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Le mais en Correze

une céréale de complément

Monique Chastanet,

historienne, chargée de recherche au CNRS

Appelé généralement «blé d’Espagne» en Corréze, le
mais est aussi le «blé rouge» dans la région du causse
et le «bigoro» 1 vers Uzerche, au nord-ouest du départe-
ment. Sur les plateaux de moyenne Correze, le mais
n’était cultivé que pour le bétail. J’évoquerai ici la situa-
tion de la basse Corréze: dans cette région, proche du
bassin aquitain, le mais trouvait la chaleur et I'humidi-
té nécessaires a son développement. On le cultivait a la
fois pour l'alimentation humaine, le bétail et la volaille.
Cétait une nourriture de complément a coté du blé, du
sarrasin, des chataignes ou des pommes de terre. On le
consommait davantage, semble-t-il, au sud de Brive.

A la fin du 18¢ siécle, Arthur Young observe la culture
du mais fourrager aux environs de Donzenac, au nord
de Brive. Il note, par ailleurs, 'importance de la culture
du mais dans le causse corrézien - qu’il appelle le
«Quercy » -, et remarque qu’il entre dans la composi-
tion du pain2. En fait, sa présence est attestée en basse
Corréze dés la seconde moitié du xvie siécle. Le «blé
d’Espagne » 3 est mentionné parmi les revenus d'un
domaine situé aux environs de Brive et 1égué par testa-

1 Du nom de la Bigorre. Ces différentes appellations correspondent
aux termes relevés en 1886 par G. Godin de Lépinay (p. 30).

On retrouve l'expression «blé d’Espagne» dans d’autres régions de
I'Ouest, du Sud-Ouest et du Massif Central (Franconie: sous-presse).
2 A. Young, 1976: I, 99-101; 111, 1146-1147.

3 On retrouve cette appellation locale du mais dans les archives
jusquau début du xixe siécle, ou le terme «mais» finit par simposer.
4 Archives Départementales de la Corréze (ADC), E 99, testament de
Me Antoine Lapoire en faveur de la communauté des Révérends
Peres de la Doctrine chrétienne a Brive, 17 octobre 1663. ADC, D 42,
Etat et revenus des biens délaissés par feu Monsieur Lapoire aux
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ment en 1663 a la communauté des Révérends Péres de
la Doctrine chrétienne a Brive4. De 1665 a 1755, un
conflit oppose des habitants de la paroisse de Saint-
Xantin de Mallemort, pres de Brive, aux Peéres
Doctrinaires du college de cette ville au sujet de la dime
portant sur le blé d’Espagne et sur le blé noir5. En 1687,
enfin, I'intendant Barberie de Saint-Contest note qu’on
cultive le blé d’Espagne dans l’élection de Briveé. Pour
resituer rapidement l'histoire du mais en Corréze dans
un contexte plus large, rappelons qu’il figure comme
«froment [ou] millet d’'Inde » dans les délibérations
municipales de Bayonne en 1630-1631 (Hémardinquer,
1963: 447), et qu’il apparait en 1637 dans une mercuria-
le de Castelnaudary (Fréche, 1974: 216).

Contrairement a la pomme de terre, adoptée en Corréze
a la fin du xvie siecle apres des interventions
«savantes» et des résistances locales, la culture du mais
semble bien relever d’'une initiative paysanne. Il a pu
étre introduit dans la région a partir des Pyrénées et du
Sud-Ouest ou bien étre rapporté directement d’Espagne:
tout comme les Gascons et les Béarnais, les Limousins
émigrerent en effet dans ce pays de la fin du xvi¢ au

R. P. de 1a Doctrine chrétienne de cette ville de Brive (sans date).

5 ADC, D 46, Supplique des syndics de la paroisse de Saint-Xantin de
Mallemort adressée au parlement de Bordeaux contre le syndic du
collége de Brive, 2 avril 1755. En France, la dime est souvent
contestée sur les cultures nouvelles telles que mais, sarrasin,
sainfoin, luzernes (Jacquart, 1975: 227). Au nord de I'Espagne, en
Navarre, la premiére mention du mais apparait en 1645, a 'occasion
d'un proces sur la perception des dimes (Perez Garcia, 1992: 86).

6 Archives Nationales de France, G7 /347, cité par Y. Soulingeas,
1972,1;99.

7 ADC, 7 M 71, Mémoire sur la culture du Mays ou blé d’Espagne




début du xixe siecle, tout en gardant des liens avec
leurs villages d’origine (Perrel, 1964). Si la présence
du mais est bien attestée dés la seconde moitié du xvme
siecle, il faut attendre le début du xixe siécle pour avoir
des informations précises sur sa culture, sa consomma-
tion et ses autres usages?, informations qu’on peut
recouper avec les enquétes orales.

Au-dela de la diversité des témoignages sur les
anciennes variétés locales, on peut retenir la distine-
tion entre un mais a gros grain et un mais précoce de
petite taille, a petit épis et petit grain, appelé «coutsa-
rel» ou «coutcharel ». Cela correspond d’ailleurs au
«mays ordinaire a gros grain» et au «mays printanier »
dit «couchorel, ou hatif », évoqués dans un mémoire
sur la culture du mais dans l'arrondissement de Brive
en 18108. Dans la premiére moitié du xxe siécle, on cul-
tivait relativement peu de mais(de\-}J40 ares a 1 ha sur
des exploitations allant de 8 a 20 ha -, mais cétait néan-
moins «important d’avoir son mais».

Il était cultivé, comme les autres plantes sarclées, en
alternance avec le bléd. Il était semé en mai sur de
bonnes terres, aprés un labour d’hiver et un labour de
printemps, et avec du fumier. Quelque temps apres, on
pouvait semer des haricots qui grimpaient le long de
ses tiges. On le sarclait en juin, en I'éclaircissant et en le
buttant. En aout, on I'«épointait»: on coupait les fleurs
males ou bien on cassait la tige au-dessus de I'épis. On
donnait ce fourrage aux vaches. En mai-juin, le mais
pouvait grandir grace a I'humidité du sol et de la rosée.
Ensuite trois bonnes pluies étaient souhaitables: a°la
Saint-Jean, pour l'aider & prendre terre, a la mi-juillet,
a la floraison et avant la formation de I’épis, et enfin a
la mi-aout.

dans l'arrondissement de Brive, par le sous-préfet, le 21 juillet 1810.
8 ADC, 7 M 71, idewm. Selon l'ingénieur agronome J.-B. Martin (1897:
35), «le mais le plus communément employé [en Correéze] est le
mais jaune des Landes».

9 En plus de mes enquétes, jutilise le travail de M-J. Champ-Math
(1995).

10 Cétait le cas également en moyenne Corréze. G. M. Coissac (1913:
213) évoque cette pratique.

11 Un petit tamis était réservé a cet usage. Toutefois la fleur de
farine ainsi obtenue restait un peu rapeuse. Le résidu du tamisage
était donné aux porcs ou a la volaille.

La récolte avait lieu en octobre et environ une quinzai-
ne de jours plus tot pour le mais hatif. On retirait les
épis dans le champ ou bien dans la grange, aprés avoir
rentré les pieds de mais. La partie verte des tiges était
donnée aux vaches, le reste pouvant servir de litiére.
On enlevait les spathes ou «panouilles» et on mettait
les épis a sécher dans le grenier. Certains conservaient
une partie des spathes pour attacher les épis deux par
deux et les mettre sécher sur des lattes fixées aux
poutres de la cuisine. D'autres le faisaient pour décorer
la piecel0. La belle « panouille» était utilisée pour faire
des paillasses sur lesquelles on posait des couettes de
plume: 'ensemble tenait lieu de sommier et de matelas.

L’égrenage se faisait a la main ou avec un instrument
en fer, au fur et & mesure des besoins, quand les épis
étaient bien secs (cf. photo). Les plus beaux épis étaient
mis de coté pour les semis, et encore n’utilisait-on que
les grains du milieu. Ces différentes opérations se fai-
saient généralement maison par maison et donnaient
rarement lieu a des rassemblements entre voisins. Les
femmes participaient souvent aux semis, a la récolte et,
selon les familles, au sarclage et a I'«épanouillage ».

Les grains étaient moulus dans les moulins de la région.
A 1a maison, les femmes tamisaient la farine destinée a
lalimentation 1. Le mais en grains était aussi utilisé
pour la volaille, le gavage des oies notamment!2, et pour
lengraissement des pores. Quelques grains constituaient
également la récompense de la truie qui avait déterré
une truffe. On vendait rarement du mais. On essayait
d’en garder du «vieux», de 'année précédente, apprécié
pour l'alimentation comme pour le gavage des oies, si
l'on parvenait a le disputer aux charencons...

On cultivait aussi du mais fourrager, appelé en basse
Correze «petit blé d’Espagne» ou « petit blé rouge» pour
le distinguer de I'autre: on le semait épais a la volée,
on le coupait vert a la faucille et on le donnait aux
vaches dans le courant de I'été, quand I'herbe des prés
se faisait rare.

Si a la fin du xvie et au début du xixe siécle, on évoque
un pain fait de farine de mais mélée a d’autres céréales,
cette pratique s'est raréfiée au xxe siécle13. Cette céréale
est alors consommeée sous d’autres formes, le soir apres
la soupe pendant les mois d’hiver, et de facon plus ou
moins réguliére selon les villages et les familles. De
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plus, les différents plats a base de mais ne sont pas
également appréciés. Le gateau de mais, appelé
«tourtel » de blé d’Espagne ou « millassou», semble
s'étre maintenu le plus longtemps et étre resté un plat
emblématique de la région, ignoré des autres parties de
la Correze (cf. recette) 14. Deux autres préparations ont
davantage régressé dans la premiere moitié du
Xx¢ siécle, méme si certaines personnes en ont gardé un
bon souvenir. Il s'agit de la bouillie ou «pou», salée ou
sucrée, cuite dans du bouillon ou dans du lait, et de la
«mique», salée, appelée aussi «farcedure» ou
«colombe ». Celle-ci était servie avec du petit salé ou
avec une viande a la sauce au vin. Les restes étaient
coupés en tranches, grillés et mangés avec une salade
ou de la confiturels.

Voici la recette de ce dernier plat, telle qu’elle a été
relevée au début du xixe siécle: on confectionne «avec
la farine des especes de gateaux ronds qu'on fait cuire
au pot-au-feu, dans la forme de ce qu'on appelle la
poule sans os. Pour les faire, on pétrit la farine avec de
T'eau, on y ajoute des ceufs, du lard, du persil, de lail et
les autres ingrédients qu’on juge convenables. Les tra-
vailleurs s’accommodent bien de cette nourriture qui
est substantielle et robuste» 16,

12 On gavait les oies deux fois par jour a l'aide d'un entonnoir

en fer ou en plastique, appelé «embécadou» ou «gavadou». On
recouvrait les grains de mais d’eau bien chaude et on les laissait
tremper plusieurs heures; on ajoutait du sel

et de la graisse de porc. Cela durait un bon mois et il fallait
compter une vingtaine de kilos de mais par animal. On préférait
le mais a petit grain et le « vieux mais» de 'année précédente.
On vendait les foies gras et les oies entieres aux foires grasses

de Brive, qui avaient lieu avant Noél et le jour des Rois. &
Cette production familiale s'est maintenue a coté de nouvelles
meéthodes apparues dans les années 1960-1970.

13 «Pres de Brive, dans le Quercy [sic], on m’a appris que

Ton mélange un tiers de seigle et deux tiers de mais pour faire

du pain, qui, bien que jaune et lourd, est déclaré une tres bonne
nourriture» (A. Young, 1976, 11: 1146-1147; l'auteur parle

en fait du causse corrézien, «de Brive a Noailles»).

En 1810, «on fait entrer le mays avec les autres grains dans la
fabrication du pain, mais il ne peut y étre mis qu’en petite quantité
parce qu’il rend le pain friable» (ADC, 7 M 71, voir supra note 7).
Je laisse de coté le pain de mais vendu pendant la derniére guerre.
14 Je traduis «tourtel» par «gateau», sous-entendu salé ou sucré.
Par ailleurs, le «millassou» peut étre aussi une galette a base

de pommes de terre rapées. Ce terme évoque sans doute le millet
auquel se sont substitués le mais et la pomme de terre. Le gateau
de mais était cuit dans une cocotte en fonte ou «tartriere «qui
tenait lieu de four. On la plagait sur un coin de l'atre avec des
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Au xxe siécle toutefois, on préfere la «mique» de blé a
celle de mais. Par ailleurs les plats sucrés, qui sont don-
nés aujourd’hui en dessert, étaient servis jusque dans
les années 1950 comme plats de résistance. Ils étaient
liés, en général, a une plus grande aisance matérielle
que leur version salée.

J’ai recueilli des avis contrastés sur la consommation
traditionnelle du mais: pour la plupart de mes infor-
mateurs, «c’était le blé du pauvre» qu’on aimait par
nécessité, d'autres en revanche appréciaient cette nour-
riture malgré le gout «rapeux» de la farine. Dans le
causse, les villageois étaient appelés « ventres roux »
par ceux de la vallée qui mangeaient relativement
moins de mais. Ce qui donnait lieu a de sérieuses
bagarres entre jeunes gens!

Les hybrides sont apparus dans les années 1950-1960 et
la culture s’est mécanisée & partir des années 1960-1970.
Le mais cultivé actuellement est utilisé pour le bétail
ou la volaille, ou bien vendu - sur pied ou en grains
secs - pour l'alimentation humaine ou animale. L'hiver,
on achete encore de la farine de maisl? pour faire un
«tourtel » de blé d’Espagne ou «millassou». Un restau-
rant de la région en propose comme dessert. Mais les
autres recettes ne sont plus qu'un lointain souvenir.

braises dessous et dessus, grace a son couvercle plat muni d'un
rebord. Pour entretenir les braises sur le couvercle, on le chauffait
au feu avant d’utiliser la cocotte ou bien, pendant la cuisson, on
faisait bruler des coquilles de noix posées sur les braises. On y
faisait cuire également des plats de viande ou de volaille, des patés
de pommes de terre, des légumes farcis, etec.

15 Avec laide de leurs instituteurs, des éléves du causse corrézien
ont recueilli d’anciennes recettes de la région, notamment celle

du «millassou», de la «pou» et de la «mique» de mais (Recettes
de notre causse, Martel, Les Editions du Laquet, 1994).

16 ADC, 7 M 71, voir supra note 7. Cette recette me fait penser a celle
des farcedures de pommes de terre, autre plat corrézien.. Autre
rencontre du mais et de la pomme de terre qui, en rapport avec

le millet, partagent sans doute certains aspects de leur histoire.

17 En basse Correze, la minoterie DOM (Estresse 19120 - Beaulieu-
sur-Dordogne) produit de la farine de mais moulue a la meule,

a partir de grains récoltés dans la région et dans le Lot. Elle

est écoulée en Correze et, surtout, dans le Sud-Ouest. Sur une
production de 5 tonnes, 1 tonne environ est vendue en basse
Corréze a des minotiers, des boulangers, des épiciers et quelques
particuliers. Elle est produite et commercialisée essentiellement
Thiver, pendant la période traditionnelle de consommation du
mais. Cette farine, jugée de bonne qualité par les consommateurs,
est néanmoins différente de celle qu'obtenaient autrefois

les agriculteurs: sa finesse la rend plus facile a travailler

mais modifie le gout des plats.




Gateau de mais: «tourtel «de blé d’Espagne ou «millassou »

Pour deux personnes: 8
cuilleéres a soupe bien pleines
de farine de mais, une bonne
cuillére a soupe de creme de
lait ou de beurre, du lait, un
peu de sel. Mélanger la farine
avec le sel, la créeme de lait ou
le beurre. Verser dessus le lait
bouillant, tout en délayant bien
pour obtenir une pate ferme et
souple. Faire chauffer de
T'huile dans une poéle. Quand
elle est bien chaude, verser la
pate. Retourner le gateau a
Taide d’une assiette en milieu
de cuisson. Pour étre réussi, il
doit se briser facilement et
avoir une croute croustillante.
Servir chaud. Le lait bouillant
fait fondre la matiére grasse,
cuit et fait gonfler la farine. Il
existe une variante ancienne
ou tous les ingrédients sont
meélangés a froid: farine de
mais, sel et lait caillé. Par
ailleurs, certains y mettent des
ceufs. On peut aussi alléger la
pate en y incorporant de la
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estimés en pétrissant la farine
avec du lait, du beurre, du
sucre, des aromates et d’autres
ingrédients qui

les rendent plus ou moins
agréables, et qui masquent
plus ou moins la saveur
particuliére du mays, qui ne
plait pas a tout le monde.»

Agriculteur égrenant

du mais a l'aide

d’'une queue de poéle
(Saint-Cernin-de-Larche,
1978). Les hommes faisaient
ce travail les jours

de mauvais temps ou le soir
a la veillée.

L’égreneuse a main

est apparue dans les années
1930, I'égreneuse a moteur
dans les années 1950.

Photo Francois Moser, Musée
Labenche, Brive.




