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Contexte historigue
' Pierre nagquit en 12175, A
., Pars, un an apres le 1ot
‘Louis IX, futur Saint
Louas. .
Ses ;mnmts S'Ma;)alm'ent
A Marie et Jean. Son pere
etait maitre charpentier,
'son métier  d Artisan
= reussissait A procurer A LA
| ( ’ me'ZZe une  certaine
L AISA
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La France SO ffmit

beas coup des querres entre ° |
elle et Z'A'ngleterra. La :“ |
lutte entre "les ro1s de
France et  les  1oisy
c{’A'ngleterra dura jusqy ‘en
1257, cous }aée par des treves [
ephemeres.  Finalement, N3
par le tradte de Pars de” @&
1257, le roi c{’?mgletarre‘ S‘

Henri 11T Abandonna pour
L e
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tauj ours Ia  Normandie,
: Z’A'njau, le Maine et le
Poitou et 7ﬂm{m le
Limousin, Le Q,uara; et le
}’én’gan{, quii farmémnt
| une }mrtia de duche de
{1 Gu yenne.
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PR Louss IX vit de }Jréférance
' '( A Paris, au Louvre : Paris

- est _maintenant . Em/é,
‘»\‘:’ 4555




A des halles,
cathedrale dedie A Notre- *.
Dame s’acheve lentement. ;“ |

La  royaute fratége Les
marchands : les foires de
Troves, de Beaucaire, de (0
Saint-Dents Attirent une ¢\
&Lffluenca enorme. Mnlgré i
les Pénges, le{ Persécutims: S‘

contre " les quifs et les
Ve
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Lombards, la diminution
'y de VAleur des monnaies sous
y F[»iliffe le PBel, e
commerce Pras;aére et le
bien-etre se ré}mm{
}mrtaut.

:Ln France est anfin le
Vo .centre intellectuel  de
( L'0ccident : des etudiants de

~
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toutes les nations viennent »
etudier A U'universite de™
Paris : la litterature et'
Uart fmmc}ms sont PnS
pour modeles  dans  les
Auntres pAYS.
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\ LA naissance

¢« ¥ LA narssance de Pierre, sa

vmere  devait  s'entourer

‘d'amulettes, ne pAs CroLser
les mains, ne pas eternuer.

() Elte devait ausst ne pas
8, mARger ti’ﬂﬁ de sel oy boire
,-tra}y de vin de peur que
) l'enfMLt NALSSE SANS anglas
' 0U SANS Cheveux.
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Quand vint le jour de
Unccouchement, le mari,
les  amies, 1A famille ?_
etatent LA pour assister LA
famma.

Ils furent du feu dans la N8
cheminée,  chauffer de. Sk
Ueau et cuisinerent un,
bouillon pour 1’ Accouchée. .
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. Tout etait ritualise : LA
v femma etait en fasitian
Lassise, et non A qenoux ou
debout, comme  cela
pouvAait etre le cas dans
d'autres  maisons. LA
{7 cesarienne n'etait
v Autoriste  gque  sur  les
: femmes mortes en couches.
, génémlement Les femmas
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ra;arw‘mient le travaal SIX
semAines ApTES |-
Uacconchement pour ne |
pAs laisser le mart tout
9érer tout seul.
Une fois sorti de L'uterus
de sa  mere, lenfant
receVait une tape sur les *

fasses pour prouver gu 1l ‘ "\
etait bien vivant: un bébé S
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¢ qui plenre est un bebé en
‘v Vie, puts In matrone
coupe le nombpril d une
Lonquenr de quatre doiqts
et le noue.
Le nouveau ne est ensuite
lave avec du vVin ou de
U'alcool.




Les souns du corps
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A la naassance de Pierre,
Les bains etaient
aﬁligﬂotaims, c'etait
devenu une precauntion. [
On racammnm{;oit cgi [aver
les nouveaux bepes dés' 0
leur naissance, Plusieurs |
fais par jaur. ‘ S‘
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ans les étuves et bains
: }mﬁlics, Uean  étart
| pArfumee AvVec du SAVon A
pase {'huile, de graisse
AnimAale ou végémze,
1 Avec du savon 9%1%@43
) qui étadt COMPOSé de
‘cendres et de suif de
N chevre. Dans les pains
; '( ' }Juﬁlics, on se ]migne nu et
en commun.,




Dans les chateaux, Lles :
hommes et les femmes |
prenaient des bains dans
Les mémes qrandes cuves de
bois .




uant Aux enfMLtS, 1ls
: Prznm'ent le bain une fais
pAT Jour comime errg,
s'ils n'ont pAs ecole, 1ls
anm}mt le bain Le soir
\ mazs Pierre Lus, }Jrenm't le
bain matin et soir.

(7 Dans La ville, Le bain est
N une }amtizﬂta courante.
, ‘( ‘Chagque gquartier A un
' bain public.
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Pour une bonne haleine on »
miche des qraines  de
fenauil. L'é}aauilmge et un'
signe  de  tendresse  entre

AMANTLS.
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Vetements
, T SA naissance Pierre est
., emmaillote  car  les
i maladies infnntiles
etaient tres courantes.
Cuand il commenga A

L marcher, il eut une rope.
o A UAge de ses sept ans, il
' fut vetu  d'une  robe
- 773%145014}1 Lus lmgue et
une centure 1ouqe  ou
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Les sous-vetements de Pierre,
etatent -
- A chainse fMta en liny
dr&t}as de laine ou e
Chanvre,

- les brades, calecons a1 ' b
descendaient aux mollets ou )
Aux chevilles , .’
- les chausses, chaussettes en
lawne eten lin .
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* 3ur ses sous - vetements il
"farte In cotte Aavec une
‘ceinture fm'ta en cuir tresse .

SA mere }wrte elle LA cotte
(Ia robe ).



L'école

Au  Beme  siecle, les :" ,
enfants n'Avaient fm de

sac. Pour }mrtir A L'ecole,
ils }Jartm'ent une SAcoche
accrochée A leur ceinture, {
et ils Ecrivaient sur dess (L
tablettes en bois avec des”
stylets.
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Alumentation
. Quand Pierre était bébé il
., buvait du Lait d'Anesse ou
‘de  chévre bouilli, et
mangeait LA vViande des
JEUNES ANUNMAVIX.

Quand  Pierre  était
&/ enf&mt, 1l mnngam't
| surtout  dqu pain,” des
~¥ légumas de la soupe, des
 rAcines de cAarottes, des
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de Ia betterave, |
sALsift, des  feculents® J
comme  des  pois,  des’
naricots, des feves, et des
lequmes Verts comme des
choux, des salades, de Ia [ (*
bette, des  cardons, des \\
epinards, des oveufs ous g
u }amssan. ~ S- | ‘%
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Le ble se Mﬁmgam't en

! bouillie. Pour le dessert,
une moitie d‘une pomme
cuite bien sucrée.

Quand  Pierre  devint
mg/tlte il mangen  qu
(] quper, des moutons et des
[ mqrneaunx, du pore,  qu
A poulet et autres Volaalles,
du ]meuf, de La morue, du

. {’ .(‘
/ {
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harenad.
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Il mangemt Ausst des s
cereales comme l'arge, le ¥

Seigle, le sarrasin, le millet' £
ou L'avoine, les légumes
comme les choux, les
betteraves, les aignans et @
Les carottes, u porean, de I
a laitue, de U'ail, des 20
l'aignan, ou des
Zéguminauses comme les:
L




e pois, pour les fruits : les
.‘ 4 /
citrons, les cedrats, les
orAnges Ameres, les
Wanm{az les caings et le
O raasin. Plus au nord, on
¢ trouvait  facilement  des
" pomimes, des }aaims, des

prunes et des fraises et les
- qnttes.
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i ;wis chiches, les}!:éws et les




Les lousirs Aau temps de
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Il y & les jeux de des, de
table, de palets, de soule et
de billes.



, Jeux de dés

., Le succes des dés s'expliquie
| trés certainement par la
sumplicite  qu  materiel
utilise (os, bois de cerf,
) }alus rarement  1Voire)
4 Iisse ] ouent Avec trois des,
' le but étant d'obtenir le
'; }91145 gm/m( nombpre de
: Pamts PVSSi]ﬂE en un seul
L . =
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La majorite des jeux de o
hasard  au Moyen A‘ga 3
fm’t l’aﬁjzt e ynris Y
a{'nrgant comme le jeu de &
des “car les personnes
passent tout leur temps A |
tricher et parfois les jeux S
donnent " lien A~ des . K
fmvgnrres. Clest }Jaur@wi N |
les autorites religieuses '




'y finissent par interdire Les
L 4 >

o jenx de hasard (on ne
 pouvait jouer A L'Age de
18 ans cAr 1l IZ AVt des
paris { Argent) .




;gux i& t&ﬂé .y
Le backgammon est un N
Jeu de hasard rAisonne
pour  deux  jouenrs
Prntiozyé sur un tablier
Avec des des. Un Jouent
qaqne lorsquil = retare SO0
touss ses pions qu tablier .

(a‘t}ymtir de & ans). \



‘ soule .
| 7’,%52& Ia soule est de
"placer La balle dans les
uts, le terran yam/m’t
etre n'importe ou, le
4 balion aSZ une vessie de
(Vipore ou e mouton,
(VA qonflee ou remplic de

-('}Jmlle (A partir de 14
‘ans).

~
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pois, seront ponr JALTE

/feu. IIs apprennent ZANY
construire qes jenttres

des  portes el qes %
PARBEAVX.  SE5  QEnX
Amis QUIVERL  7eSpecter
le mactre Faul comme N
lenr pere respecter les s g
regles et les regles de In
MALSOL,




Jeux de Dilles

Les billes sont de petites
. boules a{'mrgila, de Piarrz,
de bois, de verre, d'Acier
ou tout autre materiel .
Elles se jauant A deux,
un jouenr Lance La bille
et l'autre doit essaver de
In  toucher (Un peu
comme le ;eu de ;Mlet, A

Aartir de § ans).




qevient Apprentr
cﬁﬂf/eﬂ tier. Avec ses N J
qeux Aamss Frangoss qe

/¥ ans et Jean Qe IZAans,
i/l Apprenq A éfre :
cﬁﬂf/c’ﬂ tier AUYIES p

ge ~ son pere FAaul,
MALLTE Cﬁﬂl’/ﬂﬂ t1er.
SA mere vellle sur eux.
Comme Sor /éﬁe st un

s

a &

2 g i - A
4 R % ? : . o o s » |
A Lreize ans, Fuerre

’  J
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MALLTE cﬁﬂr/‘eﬂ tier, L n' A
! Qe /(ﬂ}/émﬂf q argent.
C Frangors el Jean  sont
' ges Apprentis cﬁﬂf/eﬂ L1ers
; s vViwvent  Avec
Frerre comme ges /%e'fef. IIs
£ apprennent ﬂu/réf qe son
s pére les bases qe [ Apprents
R cﬁﬂf/eﬂ trer Comme
‘( ‘ Bronomiser le Pois tAmASSE
' les V/grla/e; les .
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restes qe Pois, gui seront
pour jaie qe jen. JIs |
Apprennent A constrore v
qes jenttres qes portes et |
qes pAnneAnx. Ses qenx
Amis fovent respecter Iz
martre Faul comme levr [
pere respecter les regles et N
les regles qe A imAison @
mAas le mAartre qoit Avsst |
T;{/figr&zf q’zfcz/{i{ Ar
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éxem/ ¢ ne pas lef/’ﬂrcer,

., e pas les  patlre  ef
« respecter  lemrs  besoins.
| /’/{; contre les Apprentis

qotvent rﬂf/,ecw/; le

1 couvie 7?%1, ne  pas s
£ Battre et ne pas voler le

T Pois v les outils, sinon le

N maitre ne les /rem( // 7us

" gt les renvioie CALZ eUR,

¢




Les recettes
de gAteanx

Ay moven ﬁge
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Les onpliés

Ingréz{ients g

50 q de fnn’nz,

500 9 de sucre,

Z pufs,

204 de beurre fondu,
un 7m1rw( verre d'eau,
eAU de rose.
}’réfwmtim :
Melangez Ueaw et le sucre. Délavez La
Arine Avec ce melange.

Aqoutez Les eu fs Imtzus et le beurre fana{u et
le verre d'eaw, petit A petit.

Parfumez avec L'ean de rose.

Laissez reposer La pite quelgues heures, puis

[ites des ganfrettes, dans un moule spécial
tres plat.

Les oublies deviennent craguantes des



Moellenx
Temps de ;yré}awmtian: temps de cuisson: Z5
manutes Difficulte: Facile
Ingrédients (4 personnes):
100 g7 de miel cremenx
£ e
7% gr de beurre A 207
120 g1 de farine
Isachet de levure
I pincée de sel
}fré Aration:
Battre les Z blancs d'oens s avec une pincee de
selen nzigz erme.
Les incorporer delicatement A LA prépAration
recedente.
Cuire Z5 min A 160° & dans des moules beurrés
adasser refroudir et demouler.
Le miel donne une aréable texture legere et
fondante.

g At utilise des moules & financiers en silicone).

A




’ “\I redients
: ¢

Pain d’ épices

*100 g de farine de bé et 100 q de farine de seigle ou
de froment ;

*200 4 de miel toutes flenrs ou de forets (les autres
sont souvent tra? farts) ;

504 de beurre ramolli;

o/ veur;

Scldelait;

o1/Z sachet de bicarbonate ;

*7 cuillere A cafe de cannelle en poudre ;

o/ écorce d'orange mfée :

*de La muscade en poudre.

Preparation

*Sile miel n'est pas bien Liguide, faire chauffer
de l'eavs pour le ramollir ;

-incar}yarzr U'oeunf, le beurre et le Lait;

safouter LA farine, Le bicarbonate et Les épices et
bien mélanger ;

*Verser La pite dans un moule & cAke recouvert

de payier sulfurisé ;
smettredu four doux une hepre environ.
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Tarte Bourbonnaise sucrée
. /
Ingrédients

Pourla }aﬁvte brisee : 250 9 de fnn’nz, 1 venn f, Lait,
beurre ;

Pourla gnrm'tu re :

3 oeufsentiers;

700 g de fromaqe blanc;

£0 4 de sucre en poudre (de préférence de la
cAssonade) ;

le ] us d'une orange et son zeste hAché menu ;

y

Préparation

*Réaliser La pite A tarte en melanqgeant dans

Lordre Les inqrédients ;

-;Jm's, dans un saladier, mélm»gar dans Uordre Les &

ingrét{ients de la gﬂvrm'tu re;

*foncer un moule A tarte realablement beurré

Avec La fﬁ«tﬂ brisee, ;ﬂ/liS Vverser LA 9ﬂbrm'tu e par-

dessuss ;

senfourner pour environ 45 minutes A 200°C oy ¢

thermostat 7,
1Y —




