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Introduction

Au Moyen Age, les céréales constituent la nouritle base. On en
cultive une grande variété : épeautre, seigle,reydroment, millet, sarrasin. lls
sont principalement consommeés sous forme de bemiiblu de pain.

Les hommes commencent a broyer le blé dés laistoék. Le
moulin & eau est connu dés I'antiquité. Il se répam France au Moyen Age. A
I'époque carolingienne, le pain est fabriqué a laisan. Cependant, quand
viennent les temps féodaux, les gens sont condrairfaire moudre leur blé et
cuire leur pain dans le four de leur seigneur.

L’apparition des boulangers, premiers « professits » du pain est
tardive. lls ne s’installent dans les grandes ajtéa partir du Xllle siecle.

L’objectif de I'atelier « pain » proposé par leubge de I'’Auditoire
est de faire retrouver aux éleves les gestes diamger, gestes quotidiens
autrefois, aujourd’hui oubliés.

La moisson au Moyen Age

(enluminure tirée des Treés riches heures
du duc de Berry
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) Une grande diversité ceréaliere

Les céréales cultivées au Moyen Age pour l'alimeoiiasont divisées en deux
grandes catégories : les blés d’hiver et les bl@radtgemps. Cela est lié a leur date
d’ensemencement.

- Les blés d’hiver

Semeés en octobre et récoltés en aodt, les bléed%ont le froment, I'épeautre
et le seigle.

Le froment est celui dont I'apport nutritionnel &splus riche. Cependant, il est
moins robuste que les autres blés et nécessiteluitise qu’il épuise rapidement. II
sert a fabriquer le « pain blanc », aliment de deagualité dont la consommation est
réservée aux plus riches des citadins.

La qualité nutritive du seigle est bien moindre.f&aulté de pousser sur un sol
peu fertile en fait pourtant une céréale de consatiam trés courante au Moyen Age.

On associe parfois le froment, rare et cher aulesette moindre qualité pour
obtenir le méteil, mélange des deux céréales.

Autre céréale d’hiver, I'épeautre a été progresss@ oubliée en dépit de ses
gualités. Ses vertus nutritives étaient pourtantienees que celles du blé et, comme
lui, elle tolérait un sol pauvre.

- Les blés de printemps

Semés en mars et récoltés en aodt les blés dermppatsont essentiellement
I'orge et I'avoine. Tous deux peuvent servir adailu pain si on vient a manquer de
froment et de seigle. Bien que 'orge serve a faa@da biere, ces céréales sont surtout
destinées a l'alimentation animale : l'avoine pdes chevaux et I'orge pour les
bovins, les porcins et les volailles. En cas deeg&ité, ils sont parfois consommés
sous forme de bouillies.

Le « blé noir ».

Le sarrasin, aussi appelé « blé noir » n’est pascénéale. Cependant, c’est une
culture de substitution intéressante puisqu’il peusur un sol pauvre et peut étre
semé tardivement (en mai-juin, pour étre récoltéseptembre-octobre). L’homme
peut le consommer en bouillie ou en galettes, thaisst pas panifiable.
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La culture céréaliere au Moyen Age
d'aprées les peintures murales du prieuré
Notre-Dame de Pritz (Laval, debut du Xllle

siecle)

Calendrier de Pritz, Scéne du mois d’octobr

D

Le semeur utilise sa longue robe (le bliaud)
pour transporter les grains

Calendrier de Pritz, Scéne du mois de juillet

Quand vient le temps de la récolte,
moissonneur scie les épis de blé avec
faucille, prenant garde de ne pas faire ton
les grains

Calendrier de Pritz : scene du mois d’aodt

Le paysan bat le blé en utilisant un fléau.
outil se compose de deux bétons de L
attachés avec des courroies de peau
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1) Alimentation et santé au Moyen Age

Au Moyen Age, on prétait parfois des vertus cuestiaux aliments, et
particulierement aux céréales. Dans son liRhg/sica rédigé au Xlle siécle,
Hildegarde de Bingen, mystique rhénane loue lewmisate I'épeautre :

L'épeautre est la meilleure des céréales
Il a la vertu de réchauffer,
D’engraisser,
Il est tres riche,
Et plus tendre que tous les autres grains.
L’épeautre assure une bonne chair,
Il génére du sang de qualité
Confére gaieté au coeur et la grace de belle humeur

Cependant, I'épeautre n’était pas a la porté deéesoles bourses. Au
Moyen Age, 50 kg d’épeautre valaient I'équivaleat’ poules.

De plus, les paysans étaient alors dans uneisitudé subsistance. lIs ne
choisissaient par leurs aliments en fonction desletertus curatives, mais
consommaient ce qu’ils avaient. Suivant les didpbtés, leur alimentation
pouvait se composer de racines (navets, carotedis.r.), de potherbes
(épinards, choux, poireaux) ou de grains (poissdeientilles).

Une mauvaise alimentation pouvait étre a l'origdee graves maladies
comme l'ergotisme ou « mal des ardents » qui eestét en France du Xle au
Xve siecle. Ses symptdomes sont I'apparition d’latlations, de vertiges et de
spasmes épileptiques. Une des variantes de l'smgefi le «feu de saint
Antoine » provoquait la gangrene et rendait nédessbamputation des
membres infectés. L'origine de ce mal est la comsation de seigle infecté par
un champignon formant une boule noiratre qui ptarmace des grains. Parfois,
les malades allaient chercher secours sur le tambama saint, espérant un
miracle...qui avait parfois lieu! Cependant, leurédson « miraculeuse »
n'était pas liee a une sainte intercession, maischangement de leur
alimentation. La nourriture saine que donnaient nesines en charge du
sanctuaire contribuait a ameéliorer leur santé.

Cette détresse physique liée a une mauvaise alt@min’est pas propre
au Moyen Age. Un texte du curé de Sainte-Suzaratigé au XVllle siecle
nous apprend que les paysans consommaientpain de glands et de racines
de fougere qui formait un pain noir et gluant comuieela suie de cheminee
La consommation de fougére nuit gravement a l&ésaentale.



5

Ateliers pédagogiques du Musée de I'Auditoire - Sainte-Suzanne (Mayenne)

lIl) La farine

* Les premieres meules

Pour pouvoir faire du pain, il faut avoir de laife. Dés le néolithique, on
a commenceé a écraser les céreales.

Au début, on commence par broyer le blé entre grerres. On utilise
ensuite une grande pierre solide et fixe servariiade et une petite pierre que
'on tient dans la main en faisant un mouvement \@eet-vient (voir
photographies)

Plus tard, les Romains ont optimisé ce systéme ettant au point de
grandes meules cylindriques. La « meule tournanpastie supérieure de I'outil
tournait sur la « meule gisante », partie stable,é&ant actionnée par des
chevaux ou des esclaves.

En une heure, deux esclaves produisaient 7 kg weefall fallait 40
esclaves pendant dix heures pour moudre 1500 kigde

Meule portative d’époque préhistorique (dang J- L'utilisation de la « meule préhistoriguwe
C. Meuret Peuplement, pouvoir et paysage dans latelier «pai®» du Musée d
la _marche AnjolBretagne (des origines I Auditoire

Moyen Age, Laval, Société d'archéologie
d’histoire de la Mayenne, 1993.)
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*L’apparition des moulins a eau

Moulin & eau médiéval représel
3 £ ! sur la stéle de Bernard de Mé
abbé de Gellone (fin Xlle)

D’aprés J. BruggemarMoulins,
maitres des aux, maitres de

vents 2000.

L"-n

J. Bruggeman souligne bien I'importance du mouliraau dans l'histoire
technique, en précisant que L& moulin a eau a été la premiére machine mue par
une énergie naturelle. Elément capital du programhbin et technique, il est resté
plus de mille huit cents ans la seule machine (deegent dans une moindre
mesure) qui sera utilisée pour tous les besoinastieels» (dans Moulins, maitres
des eaux, maitres des verRaris, Rempart, 2000 (« Patrimoine vivant »).

Les moulins a eau sont utilisés depuis I'’AntiquitéL premier siecle avant
notre ere, l'architecte romain Vitruve en décrit ga’'il nomme hydraletes.Au
premier siécle aprés J.C, Pline, naturaliste avaiarromain, signale des roues de
moulins sur les rivieres d’ltalie. Le premier mouk eau attesté en France (llle
siecle apres J. C), était situé sur la Moselle.

Au Vle siecle, on compte une dizaine de moulinaa a roue verticale en
France. Les premiers moulins du Maine sont coristiail Xle siécle. Le « grand
moulin » de Sainte-Suzanne, moulin banal dépendiarnthateau des vicomtes de
Beaumont est construit a cette époque. Le gramat e&s moulins a lieu entre le
Xlle et le Xllle siécle. Il y a alors entre 1301et0 moulins en Mayenne.

En 1750, il y a 1300 moulins a eau et 300 moudingent en Mayenne.
Cependant, tous ne servent pas a broyer le blémbetins a papier écrasent le tissu
de chanvre et de lin pour obtenir de la pate. Leslims a tan broient I'écorce du
chéne et du chataigner afin de la transformer en paudre utilisée dans les
tanneries. Les moulins a foulon sont utilisés paaiter les draps de laine.

Un acte notarié de 1893 qualifie le moulin dusine avec les tournants,
virants et travaillants».
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Les tournants

Tous les moulins de Saing&izanne avaient d
roues verticales. Cependant, il existe aussi dees
horizontales. Un moulin pouvait avoir deux roues
faisaient tourner deux meules. La roue est con@
facon a ce que la poussée de I'eau sur les aubes
avec force et regularité. Les roues a aubes regt
I'eau pardessous tandis que les roues a augets rec
I'eau pa- dessu

Les virants

La roue a aubes (a) fait tourner le rouet de féisse
Les dents du rouet de fosse sont faite en boisdsier et
celles de I'engrenage avec lequel il est en costatt en
fonte.

Tous les engrenages du moulin sont disposés dg
facon a ce que des dents de bois s’engrenent agetethts
de fonte.

Les cnts de bois peuvent étre chang
indépendamment. Cependant, elles résistent tras &
l'usure.

Les travaillants

Le mécanisme comporte une meule tournante e
meule gisante. Elles ne sont quasiment jamaissfaiiene
seule piéce. Les pierres samssemblées au ciment et
platre, puis cerclées. La vitesse de la meule tnienest d
80 a 130 tours / minute.

La trémie est le réservoir de céréales qui s’éct
par 'auget. En tournant, le babillard provoquehate de:
grains entre les meules.
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V) Meuniers et banalité

Au Moyen Age la seigneurie se définit avant toutnome un pouvoir de
contraindre : c’est I'ensemble des droits exercés pn homme sur d'autres
hommes. Le droit de ban, détenu par le seigneuwrrepbuvoir de commandement,
de jugement et de chatiment. La seigneurie a d&ages : laic et ecclésiastique.
Comme le souligne G. Duby,bien qu’ils peuvent étre amenés a travaillerde,
les moines ne sont pas des agriculteurs. Commselgseurs, ils obtiennent leur
nourriture du travail d’autrui».

Dans le contexte des Xlle et Xllle siecles, périadedéfrichement, et donc
d’'importante croissance seigneuriale et monastitpseseigneurs ecclésiastiques et
laics s’arrogent le monopole du four, du moulidetpressoir. Tous les habitants de
la seigneurie (a I'exception des clercs) doivenudre leur grain, cuir leur pain et
presser leur raisin chez le seigneur, en s’acaitune taxe fixée par lui. Ces
taxes sont présentées comme la contrepartie Iégaida protection militaire qu'il
leur accorde.

Le « grand moulin » de Sainte-Suzanne est le mdalmal qui fonctionnait au
Xle siecle a I'époque du vicomte Hubert [I de Beaunin(contemporain de
Guillaume le Conquérant). Evidemment, le batimentomnu énormément de
remaniements depuis le Moyen Age.

Une classe
participant aux
ateliers pédagogiqut
découvre les mouling
de Sainte-Suzanne
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Le meunier, agent du seigneur, est souvent mépaséa population. On ne
lui fait pas seulement le grief de percevoir degesanjustes, on I'accuse aussi d'étre
un fraudeur.

En témoigne ce proverbe rédigé en 1641 :

Quand les meuniers seront loyaux
Et les meuniéres aumonieres
Les poissons sortiront de I'eau
Et iront paitre les bruyéres

Le noms des moulins évoquent parfois leur mauvaigetation : Tranchesac,
Esbrechesac, Coupesac, Grattesac, Tirepoche.

De plus, jusqu’au XIVe siécle, les meuniers omtitdie justice. Avant 1424,
c’est a eux que revient la tache d’assister lesrbaux.

Toutes ces fonctions font du meunier banal ungmerage a la fois craint et
meéprisé par la population. D’autant plus gu’il tparti de sa situation pour vivre
confortablement et a de nombreuses ressources.

Une des principales est la péche. Au point qudoiale revenu qu'il tire de
la vente du poisson équivaut a celui de la moutues courants crées par le
mouvement de la roue attirent les poissons en graphntité. Les meuniers
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réussissaient a prendre jusqu’a 50 kg en une Bnitl860, avant la canalisation de
la Mayenne, les meuniers de Laval pouvaient endreeB50 kg en une journée. La
rentabilité était certaine puisqu'il y avait unmgtanombre de jours maigres : 146 par
an au XVle siecle, d’aprés le jurisconsulte Guy Gl .
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V) Faire du pain

Powr [aine dis pain anvec 1 b de fprime :

* Prfpaner d'aberd la bewine doms v peun d'ean Biide : 20 2 30 ¢ pan kg, 102 dewz cwillers &
soupe envinom. La Laiasen agin aminon 20 minutes. On peut ajouter V2 suert pown accblénen
1o achion.,

Melanger enanite 20 ¢ e ael, 101 3 cuiblers i callf & ste danms La [prime, ddms wn récipient

Verser i bevine dans La fprime & la mélangen.

Verier de Uean i la tempbratine mormale, puis malaer be piton ui colle ans mains lors
de cette phas.

Apris avoin mélangg le Tout, disporn cttle pite sr wme Table propre, s laguelle on s
sanpoudrl de la fprine. Puin pbrin vigowenstment avec ls paumes, reformen la boule ot
cortinun de pirin pendant ewiren din wmirutes. Savpoudrtr & mowvean de la [arine afin
que Le piton we 107 plus collant et [orme wane felle boule.
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Protigr e piton Lo Linge propre ligremert bunide, &t le liisan bwer durand 2 Lewnts
uiron, dams win monle (WWM\W&%W)

“Cuisson : Hrmoslad s 1”1, 1060 280 °, pis cuisson durant §S & SO mistes & la
bt Tempbratint (powr fouwr 4 gay : position S 4 €).

Resmargues :

En principe, la Tempiratine de la piéce ajoutie i la Tempbratine de Leann it 4
clle de la [prine, doit Toujours fpine €S°. Ce gui signifie gu'il [t mettre de lean pluns
hawde 4 on Dranaille dams wine piiet [poide...

- L pain et meilleon o5

- Lean viendt A'wsne 1o0nce

- AU et il ann s de boia,
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