LA NOURRITURE DE NOS ANCÊTRES
« Il faut soigner le corps pour que l’âme s’y plaise »                                                                                                                                                                                                                                              Saint François de Sales
1) LA NOURRITURE DU PEUPLE : (La nourriture de la noblesse sera traitée dans une prochaine chronique)
Jusqu’à la découverte de la pomme de terre, les repas des gens modestes variaient peu. Ils étaient essentiellement composés de légumes et de racines (choux, pois, carottes, oignons, fèves, rutabagas, topinambours, etc.), de beaucoup de soupe, d’une grande quantité de pain brun (pas toujours très bon) que l’on mangeait trempé dans le potage et également une sorte de brouet d’orge pilée. A la campagne, pour ceux qui avaient la chance d’avoir du lard, tous les jours à midi, en été comme en hiver, c’était soupe de lard et son retirage de légumes. Les Lorrains mangeaient du lard, beaucoup de lard, et on prétendait même qu’un Lorrain « aimait mieux prêter sa femme que son lard, parce que le lard, ça s’use » (1). La viande de bœuf ou de veau, en patois (la grosse châ= grosse chair) (2), était pratiquement inconnue de nos ancêtres villageois. 
Pour étayer mon propos, j’ai utilisé des documents de différentes époques collecté au cours de mes recherches aux archives départementales des Vosges, de Meurthe-et-Moselle ou dans divers ouvrages. Le premier document provient des Archives départementales de Meurthe-et-Moselle (3). Il est extrait des registres des receveurs du bailliage de Châtel-sur-Moselle et date du mois de mars 1600. Sur ce document, est inscrite la liste des denrées à acheter pour nourrir sept personnes, qui durant une dizaine de jours vont participer (à l’aide de filets et d’une barque) à la pêche de l’étang des Verrières d’Onzaines. Cet étang, propriété domaniale, d’une superficie d’une cinquantaine d’hectares, situé au cœur de la forêt des Verrières d’Onzaines, entre Hadigny et Badménil-aux-Bois, a aujourd’hui disparu.
Nous allons voir que la liste des aliments qui serviront à composer les repas de ces sept hommes durant dix jours est assez surprenante. L’affaire va donc se passer entre le mercredi 8 mars 1600, jour où il fallut rompre la glace qui recouvrait l’étang pour permettre aux pêcheurs de travailler, et va se poursuivre jusqu’au vendredi 17 mars 1600. Un travail harassant, dans l’eau, la pluie, la boue, le froid et la glace.
Les dépenses de nourriture : 
Durant ces dix jours de pêche, il a fallu nourrir et héberger tous les intervenants, c’est-à-dire sept personnes : le receveur et son contrôleur, tous deux de Châtel, le forestier de la gruerie habitant Portieux et quatre pêcheurs de châtel venus avec leur nef (barque).
 Un certain nombre d’achats a donc été nécessaire :                                                                                « Quatre mesures et demy de vin à cinq francs la mesure. (189 litres !!) (4)                                                Deux pots de beurre à deux francs l’un.                                                                                                         Un ymal de sel à trente gros.                                                                                                                    Un ymal de pois à neuf gros. (14 litres)                                                                                              Un ymal de grosses febvres à neuf gros. (14 litres)                                                                            Un ymal d’orge pilée à neuf gros. (14 litres)                                                                                     Du cabus (du chou) et six glanes d’oignons pour quinze gros. (5)                                               Plusieurs sortes d’espicerie pour deux francs neufs gros.                                                                         Anthoine Pelletier boulanger à Châtel a fourni seize pains blancs à un sou pièce, une douzaine de conies (?) à quatre gros et demi, et quatre-vingt-douze pains bruns à un gros pièce ». 
Quelques remarques concernant ces dépenses : 
 Des pois, des grosses fèves, de l’orge pilée, des choux, des oignons, du pain, et surtout pas de viande ! Toutes ces denrées devaient servir à confectionner de la soupe et du brouet, ainsi d’ailleurs qu’une partie non négligeable du pain qui était trempé dans le bouillon. Une pitance qui, hélas, ne devait pas beaucoup varier au fil des jours et des saisons. Ont-ils eu droit à du poisson durant ces dix jours de pêche ? Certainement, car il y avait de quoi faire !! 
198 litres de vin, quantité qui à première vue semble énorme, mais qu’appelait-on du vin au 17e siècle ? Quel était son degré d’alcool 6 ou 7 degrés ? Les 198 litres vont être consommés par les sept hommes dans les dix jours que durera la pêche, cela représente quand même 2,70 litres par personne et par jour !! Ces hommes travaillaient dur, dans l’eau et la boue jusqu’à la taille et dans le froid, puisque le premier jour, il a fallu casser la glace pour pouvoir pêcher. Aucun vêtement de protection, pas de bottes ni de vêtements imperméables, le vin (froid ou chaud) devait permettre de tenir toute la journée dans ces conditions extrêmes !! 
La quantité de pain est elle aussi considérable, cela doit représenter approximativement un kilo de pain par jour et par personne (6), nous sommes bien loin de ce chiffre actuellement. À signaler que seul le receveur avait droit au pain blanc !
Le 2e document nous transporte au 19e siècle dans la montagne vosgienne  
 Autre témoignage, autre époque proche de la nôtre, puisqu’il s’agit du milieu du 19e siècle. Publié en 1950, l’ouvrage a pour titre : « Au pays des marcaires » (7). L’auteur Victor Lalevée, originaire du Valtin, ancien instituteur dans ce même village, relate avec énormément de détails l’existence laborieuse et rude de ses ancêtres montagnards au milieu du 19e siècle. Au fil des pages, nous découvrons le difficile quotidien des habitants de la vallée de la Haute-Meurthe. Comme seule la partie nourriture nous concerne, j’emprunte à Victor Lalevée les quelques pages consacrées à ce sujet, les voici : 
« Il nous faut faire un effort pour réaliser ce qu’était, il y a un peu plus d’un siècle, le régime alimentaire des Valtinois (habitants du Valtin).
Sobriété spartiate. Les productions du pays : pain de seigle, laitage, lard, légumes, et surtout pommes de terre, composaient seules le fond de la nourriture. Pas d’autres fruits que ceux de la forêt (8).
Le pain fabriqué à la maison tous les quinze jours, en grosses miches de 50 cm de diamètre, était souvent ciré près de la croûte inférieure. Souvent aussi la fermentation du grain mal mûr à la récolte lui donnait un goût de moisi. Il se conservait relativement frais, mais encrassait le couteau. Quand on chauffait le four (chaque maison avait le sien), il arrivait, à la grande joie des marmots, que la ménagère ajoute à la fournée une quiche au lard, une tarte de « môjin » (fromage blanc) ou de brimbelles à la saison.
Le beurre, les œufs, vendus au marché, ne figurent jamais sur les tables. Le lait entier non plus. Fabricant de fromage, le marcaire ne réserve pour sa consommation que la marchandise impropre à la vente.
Le menu ne varie guère. On déjeune le matin d’une soupe de pommes de terre si épaisse que la cuiller y tient debout. Au repas de midi, une tranche de lard s’ajoute aux légumes retirés de la soupe. Le soir, on se contente du « nar ho » (pommes de terre cuites à l’eau dites en robe des champs). On en vide sur la table un plein « corbillon » ; chacun en pèle consciencieusement une quinzaine que l’on met en pyramide devant soi. On les mange, soit avec du « chic » (lait caillé), soit avec de la « brocatte », sorte de bouillie obtenue en cuisant le petit lait (résidu de la fabrication du fromage). Pas de couvert individuel. Chacun puise à même dans la soupière ou le plat.
La miche de pain entamée reste en permanence sur la table du poêle (salle à manger) entourée de la nappe qu’il suffira d’étendre pour le repas. Ce pain noir que nos contemporains trouveraient grossier, on ne le gaspille jamais. Ce serait une sorte de sacrilège. Tant de pauvres gens en manquent ou n’en mangent pas à leur faim !...
Pour les travailleurs des champs ou de la forêt, il y a, vers quatre heures(16h), la « marade » (collation ou goûter) pain sec, le plus souvent qu’on arrose avec l’eau claire des sources.  « À la Saint-Michel (29 septembre), la « marade » monte au ciel !» énonce un vieux dicton, ce qui signifie en clair qu’à partir de cette date, on ne mange plus aux champs ».
Dure, très dure époque que cette époque, les gens tenaient le coup et se cramponnaient au peu qu’ils avaient, ils n’avaient pas le choix.  Ce sont les usines textiles, qui vont s’installer dans la montagne vosgienne à la fin du 19° siècle, qui vont les sortir de leur malheureuse condition.
Ma mère est décédée en 1985 : quand elle entendait les gens se plaindre, elle ne pouvait s’empêcher de nous rappeler sa jeunesse à Domèvre-sur-Durbion. Issue d’une famille de petit paysan, après la guerre de 14/18 la France manquait de bras, la coutume voulait qu’entre ces petites exploitations, on avait pris l’habitude de s’entraider, entre autres choses, en envoyant les enfants donner un coup de main pour les foins ou pour glaner (9). Pour les enfants, les repas par exemple étaient merveilleux quand cela se passait chez de braves gens, hélas ce n’était pas toujours le cas. Dans une ferme en particulier cela se passait de cette façon : on ne rentrait pas à la maison pour le repas de midi, il était pris « dans les champs ». Après avoir trimé sous le soleil de juin/juillet toute la matinée (souvent depuis 7 heures du matin), les enfants étaient invités à s’asseoir par terre, à l’ombre sous une voiture de foin. Le menu était le même tous les jours et d’une année sur l’autre (pour ma mère et son frère) : un œuf mollet pour deux étalé sur une tranche de pain et un verre d’eau, pas de lourdeurs d’estomac pour reprendre le travail ! Voilà, c’était comme cela, les gens ne se plaignaient jamais, ils étaient contents de ce qu’ils avaient et de ce qu’on leur donnait, parfois très peu, mais cela leur suffisait. Enfin, peut-être ! ?  
La pomme de terre 
La pomme de terre aurait, paraît-il, été apportée dans le val de Saint-Dié à la fin de la guerre de Trente Ans, soit un siècle avant son introduction en France. Au 19e siècle, progressivement, la pomme de terre était devenue le principal plat de résistance des habitants de la campagne « le plat du pauvre ». Hélas, toutes les pommes de terre ne se valaient pas, certaines étaient très farineuses, d’autres parfois un peu amer, cependant une sortait du lot, une pomme de terre que tout le monde a oubliée, pourtant produite en grande quantité près de chez nous : Elle s’appelait : La Jeuchère. « Une pomme de terre qui avait au 19° siècle la plus grande réputation, elle était ainsi appelée du nom du village de Jeuxey, voisin d’Épinal, où elle était cultivée sur une grande échelle. Cette espèce est plus blanche que jaune, donne beaucoup, est agréable à manger cuite et sans aucune préparation culinaire, de plus, elle résiste mieux aux atteintes de la maladie. Sa semence est fort recherchée dans la région (10) ».
Maintenant, je vous propose une « Ode à la pomme de terre » (11), cette chanson était chantée par les schlitteurs et les bûcherons de la région de Raon-l’Etape. Car effectivement, le plat de résistance de ces travailleurs de force était souvent la pomme de terre : sous la cendre, au lard, en soupe, sans oublier le beurre, un dicton des hauts disait : « Sans beurre pas de schlitteur ! ». Depuis le 17° siècle, bien avant Parmentier, la pomme de terre était la reine des repas vosgiens. 
Quand les fleurs, présents des cieux, délectent le papillon et l’abeille                                               Nous mangeons des pommes de terre ;
Quand les oiseaux cherchent leur nourriture, dès que les blonds épis s’inclinent, 	                Nous mangeons des pommes de terre ;
Quand nous suons sur la glèbe, et quand nous restons près du poêle                                                 Nous mangeons des pommes de terre ;
Quand nous réparons nos forces pour les travaux du jour, le matin ou le soir                                   Nous mangeons des pommes de terre ;
Nous évertuons-nous de bonne heure et nous couchons-nous fort tard ?                                            Nous mangeons des pommes de terre ;
Tombons-nous enfin malades, sommes-nous menacés de mourir ?                                                     Nous mangeons des pommes de terre ;
Voulons-nous avoir un avant-goût du paradis ?                                                                                  Nous mangeons des pommes de terre ;
Et quand nous serons ressuscités, quand nous entrerons dans le ciel                                                 Nous y mangerons des pommes de terre.
Magnifique n’est-ce pas ? De nos jours, la pomme de terre n’intéresse plus beaucoup la jeunesse et c’est bien dommage. Dans les siècles passés, elle a pourtant sauvé de nombreux pays de la famine. Aujourd’hui, certaines marchandises et fruits ont même fait le tour du monde pour arriver sur les rayons de nos magasins !! Pourvu que cela dure !
                                                                                                Alain CLAUDE
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