés vers le savoir-faire et la tradition du
Val d’Aoste. Un artisan descendant des Walser nous a confectionné une grolla : cette coupe
de bois, coupe de ’amitié dans lequel on partage le café et I’eau de vie dans les grandes
occasions. L’ historique du mot nous renvoie a deux origines qui comme par hasard recoupent
assez bien les deux voies vers le savoir que contiendrait le Graal. D’abord la voie profane, la
grolla renvoie a la grolle, la godasse en référence au sabot dans lequel les bergers buvaient la
gnole dans les fétes. L’autre voie plus liturgique reprend I’étymologie provengale du mot qui
renvoie au vase, a la coupe d’abondance. Nous avons donc choisi de faire graver sur I’objet
« entre sapience et folastrie », entre savoir et folie pour signifier les deux voies vers une quéte
du sang qui fait sens. De méme si 1I’objet prend la forme d’un calice eucharistique, on I’a fait
réaliser en bois avec de petites sculptures de tétes grimacantes comme celle des gargouilles
des cathédrales.

Rudy Mehr, Gressoney, 2018.
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Références / Pour en savoir plus :

e http://www.oldcook.com/taillevent sion.htm

e http://www.diachronie.be/quatorzieme/1325-sion/texte.html : le texte du Viandier de
Sion

e Du fait de cuisine, Traité de gastronomie médiévale de Maitre Chiquart, Florence
Bouas, Frédéric Vivas, Actes Sud, 2008.

© Stéphane Roduit 2010 2015 - 2019

Un peu de vocabulairw

Le maitre queux le cuisinier

Le clerc homme d’église

Pantagruélique quantité pour gros mangeurs
Entremets plat servi entre le r6ti et le dessert
Profane qui n’est pas initié a la cuisine

Exercice pour mieux comprendre

Retrouve les mots suivants dans les recettes et écris-les

Mettez cuire en eau

Jetez le premier bouillon

Les chataignes cuites

Laissez refroidir
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Réponds aux questions suivantes

1. Quels animaux cuisine-t-on ?

2. Comment se nomment les deux livres de cuisine du Moyen-Age ?

3. Certaines recettes sont adaptées pour quelles personnes en particulier ?

4. En plus des recettes de cuisine, qu’est-ce qui est écrit ?

Compare une recette écrite au Moyen-Age et une écrite aujourd’hui et note les différences.
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Les céréales et le pain

Poste n°3 : Porte du four

Dans une société ou les paysans représentent les 9/10°™ de la population, les céréales
prennent une place prépondérante dans les ressources alimentaires, pour plusieurs raisons. Il
est premi¢rement difficile de conserver les aliments. Or les céréales, réduites en farine, ont un
potentiel de garde important. Il suffit de les préserver de ’humidité. De plus, les diverses
sortes de céréales permettent d’avoir une période de production assez étendue et ainsi de se
préserver de la disparition de la totalit¢ de la récolte a cause des aléas du temps et des
maladies. En outre, les céréales sont utilisées a d’autres fins: alimentation du bétail, toits de
chaumes, renforcement de 1’argile des poteries et du mortier des magons avec les résidus du
vannage. En dernier lieu, I’orge permet de produire de la cervoise, de la biére plus salubre
comme boisson que 1’eau parfois impure.

Les céréales médiévales.
Elles occupent une place centrale dans 1’alimentation médiévale. On les mange sous forme de
pain, mais également en bouillie. En temps normal, la ration quotidienne de pain varie d’un
demi-kilogramme a un kilogramme par personne (aujourd’hui on consomme 140 gr. de pain
par jour par personne en Suisse). Ces énormes quantités de céréales procurent I'essentiel des
calories, mais conduisent a des déséquilibres nutritionnels. La carence en vitamine A,
exclusivement fournie par des produits animaux, entraine des risques de cécité. La préférence
pour le pain blanc, débarrass¢ de son, multiplie les cas d’affections cutanées.

Le froment est la céréale la plus utilisée par
les Romains. Elle garde une place importante
au Moyen Age. Mais aprés l’invasion des
Barbares, on préfere cultiver des céréales
plus rustiques et moins fragiles (seigle,
avoine, orge ou épeautre). On cultive aussi le
sarrasin car son cycle végétatif est court et il
pousse dans des sols pauvres. L’orge et
I’avoine sont plutdt réservées aux animaux,
sauf en période de disette.

La faucille, outil par excellence du paysan

A la fin du Moyen Age, on se méfie de plus en plus du seigle qui, a cause d’un champignon
qui se propage dans la farine en période humide, provoque le mal des ardents, le feu de St
Antoine ; en fait, I’ergotisme, une maladie qui affecte les centres nerveux (spasmes,
convulsions, hallucinations) et a méme des effets vasoconstricteurs qui peut conduire a des
gangrénes. Le mal des ardents fait de véritables ravages au Moyen Age.

Le pain
La production réguliére de pain depuis le temps des Egyptiens (environ 5000 ans avant J.-C.)
montre que [’on a affaire a un produit qui est né quasiment parfait et n’a pas
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fondamentalement évolué : un peu d’eau, de la farine, un peu de sel, un peu de vieille pate
comme levure et le tour est joué. La simplicité de la recette et des ingrédients explique la
place fondamentale que prend le pain dans la nourriture.

Au Moyen Age, le travail de transformation du grain en farine se fait le plus souvent dans
chaque ménage. Le grain est battu pour lui enlever son enveloppe. Il est jeté au vent dans un
grand panier, le van, pour que les impuretés s’envolent. Ensuite une simple meule de pierre
suffit & produire la farine.

On utilise plusieurs sortes de farine; la moins fine est le « méteil » une farine de mélange qui
donne du pain noir et qui peut méme contenir en période difficile de la farine de chataigne, de
glands, des pois, des racines de fougeres pilées voire de la sciure. La farine la plus fine sert a
produire le pain de bouche, surtout pour les riches.

4*/.'; e
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Battage du blé et cuisson du pain au four banal : calendrier d’un livre d’Heures du 16%™ siécle.

Le four banal

Vous vous trouvez a I’endroit ou était construit le four banal du chatelain de Saillon. Ce four a
été détruit au milieu du 20°™ siécle pour permettre ’ouverture dans les remparts d’une
« fausse » porte historique destinée a faciliter le passage des véhicules a moteur, modernité
oblige.

Le chatelain se réserve la cuisson des pains dans son propre four pour plusieurs raisons. La
principale est une question sécuritaire. Dans un bourg marqué par un habitat groupé, les
divers foyers domestiques sont déja une source importante de risque d’incendies ; un seul four
au bénéfice de tous réduit les risques.

Dans un deuxiéme temps, le four banal permet I’encaissement de
redevances qui garnit la bourse du chatelain. Un autre impdt indirect sur le
pain est per¢u dans les nombreux moulins propriétés des seigneurs locaux
qui travaillent aussi contre écus sonnants. Lorsque les premiers boulangers
s’installent dans les villes, on leur impose de marquer leurs pains a 1’aide
d’un signe en bois pour pouvoir taxer et controler leur commerce.
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Dans un monde ou I’argent manque, on utilise aussi d’autres modes de cuisson pour le pain :
sous la braise, a la poéle et méme la cuisson en boulettes dans 1’eau du chaudron. Les moines
de Cluny prétendent que ces boulettes une fois séchée donnent le meilleur des pains.

Vidéo liée: Porte du four http:// www.youtube.com/watch?v=erU-m9Zaf0k

Références / Pour en savoir plus :
e Céréales et légumineuses in Les Mangeurs de I’an 1000, Marlu Kiihn, Fondation
Alimentarium, mars 2000, p. 168 a 175.

e Le pain et le vin in Histoire médiévale no. 1 , Harnois, 1999, p. 46 et 47.
e Lescéréales au Moyen Age in Histoire médiévale no 10, Harnois, 2000, p. 36 a 39.

L4 WWW.ViI',Q,eSEII’meS.COI’n

e www.espace-pain-info.com

© Stéphane Roduit 2010
Un peu de vocabulaire

un toit de chaume

http://g-hautier-modelisme.e-monsite.com/rubrique.les-photos-d-octobre-
09,1195738.html

le vannage : action de séparer le grain de ses impuretés

un van

http://fr.wikipedia.org/wiki/Fichier:Jean-Fran%C3%A70is_Millet_(I1)_008.jpg
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la cécité : état d’une personne qui est aveugle

une disette : mangque de vivres, de choses nécessaires pour vivre

un spasme : contraction violente d’un muscle

une convulsion : mouvement incontrolable des muscles

une gangreéne : maladie qui empéche le sang d’atteindre une partie du corps et qui

entraine la mort des tissus

Des mots-croisés pour mieux comprendre

1.

2.

La ressource alimentaire qui prend la place principale au Moyen Age.
La population au Moyen Age en consomme de 500gr. a 1kg. par jour.
Cette céréale est la vedette avant 1’invasion des barbares.

Apres cette invasion, on préfeére cultiver des céréales moins fragiles : seigle, avoine, orge,
épeautre. Mais on cultive aussi une plante qui produit des graines.

Une de ces céréales provoque une grave maladie appelée le Feu de St-Antoine.

Au Moyen Age, le pain a la fonction de nourriture mais, surtout chez les nobles, il peut avoir une
autre utilité.

Pour cuire le pain, dans le bourg médiéval, il n’y avait qu’un four banal dirigé par une personne
importante.

Une des raisons qui pousse le chatelain a se réserver la cuisson des pains.

Comme ’argent manque a cette époque, d’autres cuissons du pain sont utilisées : sous la braise,
en boulettes dans 1’eau du chaudron et d’une troisiéme maniere.
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La table médiévale

Poste n°4 : Centre du bourg

Notre choix s’est porté sur une table « ordinaire ». Pour une grande part de la population, les
biens liés a la cuisine représentent une partie importante de leur avoir, preuve en est la place
que prennent les inventaires des « biens de table » dans les écrits testamentaires de 1’époque.

La table

Les spécialistes s’entendent pour dire que la table médiévale doit étre dressée car en fait, elle
est démontable. Elle se compose de pieds : de tréteaux sur lesquelles se posent des plateaux :
des planches de bois. L intérét d’un tel mobilier est de gagner un maximum de place dans une
piéce qui n’est pas destinée uniquement au repas. De plus, ce type de table se laisse
facilement ranger lorsque les nobles vivent sous tentes et déplace régulierement leur camp. En
milieu rural ou on vit dans une seule picce, il y a rarement de table fixe a quatre. La nécessité
de manger, de cuisiner, de travailler, de dormir autour d’un méme feu dans une piéce exigué
rend courant I’usage des tréteaux. Par raison d’économie également, les bancs semblent plus
courants que les chaises. La nappe en lin est réservée pour les nantis.

Les ustensiles

La fourchette est pratiquement absente de la table médiévale. On se contente d’un couteau
(souvent son propre couteau qui sert autant d’arme personnelle que d’ustensile de cuisine pour
couper le pain et les viandes). On a souvent une cuillére - en bois prioritairement - a
disposition pour manger les soupes, les potées de céréales qui sont le quotidien des pauvres et
des classes moyennes. Le reste se mange avec les doigts. Le gobelet de bois - en étain ou en
argent chez les riches - est toujours présent, mais on partage une seule coupe pour tous chez
les plus démunis. Le verre est d’usage exclusivement sur les tables des riches.

Les principaux matériaux utilisés pour la vaisselle sont le bois et la terre cuite. La vaisselle en
bois exige quand méme un certain savoir-faire. L’assiette en bois que vous avez devant les
yeux a été confectionnée sur un tour a perche dont le fonctionnement en mouvement alternatif
rend assez difficile I’emploi des gouges pour creuser la maticre.
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Le travail de I’argile permet d’obtenir aprés cuisson un large éventail d’ustensiles allant du
gobelet au pot en passant par les plats et les assiettes. Cette vaisselle n’est pas trés onéreuse
mais n’est pas trés solide. On préfeére, dés qu’on en a les moyens, acheter des ustensiles en
¢tain, en bronze (trés lourd), en fer (souvent réservé aux chaudrons a trois pieds a poser sur le
feu), voire méme en argent. Dans les banquets, les mets sont servis sur des plats ou chacun
puisent avec les doigts a volonté.

Un usage particulier du pain : le tranchoir

Le Moyen Age utilise comme support pour couper les viandes, une tranche de pain que I’on
pose entre deux convives : le tranchoir. Il est utile pour recueillir les graisses qui coulent des
viandes coupées et permet ainsi de ne pas souiller la table et surtout de ne pas perdre une
précieuse source de lipides. Lorsque des mendiants tournent autour des tables des riches, on
leur jette souvent ces tranches de pains comme aumone.

Banquet a la cour d’ Angleterre
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Les bonnes maniéres

L’absence d’eau courante rend nécessaire, du moins dans les banquets, la présence du pot a
eau pour qu’on puisse se laver les mains avant le repas. Mais comme 1’on mange avec les
doigts, I’hygieéne est assez sommaire. Ces quelques reégles de table glanées dans des textes
médiévaux laissent sans voix.

Ne crache pas sur la table !

Si tu te rinces ta bouche, ne recrache pas dans le bol, mais sur le sol !

Si un homme de Dieu est a table avec toi, veille a ce que ton crachat ne I’atteigne pas !
Ne t’essuie pas les mains sur la robe d’une dame, mais sur les pans de la nappe !

Ne saisis pas les viandes a pleines mains ; les trois doigts de la main droite suffisent !
Ne souffle pas dans la face d’un voisin si tu n’es pas sir de ton haleine !

Des regles édictées évidemment pour les gens de la bonne société. ..

Références / Pour en savoir plus :
e Dressons la table in Moyen Age no. 53 , Heimdal, 2006, p. 60 et 61.

e Les ustensiles et la pratique de la cuisine in Histoire médiévale no 23, Harnois,
2001, p.6all.

e Lescuilleres in Moyen Age no. 5, Heimdal, 1998, p. 50 a 53.

© Stéphane Roduit 2010

Un peu de vocabulaire

un tréteau piece de bois servant a soutenir une table

http://www.suite13.fr/catalogue-article-15-285.html

rural qui se rapport aux champs, a la campagne
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une gouge outil tranchant servant a tailler le bois ou la pierre

http:/fr.wikipedia.org/wiki/Fichier:Dluta_polokragl
e 001.jpg

Un texte a trous pour mieux comprendre

a. Les biens liés a la sont trés importants au Moyen Age et prennent

une place importante dans les testaments de I’époque.

b. La table du Moyen Age est démontable. Elle est composée de et de

de bois.

c. Ce systeme démontable est pratique pour les nobles qui vivent sous

et qui se déplacent souvent. Il est également pratique pour les familles du Moyen Age qui

utilisent une seule petite comme cuisine, bureau et chambre.

d. Autour d’une table médiévale, on se contente de deux ustensiles : le

et la . Le gobelet est également présent sur la table des riches et on

partage une seule coupe chez les plus pauvres.

e. Ces ustensiles sont fabriqués a partir de six matériaux différents : la terre cuite qui est le

moins solide, le , 1 , 1 , le

et le bois.

f.  Au Moyen Age, le pain a un usage particulier : le . 1l s’agit d’un

support permettant de couper les viandes tout en évitant de salir la table et en permettant

de récolter les graisses.
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g. Ces tranches de pain, imbibées de graisse, sont souvent 1’ des
pauvres.
h. Lors des banquets des nobles, un est présent sur la table afin de

pouvoir se laver les mains. En dehors de cette précaution, 1’hygiéne est trés limitée a cette

époque.
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Les foires, les chartes et les franchises

Poste n°5 : Porte de Leytron

La présence du col de Grd-St-Bernard a été déterminante pour le bien-étre de notre région a
la fin du Moyen Age. En effet, deés le Xéme siécle, on connait une augmentation significative
de la population. Les grands propriétaires se réjouissent des revenus produits par les nouvelles
terres cultivées. La Savoie et les seigneurs imposent une paix qui favorise le passage des
marchandises et des devises. Le controle du trafic ameéne de nombreuses ressources grace aux
péages, aux dons et aumoénes des pélerins qui passent le col pour se rendre & Rome ou a
Jérusalem.

Les chartes de franchises

Fatigués des guerres entre seigneurs locaux, les habitants d’Aoste, en 1191, s’adressent au
comte Thomas ler de Savoie en demandant son aide et sa protection. Il est ainsi établi un
pacte ou les gens d’Aoste jurent fidélité au comte et recoivent en échange la protection de ce
dernier, ce qui garantit la paix et la possibilit¢ de commerce . Tour de force décisif, les Savoie
promettent de ne prendre aucun impo6t sans I’accord des gens du lieu.

Pour consolider leur pouvoir, les Savoie donnent dans la foulée des droits particuliers aux
communautés locales comme le droit de foires. Moyennant une redevance raisonnable, les
communautés locales peuvent organiser des marchés qui favorisent les échanges
commerciaux et générent des richesses.

Un exemple : extraits des Franchises de
Martigny du 31 juillet 1392

Nous accordons aux habitants de Martigny le
droit d'avoir, tenir, organiser et animer des
foires deux fois I’an.

Ils ordonneront ces foires, les organiseront,

les tiendront et les animeront n'importe ou

a l'intérieur de la ville en un endroit approprié
de leur choix, de la méme maniére et avec les mémes regles, pratiques, franchises et usages
qu'ils tiennent, organisent, réglementent et animent les marchés.

Nous voulons qu'a ces foires tout un chacun, marchand et non-marchand, puisse aller, venir,
s'arréter, demeurer, se tenir avec ses biens et marchandises en toute tranquillité, liberté et
sécurité, exceptés les traitres, larrons, incendiaires et bannis.

Les foires de Saillon : un espoir de développement

Dans la stratégie savoyarde, le droit de foire permet donc a une communauté de se développer
et de devenir riche. Or Saillon en a bien besoin. En 1271, on accorde a Saillon des franchises
pour essayer de développer un peu la région. Ces franchises seront d’ailleurs fréquemment
renouvelées durant tout le Moyen Age.
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Leur contenu :

Cette charte délivrait les habitants des tailles (un des nombreux impdts de 1’époque) ; leur
accordait le marché du mercredi. Fully, Leytron et Riddes devaient apporter leurs denrées au
marché et aux foires de Saillon.

Le comte se réservait les langues de beeufs a I’abattoir, prélevait un droit de location des
moulins et des abattoirs de la Losenche, pour le four banal, pour les alpages ,...

Un tel accord apporte paix, commerce, argent, une certaine liberté aux bourgeois qui se
sentent chez eux et sont préts a se défendre, contre quelques redevances au bénéfice des
Savoie. Malgré cela, Saillon ne connait pas une grande prospérité ; a cause des intrusions
fréquentes des hauts-valaisans; a cause d’une position géographique non idéale en léger
décalage avec la route du Grd-St.-Bernard et a cause des inondations dues au Rhone qui
souvent emporte le pont qui nous relie & Saxon. De fait, on ne batira jamais de souste
(batiment de stockage des marchandises) a Saillon et les villages environnants se plaindront
aux Savoie de 1’obligation d’utiliser le seul marché de Saillon vu le peu de ventes qu’ils y

réalisent. Ils obtiendront contre taxes le droit d’écouler leurs marchandises ailleurs.

Anecdote : le denier mauricois

Les fétes médiévales sont aussi 1’occasion de faire revivre certaines pratiques de 1’époque.
Lors des deux derniéres éditions, les visiteurs pouvaient, comme les plus chanceux
médiévaux, emplir leurs bourses de deniers maurigois, pieces frappées au Moyen Age a St-
Maurice. En manque d’argent, ils leur étaient possible de se rendre chez les banquiers. On
trouvait la des deniers. Ce qui faisait la valeur des deniers étaient leur poids en métal d’argent.
1 denier devait faire 3 grammes environ.

Le plus remarquable est I’aspect

de la piece de 1 denier maurigois :

on ne trouve pas de chiffres sur les faces
de celle-ci mais des références a Dieu

et a la religion .

Vidéo liée porte de Leytron, arrivée des marchands http://www.youtube.com/watch?v=vI4Lj0VacjU

Références / Pour en savoir plus :

Joseph-Gabrile Rivolin, Vallée d’Aoste, & la découverte d’une réalité alpine, Musumeci Editeur, 1997.
F.-O. Dubuis, Bourg et chateau de Saillon, Pillet Martigny, 1983 (1974).

Patrick Elsig, Une histoire de « petits » sous, La monnaie en VS, Editions Musées cantonaux VS, 1993
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Imagine que tu es un habitant de Saillon et que tu demandes, par lettre, I’autorisation au
comte Thomas Ier de Savoie de participer a une foire dans la région.

Utilise au moins 5 mots de la liste ci-dessous...

denrée — foire — imp6t — denier maurigois — bourse — étal — marchandise — seigneur — paysan —

redevance — vente - ...

Voici cette lettre ...

Monsieur le Comte Thomas Ier de Savoie,
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Les saveurs venues d’ailleurs

Poste n°6 : Porte de Saxon

Un petit bourg qui en grande partie se suffit & lui-méme sur le plan des aliments de base —
céréales, légumes, laitages, un peu de viande - est tout de méme ouvert sur le monde et
dépend de produits venus d’ailleurs et parfois méme de terres lointaines. Deux exemples vont
le démontrer : le sel et les épices.

Le sel

Conservation des aliments

La conservation des aliments au Moyen Age est essentielle. La maniére la plus utilisée de
préserver les denrées est le séchage dans lequel, en plus du fumage, le sel joue un role
important pour dégorger les aliments. La diminution d’eau empéche les bactéries de se
développer.

Deux types de sel : le sel de mer et le sel de terre.

Au Moyen Age, on exploite peu le sel de terre qui souvent se trouve enfoui dans le sol.
Parfois une source d’eau se charge de sel en passant dans ces couches. La source salée est
alors exploitées comme a Bex au XV siécle ou on construit un "saumoduc” en bois de méleze
— un long conduit pour amener ’eau salée, la saumure, vers un bassin de décantation et
d’évaporation.

Bournelier percant un tuyau de saumoduc et reconstitution du saumoduc a Bex http://www.sentierdusel.ch/

Mais la plupart du temps, le sel vient de la mer et en particulier des cotes francaises. On
utilise le soleil pour dessécher 1’eau de mer et extraire le sel; on peut aussi évaporer 1’eau par
la cuisson dans des « fours a sel ». Le sel, sous forme de pain, est distribué ensuite dans toute
I’Europe.

Le besoin de sel

Le besoin de sel — également pour les animaux herbivores qui ont besoin de calcium — en fait
un ingrédient cher mais nécessaire. Dés les temps romains, les autorités ont senti la nécessité
de réglementer le prix du sel, de le controler. Les romains y ont bien réussi puisque le mot
« salaire » vient de la part de revenu donné en sel aux soldats. Le sel reste ainsi un ingrédient
courant et non luxueux. Au Moyen Age, la royauté francaise essayera aussi de réglementer la
vente du sel en la taxant : c’est la gabelle. Le résultat sera moins concluant car de nombreux
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contrebandiers — les gabelous - mettront en place un marché paralléle malgré le risque d’étre
pris et envoy¢ aux galeres.

Usage médical du sel

On utilise le sel pour stériliser les plaies et aider a la cicatrisation ; sous forme de pommade de
sel, on soignait les brilures, les piqures d’insectes, les verrues,...

Usage symbolique du sel

Le sel purifiait et préservait de la destruction. On [I’utilisait ainsi pour chasser les démons :
lorsqu’on croisait une chouette effraie (une dame blanche) qui était présage de mort, on
s’empressait de jeter du sel dans le feu pour €éloigner le mauvais sort.

Les épices

L’histoire des épices est encore plus extraordinaire puisque bon nombres d’entre elles
viennent de terres lointaines comme 1’Inde voire méme 1’Indonésie. Poivre, cannelle, clous de
girofle, noix de muscade, gingembre, ... arrivent par voies terrestres d’abord puis le voyage se
termine par voies maritimes. Les Vénitiens sont passés maitres dans le commerce de ce type
de marchandises. Le commerce des épices est trés intéressant car ces substances séchées sont
légeres, peu encombrantes et se conservent tres bien.

Le poivre est I’épice la plus
recherchée. L’expression
« payer en espéces» vient
méme du Moyen Age et
signifie payer en épices, plus
précisément en poivre.

1kg de poivre vaut 2gr. d’argent en
Inde, 14gr. & Alexandrie, 18gr. a
Venise et 25gr. chez nous. A cause
de son prix élevé, on le remplace
par des graines de moutarde et de
genievre.

La route des épices se confond également avec
celle de la soie

Les livres de cuisine médiévaux montrent 1’intérét des gens de I’époque pour les épices. Un
intérét pour leur golt d’abord. La légende qui veut qu’on assaisonne beaucoup les viandes au
Moyen Age pour cacher les mauvais golts est totalement fausse. Parce que ces marchandises
sont cheres, I’emploi d’épices est une maniére d’honorer son hote et également de montrer
qu’on possede une certaine fortune (bien sir les épices sont absentes des repas des gens
ordinaires.

Usage médical des épices
L’usage des épices répond aussi a une croyance médicale. On évitera ou on favorisera
I’utilisation de certaines épices « chauffantes » selon les besoins des malades.

Références / Pour en savoir plus :Borne, D., Chélini, J., Cornette, C., Mossé, C., L’alimentation dans I’histoire, de la préhistoire a nos jours,
Editions Autrement,Paris,p.45-49./http://www?2.educ.usherbrooke.ca/projets/aip200-04/proj444/images/lesel.pdf/ http://www.sentierdusel.ch/
J.-C. Spahni , La route des épices, Edition Silva, 1991/ Histoire Médiévale ,No 2 et 3, Harnois 1999 .

Début de la vidéo : http://www.youtube.com/watch?v=SfOPI8dDN_0 © Stéphane Roduit 2010
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Un peu de vocabulaire

Voie terrestre : déplacement qui se fait sur la terre, a pied, a cheval, avec des
charrettes.
Voie maritime  : transport des marchandises sur 1’eau par bateau.

Quelques devinettes pour mieux comprendre. Qui suis-je ?

Je suis construit en bois de méléze pour amener 1’eau salée ?

Sous quelle forme le sel est- il distribué apres traitement ?

Nom de la taxe sur le sel en France au Moyen Age ?

Je suis I’épice la plus recherchée au Moyen Age ?

Que prouve I’utilisation d’une grande quantité d’épices lors des repas ?
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Le vin

Poste n°7 : Cour Chatillon

L’usage des dernieres technologies permet d’étre de plus en plus fin quant au savoir li¢ a
I’histoire de la vigne et du vin en Valais a travers les ages.! Saillon illustre assez bien par son
bati et ses usages ce que représente le vin au Moyen Age. Vous vous trouvez d’ailleurs a coté
d’un ancien pressoir protégé des intempéries par son emplacement dans une cour couverte.
Voici un lieu adapté pour raconter un peu le vin médiéval.

Un breuvage « sain »

Le premier intérét du vin médiéval n’est probablement pas gustatif. En effet, ’eau étant
souvent insalubre et les autres jus de fruit difficilement conservables, le vin, parce qu’il est un
produit fermenté, devient la boisson de référence. Les quantités bues sont trés importantes.
Les historiens s’entendent pour admettre une consommation par jour et par personne de deux
litres. Dans 1’iconographie, on se compte plus les représentations de tonneaux. Le vin est bu
jeune — dans I’année —, conservé en fiits sans se soucier d’une mise en bouteille. L’Eglise
joue en role primordial dans le développement du breuvage et du savoir-faire li¢ a sa
fabrication méme si beaucoup d’auteurs médiévaux se moquent de moines buveurs pris par le
démon de I’ivrognerie. Le vin est au centre de la liturgie catholique. Il devient le sang du
Christ a 1a messe. Il est non seulement sain mais aussi saint.

Cette « noblesse » du vin lui confére aussi un usage médical. Il fait partie de la pharmacopée
pour remettre en forme un malade. On I’améliore souvent par toutes sortes d’épices obtenant
ainsi un breuvage au golit intense comme le vin a la sauge ou le fameux hypocras. En
dégustant ces breuvages, on doute que 1’'usage du miel pour adoucir ne soit justifié que par la
volonté de masquer un mauvais goiit ou une acidité trop prononcée.

Une recette d’hypocras

Ingrédients :

- 1 litre de vin rouge

- 100 g de miel

- 30 g de cannelle en batons
- 60 g de gingembre frais

- 10 clous de girofle

- 10 gousses de cardamome

Verser le vin et le miel dans un récipient. Broyer les épices et les
mettre dans une toile que 1'on noue. Mettre la toile contenant les

épices dans le breuvage et recouvrir.

Laisser macérer au moins pendant 4 heures.

Retirer la toile contenant les épices (filtrer avant consommation)

Les mois du calendrier des bergers (XVéme Siécle) — détail

! Nous pensons en particulier aux travaux d’analyse d’ADN, mis en ceuvre par M. José Vouillamoz, un natif de
Saillon.
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Un site privilégié

A 1’¢égal du pain qui est taxé par le chatelain, le vin connait aussi toute une série de taxes qui
permettent au seigneur local de prélever des impots de la pressée jusqu’a la vente. Saillon
n’¢échappe pas a la régle et les documents parlent des droits des vinages et autres redevances.
Mais les sources écrites cachent un autre intérét.

Le document plus important date de 1052. L’Evéque de Sion donne au clergé de la cathédrale
deux vignes qui se situent au pied de la tour Bayart que vous allez visiter tout a I’heure au
sommet de la colline. Il s’agit du premier écrit valaisan ou des vignes sont mentionnées. Dans
la foulée, vous pourrez admirer les murs de vignes qui soutiennent ces parchets. Ces
« charmuri », murs en pierres séches apparaissent déja dans les comptes de la chatellenie des
1341. La aussi, il s’agit de la plus ancienne source faisant mention de murs de vignes en
Valais a ce jour. Ces deux exemples de vignes intra muros démontrent que le chatelain ne
proteége pas seulement les habitants du bourg par les remparts en cas de guerre mais également
quelques métres carrés de vignes pour ne jamais souffrir de la soif.

Un autre texte le démontre. C’est un testament de la fin de Moyen Age/début Renaissance qui
atteste de la présence d’une vigne « vineam muscatellam » a I’intérieur des remparts au lieu-
dit « les Mocatheys » - petite ruelle en face du musée de la fausse monnaie a 50 meétres d’ici.
On pense méme que cette vigne de muscat est a 1’origine du nom du lieu.

Cependant, la propriété
ultime des vignes est au
comte de Savoie comme
le démontrent la compta-
bilit¢ du chatelain de
Saillon. Ce dernier enga-
ge aux frais de son mai-
tre de la main-d’ceuvre
salariée pour travailler
les parchets au-dessous
du chateau : 96 journées
a 5 deniers par jour pour
la taille (5 deniers cor-
respondent au prix d’un
litre de bon vin). 14 j.
pour la vendange.

Le comte produit du vin pour sa propre consommation ; il en regoit aussi sous forme de
redevances. Il jouit donc du droit exclusif d’écouler ses surplus sur les marchés locaux : c’est
le droit de banvin. A Saillon, le banvin est exercé « chaque année pendant un mois, au choix
du chatelain ».

Il est difficile de dire avec exactitude les types de cépages cultivés. On se suffit de parler de
vin rouge ou de vin blanc. Par le jeu des comptes, on sait que la part de redevances en vin
blanc est d’a peine 20% par rapport au rouge.
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Vidéo liée : L’ivrogne http://www.youtube.com/watch?v=FKr2udszWig

Références / Pour en savoir plus :

e Histoire de la vigne et du vin en Valais, Musée valaisan de la vigne et du vin, 2009
e Histoire Médiévale, No 11, Harnois 2000

e http://beplish-lyon.cnrs.f1/1996/Vignerons/-1996 3 4 17.pdf

e Vignerons et vigneronnes dans I’iconographie médiévale, Perrine Mane, 1996.

© Stéphane Roduit 2010

Réponds par vrai ou faux

Au Moyen Age, la mise en bouteille du vin a lieu le printemps.

On utilise du miel pour améliorer le gotit du vin.

Les vignes appartiennent au comte de Savoie.

Les cépages rouges étaient plus cultivés que les blancs.

Dans la recette de I’hypocras, on trouve du gingembre.

Les murs en pierres séches s’appellent des « murmurris »
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La cuisine et le foyer

Poste n°8 : Maison en bois

Voir les tours et les remparts de pierre de
Saillon ne suffit pas a donner une image a
I’identique de 1’aspect du bourg au Moyen
Age.

La plus grande partie des maisons cachent
dans leur sous-sol une cave a voute qui date
de I’époque médiévale. La partie visible des
maisons ¢était probablement faite de bois a
I’exemple de la maison que vous avez sous
VOS yeux.

Cave Gérard Raymond, au cceur du bourg
Les Feux

Comme de nombreux documents le démontrent, on établit le nombre d’habitants d’un village
par « feux », i. e. par foyers. On ne sait donc ’ampleur de la population d’un lieu
qu’approximativement par le nombre de « feux », de familles qui apparaissent dans les
registres. A combien de membres peut étre évaluée une famille ?... A la fin du 14 s_, avant
le passage de 1’épidémie de peste et les conditions économiques difficiles, la paroisse de
Saillon compte 43 feux (environ 200 personnes) ; elle tombe ensuite a 13 feux (environ 60
personnes) .

Au-dela des chiffres, il est intéressant de remarquer que le centre de la famille est
symboliquement et effectivement le feu, le foyer, ’atre sur lequel se fait le repas. Par
conséquent, 1a encore la nourriture est au centre de la définition de la société.

Qui dit regroupement de foyers dans un habitat groupé tel qu’un bourg médiéval, dit
¢videmment risque important d’incendie par le regroupement des nombreuses zones de feux.
Il est a faire remarquer que la zone des granges dans laquelle se trouvent le bétail et les
réserves de fourrage se situe a I’extérieur des remparts. Eviter les fenils intra muros est
essentiel pour minimiser les risques en cas de sinistre.’

Etat I
en 1471
Les Chavannes

Zone des
granges

Zone des granges

Remparts

Tour
Bayart

! Le jeu de la vie et de la mort, Pierre Dubuis, Lausanne 1994, p. 247.
Histoire de Saillon, Abbé J. E. Tamini http://doc.rero.ch/Im.php?url=1000,43,19,1/I-N177-1935-010.pdf
2 Bourg et chateau de Saillon, Serv. Monuments historiques et recherches archéologiques, Sion 1974, p.38.

FETES MEDIEVALES DE SAILLON « le graal » 4 au 8 septembre 2019 : www.medievales.org




| Saillon la médiévale : Itinéraire historique et découverte du manger médiéval  fiche 8 page 2 sur 3

Les égouts
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Malgré les foires de Saillon, le site reste rural et les constructions n’ont pas I’ampleur de celle
des villes.

Les cochons

Comme on I’a vu, les écuries et granges sont reléguées hors les murs. On trouve cependant a
I’intérieur des remparts quelques « sot porcorum », des chottes a porcs. La présence de
quelques cochons dans le bourg se justifie certainement par la nécessité¢ d’une réserve de
nourriture intra muros mais s’explique aussi par le role d’éboueur que jouent les porcs.

La cohabitation ne doit pas toujours étre facile. Comme dit 1’adage « dans le cochon tout est
bon sauf le caractére ». On a d’ailleurs 1’habitude de prendre comme critére de fin d’enfance,
la capacité d’un jeune de se défendre seul contre la morsure des porcs. A 1’égal des chiens,
leurs morsures sont souvent graves et parfois provoquent des déces.

Donnons comme derniére preuve, un extrait du roman, Le printemps des cathédrales de Jean
Diwo qui rappelle que les porcs portent parfois des cloches au cou.

Chacun se rappelait un drame survenu six ans auparavant et qui avait plonge la famille
royale dans le deuil. C’était le 13 octobre 1131, le roi passait a cheval avec son fils le prince
Philippe sur la motte Saint-Gervais quand un porc errant, il y en avait beaucoup a Paris,
s’était jeté dans les jambes de la monture du jeune prince. Effrayé, le cheval s’était cabreé et
son cavalier projeté sur une borne était mort sur le coup. Une ordonnance royale avait alors
interdit a tous les propriétaires de pourceaux de laisser vaguer ces animaux. Simon, qui
racontait I’histoire en trempant sa soupe, ajouta :

- Seuls les cochons appartenant aux ordres de Saint-Antoine furent exemptés de cette défense
et purent poursuivre le nettoyage des rues de Paris. Encore durent-ils porter le « tau » et une
clochette au cou pour justifier de leur présence.

Vidéo liée : maison de bois http://www.youtube.com/watch?v=kvxPcyyONwY &translated=1
Références / Pour en savoir plus :
e Larue au Moyen Age, Jean-Pierre Leguay, Ouest-France Université, 1984.

FETES MEDIEVALES DE SAILLON « le graal » 4 au 8 septembre 2019 : www.medievales.org




Saillon la médiévale : Itinéraire historique et découverte du manger médiéval

fiche 8

page 3 sur 3

o http://classes.bnf.fr/ema/ville/enfants/index.html

Un peu du vocabulaire :

Le foyer

L’atre

Le caniveau

Les détritus

: lieu ou 1'on fait le feu

: foyer de la cheminée

: petit canal permettant a 1'eau de s'écouler

: déchets

rural : de la campagne

errant : qui va de ci de 1a sans but
vaguer : laisser aller sans contrdle
DEVINETTES

C'est 1a que se préparent les repas.

Je suis 1'égout de 1'époque.

Je suis cachée sous la plupart des maisons du bourg.

J'ai provoqué la mort du fils du Prince Philippe.

Pour éviter les incendies on nous place hors des murs.

Je suis le nombre de feux de Saillon a la fin du XIVs.

© Stéphane Roduit 2010
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L’indigence et le soutien mutuel

Poste n°9: L.’hospice St-Jacques

La réalité d’un hopital telle qu’on la congoit aujourd’hui avec des médecins et un personnel
soignant professionnel ne correspond globalement pas a une structure dont dispose le malade
au Moyen Age. Celui qui est malade reste chez lui. Cependant, dans un monde profondément
chrétien, on s’est rapidement posé la question d’une aide aux malades. Elle prend d’abord la
forme d’une aide aux gens qui se rendent en pelerinage vers Rome ou Compostelle. En effet,
chaque pelerin doit trouver le soir a 1’étape un lieu d’accueil. La bourse de beaucoup ne
permet pas le logement a ’auberge. L’aide publique met en place, souvent sous la pression et
avec 1’aide des institutions ecclésiastiques, des hospices ou on accueille gratuitement les
pélerins et on donne méme aux plus indigents une soupe. L’institution vit de dons et de legs ;
elle correspond a une ceuvre de générosité publique. Les besoins médicaux, surtout celui de
I’isolement des malades en cas d’épidémie de peste, vont transformer certains de ces hospices
en léproseries, maladreries, donnant les bases des hopitaux modernes en essayant de répondre
peu a peu aux besoins spécifiques des malades.

Comme on peut le constater, la question de I’indigence et de la nourriture est bien, 1a encore,
au cceur des prémices des institutions médicales, ce que confirme la présence de nombreuses
confréries. Mais parlons tout d’abord de 1’hospice de Saillon.

L’hospice St-Jacques et I’hospice du bourg
Saillon joue le role de téte d’étape pour les
pelerins sur le chemin de la rive droite entre
Sion et Martigny. Il n’est pas étonnant
qu’elle posséde un hospice. Ce qui est plus
surprenant, c’est que les études historiques
nous révelent la présence de deux hospices.
L’un au centre du bourg qui semble plutot
dévolu a ’accueil des pelerins et I’autre plus
a D’écart, adossé a la porte de Fully, qui
accueille les voyageurs malades. On a donc
un bel exemple de 1’évolution des besoins
qui va transformer peu a peu les hospices —
simples lieux d’accueil — en hdpitaux.
Dr’ailleurs, une lettre du doyen de Valéere au
curé de Saillon révele qu’en 1454 I’hospice
de centre du bourg est en ruine et peu
utilisable. La cure actuelle, ancien hospice St-Jacques

Au contraire, I’hospice sur la colline — dit hospice St-Jacques, en référence évidemment a St-
Jacques de Compostelle — perdurera dans des fonctions médicales jusqu’a la construction de
I’Eglise actuelle en 1740 ou il sera transformée en cure. Il est intéressant de voir que, dans les
textes médiévaux, on le nomme le plus souvent le Xenodochium (en grec « hopital ») ou la
petite maison des malades (domiculam maladerie) en précisant qu’il accueille les personnes
touchées par la lepre.
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Les confréries

Il existe également dans le paysage religieux médiéval des confréries qui s’inscrivent dans la
mouvance des pratiques religieuses. Elles ont pour fonction d’épauler la vie religieuse par
leurs fonctions spirituelles, caritatives et profanes. Arrétons-nous sur une institution
médiévale qui existe a Saillon et voyons, en filigrane, comment elle cache un savoir sur un
aspect du manger médiéval.

La confrérie du St-Esprit

Liée a I’hopital, cette confrérie a pour but d’aider les miséreux, des indigents, les orphelins et
les vieillards. Dans le Valais de 1249, on en trouve a Sion, Saviése, Anniviers, St-Léonard,
[lliez et Saillon. Elle gere des biens regus en legs et distribue les revenus aux nécessiteux. Un
procureur (le confrere) est nommé pour une année par le curé et doit rendre compte de sa
gestion a Pentecdte avant de passer sa charge a un nouveau nommé. Ce jour-la représente le
point d’orgue du calendrier annuel. C’est le jour des Donnes. Elles consistent en une
distribution de vivres a toute la population : pain de seigle, fromage, lard et soupe en
abondance.

Au-dela de l’acte caritatif, la distribution de nourriture s’inscrit comme le signe
d’appartenance a une communauté soudée autour d’un repas et capable de partage. L’aspect
¢galitaire du systéme montre néanmoins des limites comme le démontre ce texte notarial de
1780.

Article des danrées que dois donnée pour la depense la confrérie du STEspris erigée a
Saillon. Le confrere qui serat en charge serat obligé et ten( de donner souper au deux prieurs
et le chef de la justice et au nouveau confrere qui doit reprendre la charge les qu’els hommes
mesereront le grain qui se dois donner le jour de pentecoste [...] de plus le dit confrere
donnerat le jour de pentecoste le diner au Révérend curé et au prieurs et au conseil et au
confrere nouveau et au margueillie — joueur de cloches — et le jour du compte il donnerat au
Révérend et au méme hommes cis desus un quarteron de vin — 8 a 9 litres.

A I’évidence, certains en obtenaient plus que d’autres ...

Les Donnes ont été abolies vers le milieu du 19°™ siécle. La société médiévale la Bayardine
a eu le plaisir de rétablir cette ancienne coutume.

La manifestation vaut le détour pour une raison fondamentale : gotiter a la soupe et savourer
un des ingrédients « secrets » : des tripes de cochons.
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Dimanche 11 mai 2003\

Eglise de Saillon

Les Donnes

Le groupe meédiéval
La Bayardine

a le plaisir de rétablir une tradition perdue depuis
la fin du Moyen Age.

Il existait & Saillon, une confrérie du St-Esprit qui
conviait la population a partager un moment de
convivialité aprés la messe.

10h30 Messe animée par la Bayardine
Messe de Tournai (XIV s.)

Pierre- Alain Héritier — Stéphane Karlen — Frédéric
Ilizioe

11h15 Soupe tirée du chaudron offerte a la
population (apéro offert par la
commune).

Bienvenue a tous

Vidéo liée Porte de Fully http://www.youtube.com/watch?v=Pv739A9w6mE

Références / Pour en savoir plus :

e LaParoisse de Saillon et son église, Philippe Terrettaz, Calligraphy,Sierre,1996.

e Les hépitaux vaudois au Moyen Age. Lausanne, Lutry, Yverdon, Marie-Noélle Jomini,
Marie-Héléne Moser,
Cahiers Lausannois d'Histoire Médiévale, vol. 37, Lausanne, 2005.

© Stéphane Roduit 2010

Un peu de vocabulaire

une épidémie : propagation rapide d'une maladie infectieuse, par un
contagion a un grand nombre de personnes

une confrérie : association
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un legs : don fait par testament

indigent : personne tres pauvre

REPONDS PAR VRAI OU FAUX:

Les hospices ont commenceé par accueillir les pélerins.

On trouvait la confrérie Sainte-Marie a Sailon.

Les Donnes consistent en unes distribution de vivres.

On se souciait des gens pauvres de la société.

Il n'y avait qu'un hospice a Saillon.

Dans les hospices, on dégustait des tripes de cochon.
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