Rendez-voug au jardin du Manoir du Vaumadeoue
Le % juin 20171

Fait de granit, le Manoir du Vaumadeuc est érigé au XVéme s. par le seigneur du Gué-Madeuc. Il sera reconstruit au XViéme
s, avec la fagade que nous voyons aujourd’hui. A cette époque, le propriétaire tirait ses richesses de |'exploitation des terres agricoles
qui I'entouraient. On avait des batiments agricoles pour les paysans qui travaillaient le sol; le Vaumadeuc avait donc une place
centrale dans I'activité économique du territoire.
Cette batisse, comme bien d’autres dans I’Histoire, a subi de nombreuses significations au cours du temps, pour des aménagements,
mais aussi pour des consolidations. Prenez plaisir a tourner autour d’elle, et regardez ses murs : ne voyez-vous pas des différences
dans le traitement de la pierre a certains endroits ? En plus du manoir, il nous reste également le colombier, en face, signe du droit
seigneurial pour I'occupant du domaine.

Ce manoir est resté lieu de vie depuis sa création, passant de familles en familles. Il est aujourd’hui habité par les O’Neil, qui
s’attachent a le faire vivre et a le conserver en état, en promouvant ainsi la valorisation d’un patrimoine local et précieux, tant
architectural que naturel par la préservation de ses plantes.

Vous vous trouvez face a un manoir typique de la Bretagne a I'époque de la Renaissance, période artistique qui arrive un peu
plus tardivement dans cette région.
La porte d’entrée, daté des années 1520, représente trés bien la pensée de I'époque : son encadrement forme une accolade allongée,
une vision parfaite du mélange entre le gothique tardif frangais et la renaissance d’influence italienne, qui met du temps a s’imposer
définitivement. Cette porte est aussi le signe de la qualité des seigneurs Madeuc qui ont construit le manoir : seuls les riches pouvaient
avoir une telle décoration de la fagade, car elle nécessitait un propriétaire et un
architecte ayant une bonne connaissance des courants artistiques. De plus, il semblerait
que le Vaumadeuc soit novateur, par les ornementations de sa fagade ainsi que son
escalier plat.
Parmi les motifs végétaux qui ornent les fenétres du Vaumadeuc, on distingue un chou
frisé (typique de I'ornementation en Bretagne renaissante), des feuilles d’acanthes, des
feuilles de vigne. Sur la fenétre le plus a gauche, vous pouvez aussi contempler une
scéne de chasse, entre un homme et un lapin !

Le jardin_nourricier au XViéme s

Les jardins de résidence, depuis la fin du Moyen Age, se doivent d’étre a I'égal de leur propriétaire, c'est-a-dire somptueux !
On les veut beaux, riches et complets, car ils sont 'image du seigneur pour ceux qui arrivent dans sa propriété. Dans une époque ou la
Bible est source de tout mode de vie, il représente également le Jardin d’Eden, ou I’'homme doit voir la vie évoluer a travers les plantes,
trouver sa nourriture, mais également s’y recueillir pour méditer, penser a sa propre existence et a la condition de I’'homme au cceur
de la nature.

Dans une résidence, le jardin doit nourrir ses habitants, et leur apporter une bonne santé.
Dans la culture des plantes culinaires, on distingue les légumes de pot, c'est-a-dire ceux qui servent a la confection des potages (chou,
chou-rave, laitue, carotte, salade telle que laitue, chicorée, roquette... le panais, chervis, maceron, mauve et bardane. Ces deux
derniers sont aujourd’hui considérés comme de la mauvaise herbe !) et les légumes de porée, ceux que |I'on associe plus aux purées :
(poireau, blette, épinard, cresson, arroche).

Les légumineuses sont largement cultivées, base de I'alimentation avec les céréales : feves, lentilles, pois, pois chiches,
fenugrec, mongettes. On cultive également les herbes aromatiques, qui portent a I'époque le nom d’épices : menthe pouliot, sarriette,
I’'hysope, marjolaine. Elles sont cueillies quand elles sont en fleur, puis séchées et pilées.

En Bretagne, on fait surtout pousser dans son jardin des féves, des pois, du chou, des herbes a potage (en particulier

des panais), des navets, des blettes, des oignons, qui vont constituer le fond de potage.
Une grande place est donnée a la salade, trés appréciée des seigneurs, sous forme de cresson, chicorée et scarole, que I'on assaisonne
a I’huile. Arrivent également, mais doucement, I'asperge, I'artichaut, la citrouille et le concombre. La chataine est également présente,
elle remplace parfois le pain car on la trouve partout et en grande quantité. Au Vaumadeuc, on trouve encore aujourd’hui des plantes
aromatiques consommeées a la Renaissance. Promenez vous dans le jardin, vous pourrez en retrouver certaines : la menthe, 'oseille,
le thym, la fleur de sureau... Saurez-vous les reconnaitre ?

Dans le jardin breton, on trouve beaucoup de fruits : pommes, poires, cerises, mais aussi des noix. Dans une quantité moins
importante, on rencontre aussi des péches, des melons, des abricots. Le raisin, les figues, les dattes, les oranges et les citrons sont
également consommés en Bretagne, mais elles ne poussent pas ici, on les achete.



Pour s’occuper du jardin, des plantations et des cueillettes,
I'homme du XVIeme s. prend pour repéere les fétes religieuses ; par exemple, le
lendemain de |a Nativité de la Vierge (le 8 septembre), il faut planter la pivoine,
les oignons, les lys, les rosiers et les groseilliers. On s’adapte également a la
lune, car on voit tres vite que son influence est forte dans les cultures.

A table !

Que mangeait-on a la table d’un notable breton au XVieme ? Et
comment le mangeait-on ?

Au XViéme s, la conquéte des terres agricoles par les élites sociales accroissent
la fortune des nobles et des bourgeois, et favorisent donc le raffinement de la
gastronomie (tout en augmentant la malnutrition paysanne...).

On mange donc des céréales : un peu de riz, que I'on connait depuis le Moyen
Age, mais surtout du blé, du mil et du sarrasin « appelé blé noir » (qui pousse
trés facilement en Bretagne, consommé pur ou sous forme de bouillie, crépe et
polenta). On mange du pain, mais moins qu’au siécle dernier, et de préférence
sous forme de petit pain blanc, a base de froment, une céréale de luxe ! On
mange aussi des graines de lin.

Les riches consomment de la viande : la volaille est celle que I'on retrouve le
plus dans les cuisines. On mange aussi du porc, que |'on trouve en quantité
dans les élevages, mais on lui préfére le veau et le mouton. Il y avait beaucoup de vaches en Bretagne, mais élevées pour leur lait. Le
poisson est régulierement consommé, notamment en suivant le calendrier religieux (le vendredi, ou durant le Caréme). Ces aliments,
que I'on appelle « chair » (le terme de viande n’apparaitra qu’au XVIléme s) semblent ne pas manquer en Bretagne, mais sont d’une
qualité parfois médiocre, en vue de leur méthode de transport et de conservation.

Les légumes, qui avaient été un peu abandonnés au Moyen Age, reviennent en force | On mange ceux que I’on cultive dans le
jardin, sous forme de potage ou de purée, ainsi que des champignons, qu’on affectionne particuliérement sur les grandes tables.

Pour donner plus de golt aux mets cuisinés, on achéte du poivre, safran, gingembre, cannelle, muscade et girofle, et on utilise aussi
beaucoup de sel et de vinaigre.

Les fruits ont une place essentielle dans le repas. Consommés en apéritif, on les mange crus, mais on les préfére sous forme de
confiture, compote, marmelade, ou confits, a |a fin du repas. D’ailleurs, les nobles appellent le dessert tout simplement un fruit.

En boisson, les plus pauvres vont boire de I'eau, la pire des boissons a I'époque en vue du manque d’hygiéne. On importe du
cidre de Normandie (on en produit un peu en Bretagne, mais pas suffisamment), du vin (surtout I’Anjou, le moins cher, et le Gascogne,
au meilleur godt). Dans la région du Val d’Arguenon, de par sa proximité avec les marins de Saint-Malo, on boit aussi de |a biere, alors
qu’elle est encore inconnue dans le pays de Vannes. On I'aime pour son go(t et son prix (elle coute deux fois moins cher que le cidre et
sept fois moins cher que le vin).

Le repas est un moment important, longuement préparé par les serviteurs. En plus de les rendre beaux, colorés, alléchants,
ces derniers doivent également les prédécouper en morceaux fins (et oui, on mange avec les doigts !), afin que les femmes ne soient
pas obligés d’ouvrir trop la bouche pour les avaler, ce qui est vu d’un trés mauvais ceil.
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