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Avant-propos

Le Moyen Âge a longtemps été considéré comme un bloc monolithique, soit une période de dix siècles, de la chute de l’Empire romain, au Ve siècle, jusqu’aux grandes découvertes et à la Renaissance. Au terme désignant cette époque, on donnait un sens péjoratif, qu’il n’a d’ailleurs pas entièrement perdu.

Cette vision est aujourd’hui dépassée. Depuis soixante ans, j’essaie de comprendre la mentalité des hommes du Moyen Âge, mais me heurte à plusieurs difficultés. La première tient à la longueur de la période où avancées et reculs se superposent. La deuxième vient de mon appartenance aux XXe et XXIe siècles qui connaissent, entre autres, la révolution de l’informatique et la conquête de l’espace. Comment se mettre alors dans la peau d’un homme du Moyen Âge ? C’est en observant des tentatives comme celle de Guédelon – soit la construction de toutes pièces, en Bourgogne, d’un château fort médiéval, en utilisant des techniques spécifiques au Moyen Âge et à la manière des hommes de ce temps – que l’on se rapproche le plus de leur vie quotidienne : pour connaître les techniques des constructeurs, il faut essayer de penser comme eux.

Apparaît ainsi l’idée d’intemporalité. Si les hommes du Moyen Âge étaient violents et superstitieux, nos contemporains le sont aussi. Les armes modernes permettent d’ailleurs de multiplier le nombre de morts lors des guerres. Quant aux fake news, elles ne le cèdent en rien aux superstitions médiévales. Aux yeux d’un homme de notre siècle, nombre d’éléments médiévaux apparaissent étonnants, les uns considérés rétrogrades, les autres modernes. Une époque qui croyait profondément en une vie dans l’au-delà, que, par définition, on ne peut connaître, conduisait à des pratiques qui défient notre raison. La multiplication des messes aurait permis de diminuer le temps passé au purgatoire, la poussière obtenue en grattant le tombeau des saints, mélangée à de l’eau ou à du vin et ingérée par un pèlerin, aurait entraîné sa guérison. Inversement, divers sports actuels peuvent être mis en relation avec le jeu de la soule, où deux équipes s’affrontaient pour envoyer un ballon dans le camp adverse, soit avec le pied, soit avec une crosse. Comme ceux bénéficiant de nos jours du programme Erasmus, les étudiants d’alors disposaient de divers avantages lorsqu’ils désiraient poursuivre leurs études dans d’autres universités que la leur.

L’émotion ressentie lors du récent incendie de Notre-Dame de Paris montre combien la période médiévale est encore présente dans les esprits et les cœurs et mérite notre attention. En étudiant des cas particuliers, on peut atteindre l’universel, ainsi que le dit Montaigne : « Chaque homme porte la forme entière de l’humaine condition » (Essais, III, 2), de sorte que notre lecteur pourra, à travers ces étrangetés, mieux appréhender le Moyen Âge.
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Une campagne omniprésente : 
des pourceaux dans Paris

Alors que de nos jours la population urbaine ne cesse de s’accroître et que se constituent des métropoles de plus en plus considérables, dans l’Occident médiéval la campagne occupe la quasi-totalité des territoires, même si son importance diminue au fur et à mesure que l’on avance dans le temps. Dans son ouvrage traitant de l’économie rurale et de la vie des campagnes au Moyen Âge, Georges Duby écrit : « Un premier fait, bien assuré : dans la civilisation de ce temps [les IXe et Xe siècles], la campagne est tout. De vastes contrées, l’Angleterre, la Germanie presque tout entière, sont absolument sans villes. » À quelques exceptions près, là où il en existe, il s’agit d’agglomérations « qui rassemblent au plus quelques centaines d’habitants permanents, et qui vivent profondément engagées dans la campagne. Vraiment, elles ne s’en distinguent point ».

Et partout la forêt. Au nord et à l’est de la Seine, celle-ci s’épaissit au point de constituer une véritable frontière. Le bénédictin Lambert de Hersfeld, racontant au XIe siècle la lutte qui met aux prises Henri IV et les Saxons, évoque la grande forêt primitive qui couvre encore à cette époque de vastes zones de la Germanie. Au sommet d’une colline est situé le château où réside Henri. Les versants de la montagne sont « plongés dans l’ombre d’une immense forêt qui se déploie sur des milliers et des milliers de pas, immense et continue ». Le souverain et quelques compagnons pendant trois jours marchent « dans cette forêt immense, suivant un sentier étroit et peu connu, qu’avait découvert leur guide, un chasseur que sa pratique de la chasse rendait plus habile pour s’orienter au secret des forêts ».

Toutefois, des défrichements, dont l’apogée se situe entre l’an mille et 1300, transforment bien des endroits autrefois impénétrables en des lieux cultivés. Il n’en reste pas moins que, même aux derniers siècles du Moyen Âge, la campagne marque fortement les villes. Elle s’y poursuit, grâce aux jardins potagers, aux vergers, voire parfois à la vigne quand le climat s’y prête. Les habitants exerçant des professions agricoles y sont nombreux. Au XVe siècle, la population troyenne comporte 15 % de jardiniers, de laboureurs et d’auxiliaires tels que journaliers, faneurs ou vachers. Le pourcentage est de 25 % des actifs à Toulouse à la fin du XIVe siècle. Certains quartiers d’Aix-en-Provence ont même une population presque entièrement paysanne. Et la liste pourrait facilement être allongée.

La ville, tout au moins une partie, vit au rythme de la campagne. Dès l’aurore, laboureurs et journaliers se rendent sur les exploitations ou les parcelles situées parfois, comme dans la région de Toulouse, à une dizaine de kilomètres. À la suite de Jacques Heers, on peut se demander si, dans certaines régions de France, des communes n’intègrent pas des gens des campagnes. Ainsi, en 1320, au « scrutin » de Provins, à côté des 2 701 chefs de famille habitant la cité sont mentionnées 960 personnes qui résident dans huit villages voisins, parmi lesquelles 560 tirent leur subsistance des champs et des vignobles.

Les animaux envahissent la ville, à en juger par la fiscalité établie en 1366 à Aix-en-Provence. L’un des premiers articles stipule : « Que les nourriguiers [éleveurs, surtout d’ovins] de la ville d’Aix et ceux, tant habitants que non-habitants de la cité, qui ont du bétail et les bergers qui [ont] des ânes, porcs, chevaux, mulets, moutons à laine et chèvres qui leur appartiennent ou sont étrangers devront payer pour la même raison, chaque année, ainsi qu’il suit, pour les troupeaux qui demeureront sur une part des pâtures de la cité, et auprès de ses terres libres1. »

Les porcs en particulier sont omniprésents. Une charte de 1349 mentionne, pour y mettre fin, leur présence fort ancienne à Troyes : « Philippe, par la grâce de Dieu, roi de France. Faisons savoir à tous, présents et à venir, que de toute ancienneté il est d’usage de construire des soues à pourceaux et de les nourrir et engraisser à l’intérieur des portes de la ville et cité de Troyes, tant en plusieurs maisons ecclésiastiques, comme en d’autres. » À Reims, à la fin du XIVe siècle, les autorités, incapables de mettre fin aux pires excès, se bornent à interdire d’engraisser plus de quatre porcs par maison. Dans toutes les villes, les habitants récriminent contre les divagations de ces animaux.

En Italie, des statuts de la commune de Parme datant de 1316 s’efforcent de façon très précise de réguler la vie dans cette cité.


Tout porc ou truie divaguant ou trouvé à stationner ou divaguer sur ou par la place de la commune de Parme et dans les limites de la place et dans ou sous le palais de la commune sera mis au ban et hors de foi, en sorte qu’on pourra le capturer, tuer, chasser, emporter sans poursuite pénale […] ; excepté que quiconque voudra avoir des porcs dans la cité de Parme, hors des limites de la place, [le pourra mais] devra les garder et leur faire mettre au museau un anneau de fer, pour qu’ils ne puissent fouir les morts dans les cimetières des églises2.



Ainsi la campagne se prolonge dans la ville. Parfois de manière désastreuse. Un moine anonyme de l’abbaye bénédictine de Morigny rapporte l’accident qui a entraîné la mort du fils aîné de Louis VI. Certes il n’a pas été témoin de l’événement, mais il le relate quelques mois après sa survenance, au cours de l’année 1132.


Philippe, fils aîné du roi Louis [VI], le plus charmant des enfants, avait été sacré roi deux ans et demi plus tôt, à l’âge de 14 ans […]. Or un jour qu’il s’amusait avec quelques compagnons et qu’il montait un cheval particulièrement véloce dans une rue de Paris très étroite, un cochon fit soudain irruption au-devant de lui et vint se mettre dans les jambes de son cheval. Ce dernier tomba, entraînant avec lui son cavalier qu’il écrasa de tout son poids. Épouvantés, les compagnons du jeune roi s’enfuirent dans toutes les directions. Lui-même, les membres presque totalement brisés, fut transporté par de pauvres gens dans une maison voisine, où il rendit l’âme le jour suivant. C’est ainsi que, victime d’une mort atroce, fut retiré du monde des vivants un tendre enfant dans lequel reposait toute l’espérance du royaume de France3.



Cette mort due à un animal impur fut ressentie par les contemporains comme une tache pour la monarchie et le royaume. Pour la faire disparaître, selon Michel Pastoureau, ce dernier fut mis sous la protection de la Vierge, laquelle fournit deux de ses symboles, le lis et l’azur, qui ornèrent les premières armoiries royales, d’azur semé de fleurs de lis d’or.





1. Trad. Philippe Jansen.




2. Trad. Olivier Guyotjeannin.




3. Trad. Michel Pastoureau.
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Écologie et pollution urbaine4


Le réchauffement climatique met de nos jours l’écologie au centre de nos préoccupations. On constate notamment que l’utilisation du charbon entraîne une pollution néfaste pour la santé. Or, déjà à la fin du XIIIe siècle les habitants de Londres protestent contre la pollution atmosphérique, se plaignant du fait que les fours à chaux infectent l’air de la ville. En 1307, un texte émanant de l’autorité royale interdit l’emploi du charbon de mer – en Angleterre le charbon est appelé charbon de mine ou charbon de mer, car il est fréquemment ramassé sur les rivages de plusieurs comtés maritimes. Ce charbon est utilisé comme combustible d’abord par l’industrie de la chaux, puis par celle du fer, et ultérieurement par les brasseurs et les teinturiers.

« Le roi […] apprend que les ouvriers des fours à chaux brûlent du charbon de mer, au lieu d’utiliser le petit bois et le charbon de bois […]. À cause de l’emploi dudit charbon de mer, une odeur intolérable se répand dans tout le voisinage et l’air est vicié au grand mécontentement des hauts dignitaires, citoyens et autres habitants du lieu et au préjudice de leur santé physique5. » Cette proclamation ne semble guère avoir été suivie d’effet, puisque les plaintes se sont poursuivies.

D’autres causes de pollution sont visibles dans maintes villes, sinon toutes. Les lieux d’aisances font souvent défaut. Seules les demeures des gens fortunés en possèdent, et ils sont rudimentaires. Il est habituel de jeter par les fenêtres des pots remplis d’urine ou des eaux sales. Angers connaît de « graves inconvénients de peste et mortalité qui souvent ont affligé cette ville, à l’occasion de ce que plusieurs manants et habitants en icelle, n’ont nul retrait [latrines] en leur maison et font mettre et jeter sur le pavé de soir et de nuit dégoûtantes et abominables immondices dont la ville est fort infestée6 ». Les places publiques ne sont pas épargnées. En 1374, celle du Châtelet est encombrée par les « boues, ordures et immondices qui y étaient et affluaient de jour en jour ». Des cadavres de chiens et de chevaux gisent en ville ou dans les environs jusqu’à ce que la puanteur oblige la municipalité à intervenir. Des cadavres de personnes victimes d’un meurtre sont parfois abandonnés dans les fossés de la ville, des pendus restent au gibet afin de servir d’exemple.

Certains métiers insalubres ne peuvent toutefois être vraiment tenus à l’écart des villes car ils concourent au ravitaillement des habitants. C’est ainsi que des bouchers travaillent au centre de la cité, égorgeant et dépeçant les animaux dont le sang coule dans la rue car les abattoirs, pourtant réclamés en dehors des murs, sont loin d’exister partout. Une ordonnance royale de juin 1366 concernant les boucheries de la rue Sainte-Geneviève à Paris – donc au cœur du Quartier latin – fait mention des plaintes de l’Université et des particuliers :


Les bouchers tuaient leurs bêtes en leurs maisons, et le sang et les ordures de ces bêtes ils les jettent tant par jour comme par nuit, en la rue Sainte-Geneviève, et plusieurs fois l’ordure et le sang de leurs dites bêtes gardaient en fosses et latrines qu’ils avaient en leurs maisons, tant et si longtemps qu’il était corrompu et pourri et puis le jetaient en ladite rue de jour et de nuit, dont ladite rue la place Maubert et tout l’air d’environ était corrompu, infect et puant.



Les choses empirent lors de la guerre de Cent Ans. La construction des remparts resserre l’espace urbain, augmentant les nuisances, même si des mesures sont prises pour permettre l’évacuation des eaux résiduelles et des déchets. Les afflux de visiteurs pour les fêtes, par exemple lors des entrées princières, et surtout l’arrivée de soldats n’améliorent pas la situation. Les sièges sont une calamité pour l’hygiène urbaine. Et les villes attirent les réfugiés qui s’y entassent.

Toutefois, à la fin du Moyen Âge, se manifeste un début de prise de conscience « écologique » (Jean-Pierre Leguay). Les premières mentions de rues pavées datent de l’essor urbain des XIe-XIIIe siècles. À Paris, en 1296, le soin de « surveiller que ceux qui travailleront aux chaussées accomplissent des journées suffisamment longues et entières, comme ils doivent le faire », est confié à un des membres de la municipalité. Le samedi, celui-ci fera un rapport sur le nombre de pierres et la quantité de mortier utilisés. Une ordonnance parisienne de 1374 déclare inconsommables des denrées à cause des déchets qui encombrent la cité. D’ailleurs, la présence de détritus porte atteinte à la dignité du seigneur de la ville. C’est pourquoi, cette même année 1374, la duchesse Marguerite ordonne à la municipalité dijonnaise de procéder à un grand nettoyage. En effet, à cette date, la rue des Grands-Champs à Dijon « était toute pleine de fumier, de terre et autres immondices au point que les chariots ne pouvaient y passer qu’à grand-peine et ces immondices entraînaient une grande puanteur et de l’infection ».

Des progrès sont faits en matière d’hygiène, surtout collective. Des latrines publiques destinées aux deux sexes ou seulement aux hommes sont citées à Amiens en 1427, à Dijon en 1451. C’est seulement au XVe siècle que des fosses d’aisances se répandent au domicile des personnages importants. L’augmentation de la population, l’amélioration pour certains du niveau de vie, sans compter le souhait d’une meilleure hygiène expliquent cette évolution. À côté des fossés et des caniveaux au milieu des rues, un réseau d’égouts plus ou moins développé selon les villes permet d’améliorer l’hygiène. Toutefois, la construction de ces égouts, plus nombreux à partir du XVe siècle, se heurte à des difficultés techniques et financières, d’autant plus qu’ils ne sont pas considérés comme prioritaires. Ils sont réalisés grâce à l’argent de particuliers ou à des impôts municipaux, voire aux deux.

La réglementation est surtout répressive. Voici quelques-uns des statuts très explicites pris par la commune de Parme en 1316 :


Personne n’aura l’audace ou la présomption de déposer, laisser ou faire déposer du fumier, des déchets [ce terme signifie, plus spécialement, les résidus des produits de teinture] ou des immondices quelque part contre les murs de la cité, dans les fossés [d’enceinte] ou sur les chemins attenant auxdits murs, afin que l’on puisse aller et stationner près desdits murs et faire le tour de la cité […], tout contrevenant sera condamné, chacun et pour chaque fois, à dix livres, monnaie de Parme […]. Quiconque désormais déposera ou jettera ou fera jeter ou déposer fumier, immondices, gravats ou ordures dans le cimetière d’une église ou depuis les maisons dans les canaux de la cité ou sur les voies publiques, paiera d’amende, chacun et pour chaque fois, vingt sous, monnaie de Parme ; et quiconque pourra dénoncer et recevra la moitié de l’amende […]. Personne ne pourra mettre à rouir du lin ou du chanvre dans aucun fossé de la cité de Parme et des faubourgs, ni dans aucun canal ou source du diocèse, ni y faire aucune saleté, si l’eau du canal ou de la source sert à la boisson et à la nourriture des hommes du village… et le contrevenant paiera d’amende cent sous, monnaie de Parme ; et quiconque pourra dénoncer et percevra la moitié de l’amende7.



De nombreux règlements obligent les métiers insalubres à s’installer loin des centres urbains. Ainsi, à Naples, le roi Charles II prend des mesures rigoureuses. Les tanneurs doivent quitter les alentours de la cathédrale et s’installer près de la mer ; les ateliers où est filé et tissé le chanvre, situés pour beaucoup à l’est de la cité, sont interdits et, en dépit de fortes contestations, forcés d’être déplacés dans les faubourgs, voire dans les villages voisins.

Les municipalités qui prennent conscience des nuisances engendrées par la pollution rencontrent de nombreuses oppositions. Certains habitants ne veulent pas voir leurs impôts augmenter ou sont réfractaires aux changements. Les propriétaires de porcs entendent conserver leurs animaux dans la ville. La municipalité de Troyes profite de la peste pour faire appel à l’autorité royale. C’est ainsi qu’en juillet 1349, Philippe VI décrète « qu’aucun pourceau ne soit dorénavant engraissé ou nourri à l’intérieur des portes de la ville et cité, par quiconque et en quelque maison que ce soit, ecclésiastique, noble ou autre ». Les habitants avaient en particulier l’habitude de « faire au milieu des rues de grands fossés où tombaient les excréments et ordures desdits pourceaux ». Mais parfois des municipalités reculent devant la dépense occasionnée par le pavage des rues. Le duc de Bourgogne Philippe le Bon déclare aux échevins de Dijon, en 1427, qu’ils doivent s’entendre et procéder au pavement de leur cité, ajoutant qu’il n’admettra aucune excuse. Aussi les travaux se déroulent-ils de façon irrégulière et se font-ils au coup par coup ; il n’existe pas de politique d’ensemble. Et la répétition des interdits montre que les règlements ne sont pas observés.





4. Ce chapitre doit beaucoup aux travaux de Jean-Pierre Leguay (voir bibliographie).




5. Cité par Jean Gimpel.




6. Ce texte et la plupart des suivants sont cités par Jean-Pierre Leguay.




7. Trad. Olivier Guyotjeannin.
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La grande « bouffe »

La nourriture offre à cette époque des aspects qui surprendraient beaucoup de nos contemporains, en particulier sur le plan quantitatif, voire qualitatif. Pour nombre de ceux qui considèrent le Moyen Âge comme une époque arriérée, règne alors la famine, semblable à celle de 1032-1033 dépeinte par le moine bourguignon Raoul Glaber : « Comme si c’était déjà devenu un usage de manger de la chair humaine. » À moins que certaines scènes de film montrant des nobles en train de ripailler ne fassent penser à d’autres que certains s’empiffraient.

Pour le haut Moyen Âge, les sources permettent de connaître surtout les rations monastiques. À l’époque carolingienne, au cours des repas de fête – les jours de fête peuvent atteindre le nombre de cent cinquante-six ! – sont distribuées des rations que Michel Rouche a tenté de comptabiliser. Les chanoines, prêtres et clercs de la cité du Mans reçoivent le 21 juin 837 1,636 kilogramme de pain et plus d’un kilogramme de viande (602 grammes de mouton et 602 grammes de porc) et si, le 17 septembre et le 9 novembre suivants, la quantité de pain ne varie pas, celle de viande se réduit mais reste considérable (nettement plus d’une livre). La ration journalière atteindrait ainsi 8 000, voire 9 000 calories. Quantités étonnantes, même si l’on tient compte d’une surévaluation des prévisions par les économes.

Dans l’ordre clunisien, sous prétexte de célébrer les grandes fêtes, les distributions exceptionnelles finissent par devenir quotidiennes. Bruno Laurioux signale que tous les ordres profitent de telles rations et il faut même rappeler aux Chartreux, en 1423, qu’il leur est interdit de quitter leur communauté pour une autre simplement parce que celle-ci offre des pitances plus abondantes.

Vers 1500, les moines de l’abbaye de Westminster, qui reçoivent des rations correspondant à plus de 6 000 calories, mangent de la viande régulièrement les jours gras – ils bénéficient d’un kilo par jour gras –, et restent de longs moments à table. Cependant, une bonne partie de la nourriture monacale doit être redistribuée aux pauvres reçus dans l’hospice contigu à l’abbaye.

On comprend donc pourquoi Bernard de Clairvaux est scandalisé par l’abondance et la richesse de la nourriture servie aux moines de Cluny.


Les plats se succèdent l’un après l’autre, et au lieu d’un plat unique de viande dont on s’abstient, on double les plats de gros poissons. Et quand tu es rassasié des premiers, si tu veux t’approcher des seconds, il te semblera n’avoir pas encore touché aux précédents. Puisque tous les plats sont préparés par les cuisiniers avec tant de soin et d’art que même après en avoir dévoré quatre ou cinq, les premiers n’empêchent pas de manger les derniers et la satiété ne diminue pas l’appétit.



Dans l’un de ses sermons, Berthold de Ratisbonne, au XIIIe siècle, stigmatise cette manière de vivre – les sermons, toutefois, caricaturent quelque peu la réalité pour influencer davantage les auditeurs. Il s’écrie : « Vous autres, pauvres gens, vous n’avez pas grand-chose à voir avec ce péché [la gourmandise, ou plutôt la goinfrerie], car vous avez rarement le nécessaire. »

L’examen des comptes de seigneurs laïcs corrobore de tels faits, ainsi que Pierre Charbonnier le montre pour l’Auvergne à la fin du Moyen Âge. La ration journalière de pain par personne et par jour gras est d’environ un kilogramme : 1 050 grammes chez le comte de Vic, 1 090 grammes chez Guillaume de Murol, 1 240 grammes chez Marguerite de Latour, prieure de Toul dans le Cantal. La ration de viande varie d’une livre à un kilogramme par jour gras et par personne : 935 grammes chez le comte de Vic, 650 grammes chez Guillaume de Murol, 515 grammes chez Marguerite de Latour. Avec la boisson, le total des calories correspond à 4 500 pour Marguerite de Latour, 4 750 pour Guillaume de Murol, plus de 5 000 pour le comte. Selon Philippe Contamine, en Angleterre, les catégories aisées de la société qui mangent régulièrement de la viande auraient disposé quotidiennement de 650 grammes de viande, 450 grammes de pain, 30 grammes de graisse, 180 grammes de poisson, 120 grammes de fromage, un demi-litre de vin et un litre d’ale, soit au total 4 750 calories.

Certains métiers nécessitent une nourriture abondante. Ainsi en est-il des gens de guerre. Les garnisons stationnées en Écosse, selon des estimations datant des premières années du XIVe siècle, reçoivent des rations correspondant à plus de 5 000 calories par jour et par personne. Dans le Mesnagier de Paris, ouvrage écrit par un riche bourgeois parisien à la fin du XIVe siècle à l’intention de sa jeune femme, figurent divers menus. Les repas comportent plusieurs mets entre lesquels s’insèrent des entremets, chaque mets comportant lui-même plusieurs plats. Certes, les convives ne se servent sans doute que dans les plats posés devant eux. Et les restes sont distribués aux pauvres.

Voici le menu d’un repas simple à deux services pour les jours gras.


Premier service : poireaux blancs aux chapons, oies à la longe de porc et à l’andouille rôtie, pièces de bœuf et de mouton, brouet garni de lièvres, de veau et de lapins. Second service : chapons, perdrix, lapins, pluviers et cochons farcis, faisans pour les seigneurs, viande et poisson en gelée. Pour l’entremets : brochets et carpes ; entremets élaboré : civet, paons, butors, hérons et autres choses. Issue : venaison, riz au lait, pâtés de chapons, flans à la crème, darioles [petit flan ou tartelette], anguilles retournées, fruits, oublies [pâtisserie très légère], étriers [sorte de gaufrette] et clairet [vin blanc et miel].



On peut penser que cette profusion est compensée par la frugalité des jours maigres. Mais le même auteur donne, entre autres exemples, le menu suivant pour l’un d’entre eux.


Premier service : purée de pois, bouillon de légumes, civet d’huîtres, sauce blanche avec brochets et perches, porée [hachis] de cresson, harengs, craspoix [graisse de baleine], anguilles salées, loches à l’eau. Second service : poisson d’eau douce et de mer, turbot au soutyé [sauce le plus souvent verte], taillis, bécuit [plat au poisson] et anguilles en galantine [sauce au poisson]. Troisième service : le plus beau et le meilleur des rôtis que l’on peut se procurer, pâtés blancs, larras [poisson], loche au wayme [poisson d’eau froide], écrevisses, perches au persil et au vinaigre, tanches aux soupes [tranche de pain trempée dans le bouillon, le vin ou la sauce], gelée.



Au total, la viande prédomine aux dépens des aliments d’origine végétale au sein des catégories sociales les plus élevées. Les gens de condition modeste, au contraire, ne disposent que d’un companage – ce qui accompagne le pain – réduit.

Bruno Laurioux, traitant du repas en tant qu’acte social, insiste sur le fait que l’on mange d’autant plus et mieux que l’on occupe un rang social plus élevé. Le projet d’ordonnance fixant vers 1471-1472 les distributions de nourriture pour l’hôtel du roi d’Angleterre Édouard IV accorde aux puissants davantage de pain et de vin ainsi qu’un plus grand nombre de plats. Au banquet d’intronisation de l’évêque anglais de Wells, au XVe siècle, les invités les plus éminents disposent de quarante-cinq plats, alors que les moins importants, nettement plus nombreux, n’en ont que dix-sept à leur disposition.

À titre de comparaison, un couple qui, en 1268, donne son petit bien au monastère de Beaumont-le-Roger, moyennant le vivre et le couvert, reçoit chaque jour pour se nourrir une miche et deux pains, soit 2,250 kilogrammes correspondant à 5 000 calories ; six œufs, soit 500 calories ou, trois fois par semaine, un plat de viande, soit 400 à 500 calories, remplacé en temps de carême par quatre harengs, ainsi que quatre litres de cidre, bière ou autre boisson, soit environ 1 500 calories. Au total, 7 000 calories, c’est-à-dire 3 500 par personne, sans compter les légumes et les fruits. Si les rations sur le plan quantitatif paraissent généralement suffisantes, voire trop abondantes, pour la plupart des personnes, elles s’avèrent médiocres au point de vue qualitatif. Pour les classes modestes, les céréales (blé) occupent une place beaucoup trop importante, ce qui explique les disettes, voire les famines lors de mauvaises récoltes. Les grands, qui mangent beaucoup plus que les pauvres, voient leurs organismes menacés par la surabondance de nourriture. Mais il faut tenir compte de leurs conditions de vie bien différentes des nôtres. Les exercices physiques sont intenses, alors que nous avons désappris à marcher. Les moyens de chauffage sont réduits, et il faut supporter des froids parfois rigoureux.
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Vive le vin !8


Alors qu’à notre époque il est conseillé de boire modérément du vin, boisson alcoolisée, donc mauvaise pour la santé, le Moyen Âge en fait une grande consommation. À cette boisson tous aspirent, y compris les plus pauvres.

En Europe, les vignobles se répartissent ainsi en trois grandes zones : les régions méditerranéennes, une aire médiane entre le monde méditerranéen et les pays proches de la Manche et de la mer du Nord, enfin les contrées nordiques. Pour planter de la vigne, il convient normalement de tenir compte en premier lieu des sols, de l’exposition, de l’ensoleillement. Or, au Moyen Âge, ces éléments ont peu d’importance : on plante donc de la vigne de la Sicile à la Suède et à la Pologne. C’est que toutes les régions ont besoin de vin. Non point tant pour fournir le peu de vin nécessaire à l’eucharistie. Mais interviennent les besoins des villes et surtout les facilités commerciales. La vigne est cultivée près de l’eau parce que les rivières, les mers permettent de transporter les tonneaux de façon plus sûre et moins onéreuse que la voie terrestre.

Dans la Gaule du IVe siècle, tous les lieux où résident les personnages importants sont consacrés en partie à la viticulture. Alors que les monuments ne sont plus que ruines, le vignoble persiste autour des cités. Lorsque le poète Fortunat descend la Moselle en bateau et passe devant Trèves, il songe à l’époque où cette cité resplendissait, tandis que maintenant elle connaît la décadence. Mais peu après, apercevant le vignoble qui recouvre les versants dominant la rivière, il décrit avec ferveur grappes et feuillages qui ornent les rochers.

Si la viticulture persiste après la désagrégation urbaine, elle le doit d’abord aux évêques. La vigne manifeste d’ailleurs l’importance de son propriétaire. Au IXe siècle, le moine Héric, mentionnant l’opulence de la famille de saint Germain, évêque d’Auxerre à l’époque gallo-romaine, écrit que durant sa jeunesse l’on buvait, lors des repas, servis dans des coupes précieuses, des vins nombreux et de grande qualité, provenant tous des domaines patrimoniaux.

Les laïcs s’intéressent également à la viticulture. Charlemagne, qui consacre l’un des chapitres de son capitulaire De villis à ses vignes, s’attarde sur les obligations de ses intendants. « Que nos intendants reçoivent nos vignes qui relèvent de leur ministère. Qu’ils les cultivent bien, mettent le vin qu’elles produisent dans de bons récipients et veillent avec soin à ce qu’il ne subisse aucun dommage. Qu’ils fassent acheter l’autre vin qu’on se procure avec de l’argent d’où ils pourront le convoyer vers les terres impériales9. »

Au XIe siècle, le comte de Flandre Baudouin V n’hésite pas à développer la viticulture sur ses terres malgré des conditions naturelles médiocres. L’archevêque de Reims Gervais, lui écrivant, vers 1060, lui en fait compliment : « Voulant que, sur vos terres, rien ne manquât aux besoins des hommes, vous avez instruit vos paysans à former des vignobles, en sorte que la vendange bouillonne aujourd’hui en ce pays où le nom même du vin était inusité. »

Dans le nord de l’Europe, l’expansion allemande vers l’est permet à la vigne d’atteindre les bords de l’Oder et de la Neisse. Grâce aux Cisterciens, la zone viticole touche la Baltique aux environs de Danzig (Gdansk). Mais ce sont les chevaliers Teutoniques qui apportent la culture de la vigne dans les régions les plus septentrionales, aux limites de la Mazovie. En 1379, le grand maître fait venir des vignerons d’Allemagne du Sud et d’Italie.

Les témoignages concernant le haut Moyen Âge ne laissent aucun doute sur la consommation abusive de vin au cours de cette période, à commencer par certains évêques, si l’on en croit Grégoire de Tours. « Quand Cautin eut pris possession de l’évêché de Clermont, il se conduisit de telle façon qu’il était exécré par tout le monde ; il s’adonnait au vin outre mesure. Souvent, en effet, il absorbait tant de boisson qu’au sortir de la table quatre hommes avaient de la peine à le porter. » Salonius, évêque d’Embrun, et Sagittaire, évêque de Gap, « passaient le plus souvent les nuits à festoyer et à boire si bien que pendant que les clercs célébraient matines à l’église, ils réclamaient des coupes et se versaient du vin. Il n’était plus du tout question de Dieu, on avait perdu la mémoire de l’office10 ».

Les festins des laïcs sous les Mérovingiens se transforment souvent en beuveries. Le repas terminé, en effet, on enlève habituellement les tables et les convives continuent à boire jusqu’à ce qu’ils deviennent complètement ivres. Selon Grégoire de Tours, on est tellement gorgé de vin que les serviteurs dorment partout dans la maison, selon l’endroit où chacun est tombé.

Les règles monastiques tendent toutes à limiter la consommation de vin. Saint Benoît doit accepter un compromis : « Bien que nous lisions que le vin n’est absolument pas l’affaire des moines, mais comme à notre époque on ne peut le persuader aux moines, convenons du moins ceci : que nous ne boirons pas jusqu’à satiété. » À l’époque carolingienne, Théodulf d’Orléans déclare : « Un évêque ne devrait pas se permettre d’interdire le vin aux autres, quand lui-même s’en met plein le gosier. Il ne devrait pas prêcher la sobriété quand lui-même est ivre. » Alcuin, séjournant en Angleterre, demande quelques barriques à ses moines de Saint-Martin de Tours et presse l’un de ses disciples de boire à sa place puisqu’il est éloigné des sources familières de sa joie.

Deux diplômes de 837 dus à l’évêque Aldric et concernant les repas destinés aux chanoines, prêtres et clercs de la cité du Mans et de sa banlieue permettent de préciser les rations par personne les jours de fête – il n’est pas question de bière, Le Mans se situant dans une région viticole. Chaque clerc manceau boit environ deux litres et demi lors des journées de fête, et même 3,636 litres le 17 septembre. Il s’agit probablement de vin de mauvaise qualité parfumé avec des plantes des jardins, telles que fenouil, menthe, sauge.

Le XIe siècle, époque de la réforme grégorienne, conçoit l’existence d’une façon plus austère que sous les Carolingiens. Toutefois, au cours du Moyen Âge central, bien que les textes ne permettent pas de préciser la quantité de vin consommée, cette boisson est omniprésente et il est évident qu’elle est appréciée – trop souvent, car de nombreuses sources littéraires mentionnent des excès.

Nous avons heureusement une idée plus précise de la consommation au cours des XIVe-XVe siècles. En Bourgogne, les prisonniers de Saulx-le-Duc et leurs gardiens reçoivent, entre 1343 et 1346, des rations de vin correspondant la plupart du temps à une moyenne de 1,68 litre ou 2,56 litres. Les officiers des foires de Chalon disposent quant à eux d’une moyenne de 1,81 litre à 2,69 litres par jour et par personne. Quant aux pêcheurs de l’étang d’Argilly, malgré de grosses variations, entre 0,9 litre et 2,5 litres, ils confirment l’importance de la consommation de vin et même de vin de qualité, étant donné la place qu’il tient dans le budget et l’absence de piquette.

En Auvergne, les rations de vin sont abondantes. Marguerite de Latour, qui vit des revenus assez réduits de son prieuré, et son entourage, surtout féminin, consomment quotidiennement trois quarts de litre – à comparer avec la ration des religieuses du monastère de La Celle, près de Brignoles, qui s’élève à 1,42 litre par jour, et ces religieuses ne veulent que du bon vin. Les rations varient évidemment en fonction des conditions sociales. Ainsi, à Mercurol, château comtal situé près de Vic, les jours de fête, la moyenne par jour et par convive est de 1,9 litre contre 1,69 litre pour le personnel seul. Sur le plan financier le vin représente le poste le plus important, même chez Marguerite de Latour. À Vic, la moitié des dépenses lui sont consacrées.

En Provence, les rations s’élèvent pour les familiers de l’archevêque d’Arles, au XVe siècle, à deux litres par jour, et généralement plus (2,45 litres en 1424). Les rations des personnes de condition plus modeste oscillent entre un et deux litres et comportent souvent du vin pur et de la piquette.

En Italie, à Florence, à l’hôpital Santa Maria Nuova, selon les années les achats de vin constituent de 19 % à 39 % des dépenses. On peut estimer qu’à Florence la consommation de vin, en 1338, est de l’ordre de 220 à 260 litres, en comptant les enfants. Les chiffres ne baissent pas au cours des décennies suivantes, puisqu’en 1377 les responsables de l’hôpital San Gallo estiment à 226 litres en moyenne la consommation des infirmiers et malades.

Ce n’est pas seulement la quantité de vin qui varie en fonction de la place tenue dans la société, mais aussi sa qualité. À la cour des Sforza, chaque membre du personnel reçoit du vin selon son grade, mais pour ne vexer personne dans des fiasques opaques de même capacité. Au total nous savons que les hommes du Moyen Âge boivent du vin en grande quantité, mais nous ignorons la teneur en alcool de ce vin, probablement bien inférieure à celle de nos vins actuels.

La haute société s’adonne donc à la boisson, et l’on a pu se demander si Louis XI ne constitue pas un cas d’alcoolisme mondain au XVe siècle. Selon Thomas Basin qui le déteste, « il est évident qu’il aima le vin à l’excès ». En tout cas, Louis XI fait du vin un instrument de sa politique. En août 1475, il envoie au roi d’Angleterre, pour préparer un accord, une si grande quantité de vin qu’il faut trois cents chariots pour le transporter, et il s’agit, dit Commynes, du meilleur.

Le vin est présent dans les châteaux à la fin du Moyen Âge, tout au long des repas qui comportent assiette de table, premier mets, second mets, entremets, tiers mets, issue et boutehors. Les vins qui correspondent à nos apéritifs sont servis au cours de l’assiette de table. Il s’agit de vins liquoreux comme le grenache, le malvoisie ou le muscat. Avec les mets sont servis des vins d’origines diverses. Contrairement aux habitudes actuelles, le Moyen Âge ne paraît guère établir de lien entre mets et vins. Lors du banquet offert en 1343 à Clément VI par le cardinal Annibal de Ceccano, les invités disposent d’un large choix de vins qui coulent en même temps d’une fontaine : grenache, vin grec, beaune, saint-pourçain, vin du Rhin. Lors de l’issue sont habituellement servis des vins épicés, notamment l’hypocras rouge. Le boutehors n’apparaît que dans de rares occasions. Olivier de la Marche écrit qu’« en grandes fêtes et en grands jours, le prince après son dîner demande le vin et les épices ».

Il est un autre lieu, à savoir la taverne, où les gens du peuple se retrouvent pour boire. Au lieu de rester seul à la maison, en particulier le dimanche où il est interdit de travailler, on préfère aller au cabaret retrouver d’autres personnes. Il existe donc un grand nombre de tavernes : 60 à Rouen vers 1365, 51 à Dol en 1416 pour moins de 3 000 habitants, 15 à Antrain en Bretagne en 1438 pour moins de 1 000 personnes… En Flandre, où l’autorité civile lutte contre le trop grand nombre d’auberges, une loi dans la châtellenie d’Ypres interdit qu’il y en ait plus d’une pour huit foyers.

Les bourgeois qui dirigent les cités imitent les gens d’Église et les aristocrates en faisant également honneur au vin, mais aussi en accordant à leurs serviteurs des rations copieuses de cette boisson. Les collectivités municipales agissent de la même manière. Lorsque l’on fête la venue du souverain, une victoire ou un événement heureux, la municipalité offre du vin à tout le peuple en érigeant des fontaines qui distribuent le contenu d’un certain nombre de tonneaux. Ajoutons que le vin est utilisé en médecine. Marie-Thérèse Lorcin, à partir de recettes tirées des recueils des XIVe et XVe siècles, note plusieurs effets de son absorption :
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