Les dependances

Les sous-sols du chateau sont
occupés par tout un réseau de
salles dédiées a la vie domestique
telles que les cuisines, les latrines

ou lesréserves.

The basement areas of the casjcle contain
3 network of rooms dedlcated. to
domestic life, such as kitchens, latrines

and storerooms.

- cuisines (fours) | : entrée des cuisines \

: salles 2 : entrée de la salle d'exposition
- contreforts 3 : entrée de la salle voiitée inférieure

#a A - LES FOURS / THE OVENS

Il ne subsiste que les deux ouvertures de facade des fours. C’est par ces bouches
(ou gueules) que I'on introduisait le bois et vérifiait la cuisson. La surface sur
laquelle est placée le bois de chauffage puis le pain, est appelée la sole. Le tout
€tait surmonté d’une volte en forme de déme qui formait I’espace de cuisson.
Afin de diriger les fumées vers le conduit d’évacuation, un avaloir coiffe les

deux «portes» des fours. Au sol, quelques dalles de granit de I'ancien pavage
subsistent.

Only two oven openings remain. It is through these holes (or inlets) tha

( . ' t the wood was
introduced and cooking was checked. The surface on which the firewoc)Jd and then the bread
was placed is called the hearth. It was covered by a dome-shaped arch which enclosed the

cooking area. So that smoke would be directed tow [
ards the flue, there is a
oven'door'.Onthe floor there are still a few original granite ﬂagstoﬁes. froat over each

gx B - LES SALLES / THE STOREROOMS

stockertoutes sortes de provisions et/o
Si la premiére héberge aujourd’huj I’
seconde est encore en |’état ; on distin
coffrage sur ’enduit. Deux entrées d

est surmonté d’un li ;
Inteau en gr
d’un escalier. granit

evitaient que |’

eXposition sur le trésor de Saissac, la

gue d’ailleurs les traces d
es plan
esservent cett o ches de
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Enfin, deux trous d’adrati
L aeration perm
atmospherenesoittrophumicllae. :

C - LES CONTREFORTS
€, trois niveayx de

/ THE BUTTRESSES

salles vo(itées
rts, visi

La cuisine au Moyen-Age
Cooking in the Middle Ages

Le pain, la viande et le vin sont au
ceeur de l'alimentation médiévale.
Des disparités évidentes existaient
entre la table seigneuriale et la table
paysanne.

D'épaisses tranches de pain, un peu
rassis, appelées tranchoirs servaient
d'assiettes. Elles étaient surtout ac-
compagnées chez les paysans de
fromages, de legumes et de fruits ;

lus requlierement de viande chez
es nobles.

Les poules, les vaches et les moutons
n'étaient servis qu‘occasionnelle-
ment, car ils étaient conservés pour
les ceufs, le lait et la laine. Le porc
était I'animal le plus consommeé.
Mais, lors des150 jours maigres ou
de caréme annuels, la viande était
remplacée parle poisson.

Bread, meat and wine were staples in the
Medieval diet. There were obvious
differences between what was eaten at
the lord's table and what was eaten by
the peasants.

Thick slabs of slightly stale bread, called
trenchers, were used as plates. Peasants
usually accompanied them with cheese,
vegetables and fruit; whereas the nobles
ate more meat.

Meat from hens, cows and sheep was
only served occasionally as these were
kept for their eggs, milk and wool; pork
was the most common eating meat.Meat
was replaced by fish on the 150 lean or
Lentdays inthe year.
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