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La réunion de préparation à la salle 

cascade du 24 avril nous a permis de 

faire le point sur le matériel nécessaire 

à la fête et sur l'orchestration des diffé-

rentes animations. Lõemplacement 

des stand est à peu près fixé mais il 

faut vraiment être sur le terrain pour 

bien en délimiter les 

contours. 

Les associat ions et 

participants ont lon-

guement échangé sur 

leur projet respectif et 

essaient de fondre leur 

participation les unes 

dans les autres. 

Les bases des repas du midi et du soir 

sont maintenant arrêtées. 

Les premiers stands sont élaborés par 

François, avec le secours constant de 

Laurence et le soutien dõH®l¯ne. 

Les tissus sont achetés pour décorer 

les stands. Les costumes ont été affec-

tés selon les prestations de chacun (et 

les tailles). Hélène est notre cousette 

et elle ne chôme pas. 

François a mis à profit ses RTT forcés 

pour décorer de beaux blasons qui 

marqueront chaque stand. 

Les plessis ont fière allure dans le jar-

din, maintenant que les 

plants et fleurs y sont 

joliment et savamment 

déposés. 

Lõaffiche est termin®e et 

nous allons pouvoir en 

tirer quelques exemplai-

res. 

Fête Médiévale samedi 4 juillet  

Rappel cotisation 2009 
Si vous nõavez pas encore honor® votre adh®sion 2009, il est temps. Brigitte, notre tr®sori¯-

re, peut vous renseigner en moins de 30s sur la position de votre « compte ». Votre adhé-

sion est dõun grand soutien et nous aide beaucoup plus que vous ne lõimaginez. Nõh®sitez 

pas à joindre un petit mot à votre envoi, le président transmet ! 

mailto:lesraisonneurs@free.fr
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NÔÌÙÎÌÕÊÌɯ×ÙÖÎÙÌÚÚÐÝÌɯËÌɯÓɀÐÕÎõÕÐÌÜÙ 
Si le nom de Philippe Auguste est si fermement li® ¨ lõ®-

volution spectaculaire du château médiéval au XIIIe si¯-

cle, cõest en raison directe de lõapparition dõun nouveau 

personnage dont le rôle est immédiatement déterminant, 

lõing®nieur militaire. Ce dernier, loin de limiter son am-

bition ¨ la solidit® de lõ®difice, voire ¨ lõ®quilibre de ses 

masses ou ¨ lõharmonie de ses formes, est confront® ¨ 

des probl¯mes in®dits, n®s de lõapparition de nouveaux 

engins de guerre, et dõabord le tr®buchet, redoutable ma-

chine de jet à contrepoids, capable de catapulter de lour-

des pierres contre les murailles et dõy ouvrir de larges 

br¯ches par lesquelles peuvent sõengouffrer les assail-

lants.  

Jusquõ¨ la fin du XIVe si¯cle, le tr®buchet restera la ter-

reur des assi®g®s et son usage ne deviendra caduc quõa-

vec lõav¯nement de lõartillerie lourde. Selon un paradoxe 

qui nõest quõapparent, ce sont les concepteurs eux-

m°mes du tr®buchet qui sont le plus ¨ m°me dõen r®duire 

la désastreuse efficacité : les ingénieurs. 

+Ìɯ3ÙõÉÜÊÏÌÛȮɯÊɀÌÚÛɯØÜÖÐɯȳ 
De lõoccitan ç trebuca » qui apporte les ennuis, ou par 

analogie avec la balance de pr®cision. Il est fait dõun as-

semblage liant une verge à un contrepoids que les ingé-

nieurs ont articul® et qui est appel® huche. ë lõautre ex-

trémité était attachée une poche dans laquelle était placé 

le projectile, généralement un boulet de pierre taillée. 

Les rapports géométriques pythagoriciens sont appliqués 

de manière plus systématique à la construction de ces 

machines, et le génie militaire médiéval peut enfin le 

considérer comme la « science exacte ».  

Le trébuchet  
par Hélène 

Dessin de trébuchet par Léonard de Vinci (extrait du livre Les 

machines de guerre au Moyen-âge) 

Trébuchet du château de Gilles de Rais à Tiffauges (photo O. 

Blanchard tirée du livre Les machines de guerre au Moyen-

âge)  

Le trébuchet dans le langage 
 

Expression 

Au Moyen -âge, l'aloi était la proportion d'or ou 

d'argent contenue dans une pièce de monnaie. À 

l'époque médiévale chaque seigneur pouvait frapper 

monnaie et pour s'assurer qu'une pièce était « de bon 

aloi », on pouvait la faire « sonner » sur une surface 

dure : le son rendu permettait au banquier de distin-

guer une fausse pièce d'une vraie. D'où l'expression 

« espèces sonnantes et trébuchantes ». Mais beaucoup plus 

sûr était l'usage du trébuchet, petite balance de pr®ci-

sion pour peser les monnaies. 

 

Dicton 

« Il convient peser les hommes au grand poids du meunier et 

non au subtil trébuchet de l'orfebvre. » 

 

Citation 

« Il avait pour lui le respect dõun homme qui a pes® la vie 

dans tous les trébuchets du mépris et qui trouvait que rien 

nõest plus beau, apr¯s tout, que la force humaine ®cras®e par 

la stupidité du destin. è (Jules Am®d®e Barbey dõAurevil-

ly. 
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Du XII e au XVI e ÚÐöÊÓÌÚ 
Lõ®tude de documents comptables du Moyen-âge 

a permis ¨ lõhistorien, Jacques Miquel dõ®tablir 

que :  

« la verge dõun tr®buchet, longue dõune dizaine de 

m¯tres est faite dõun bois tr¯s dur, le sorbier, et que ces 

machines étaient consolidées par des tirants et des 

chevilles de fer, certaines pesant jusquõ¨ 10 kg. »  

 

ð Longueur de la verge : 8 à 12 mètres 

ð Masse du contrepoids : entre 10 et 18 

tonnes  

ð Masse des boulets : de 80 à 100 kg 

ð Portée maximale : un peu plus de 200 m 

ð Nombre de servants : environ 60 personnes 

(charpentiers, tailleurs de pierre, manîu-

vres, etc.) 

ð Cadence de tir : 1 à 2 par heure. 

Etapes de fonctionnement du trébuchet 

http://gottatopic.com/blueprint-for-a-trebuchet/ 

Bibliographie 

Châteaux  de Gérard Denizeau 

Les machines de guerre au Moyen-âge de Renaud Beffeyte 

Le trébuchet des raisonneurs 

Un peu de technique 
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Le fenouil  

Le fenouil commun, Foeniculum vulga-

re, est une plante vivace de la famille 

des Apiacées (ex Ombellifères). Son nom 

Foeniculum vient de ç foin è car, lors-

que la plante est sèche, elle jaunit et 

ressemble à du foin. 

D'origine méditerranéenne, le Fenouil 

a ®t® utilis® d¯s lõantiquit® par les 

Égyptiens, les Grecs et les Romains. 

Répandu grâce aux moines bénédic-

tins, il est très apprécié au Moyen Âge. 

Considéré à la fois comme légume et 

condiment, toutes les parties de la 

plante sont utilisées. Les fruits sont 

carminatifs et donnent, après mastica-

tion, une bonne bouche ; les feuilles 

sont réputées pour les maladies des 

yeux ; la racine est « bonne pour purifier 

le sang ». On le prescrivait aux femmes 

qui allaitaient, aux personnes dont les 

yeux étaient menacés, et pour neutrali-

ser les morsures de serpents et de scor-

pions. On le disait aussi magique, apte 

à chasser les esprits du mal. 

En cuisine, cõest un l®gume dont tou-

tes les parties sont comestibles. Son 

go¾t anis® fait quõon lõassocie souvent 

au poisson. On peut le consommer cru 

(en salade) ou cuit. Il entre ®galement 

dans la fabrication de certaines li-

queurs. 

Racine et fruit ont des propriétés mé-

dic inales. C'est  une des quatre 

« semences chaudes » des anciens qui 

stimulent la digestion : carvi, anis, 

coriandre, fenouil ; et des cinq « racines 

diurétiques » : fenouil, fragon, ache, 

asperge, persil. 

On l'utilise dans les cas d'aérophagie, 

de ballonnement, de digestion difficile, 

nausée, maux d'estomac, anémie, in-

flammations (bronchites, gastrites, 

entérites, cystites). Il est diurétique et 

apéritif. 

L'infusion au fenouil, administrée aux 

mères qui allaitent, est réputée aider 

les nouveau-nés ayant des maux de 

ventre. Son huile a également la répu-

tation d'être galactogène. 

Il est conseillé pour les régimes amin-

cissants car il accélère la digestion des 

repas trop copieux et aide à dissoudre 

les graisses. En Inde, on offre à la fin 

du repas des graines de fenouil mélan-

gées à du sucre cristallisée, délicieux 

digestif. 

Il aime les expositions chaudes et en-

soleillées, en sol bien drainé. C'est une 

plante vivace très rustique, supportant 

très bien la sécheresse. On le trouve 

fréquemment au bord des routes. Il se 

récolte d'août à novembre. 

 

La Plante du mois  

par Martine  

Fenouil commun 

Fenouil et Carottes  La Recette 

par Brigitte  

¦ Eplucher les légumes. 

¦ Couper en lamelles fines. 

¦ Verser de l'huile d'olive dans une cocotte et faire chauffer.  

¦ Ajouter tous les légumes à cuire à découvert. Remuer pendant 5 mn. Couvrir 

et cuire 10-15 minutes (les carottes doivent être tendres). 

 

Servir avec de la viande blanche ou mieux avec un poisson (saumon par exem-

ple). 

Préparation : 10 mn  

Cuisson : 15 mn  

 

Pour 4 personnes 
1 fenouil  

4 carottes  

2 oignons 

Fenouil de Florence : variété cultivée 

pour sa tige renfl®e que lõon consomme en 

guise de légume 

Fenouil  bronze, utilisable comme lõesp¯-

ce type, très décoratif dans les  massifs de 

fleurs 

http://fr.wikipedia.org/wiki/Plante_vivace
http://fr.wikipedia.org/wiki/S%C3%A9cheresse

