L’aumône du Pain de Mai

A la fin de l’hiver, au moment dit de « la soudure » au cours des 28 premiers jours de Mai, les réserves de blé sont épuisées en Savoie, la famine menace, les hommes sont miséreux.

La tradition nous raconte que la châtelaine de Melphes, près de Salins vit un jour des malheureux en train de manger de l’herbe des prés. Cette scène l’émut au point qu’elle fit appel à la charité de St Pierre. Elle lui donna une partie de sa fortune et c’est ainsi que commença l’aumône du pain de mai : distribution de soupe et de pain à tout venant à la porte de l’évêché. Une rue rappelle d’ailleurs ce souvenir à Moutiers : la « rue du pain de mai ».
Un jour de mauvais temps, les charrois ne purent acheminer les dons jusqu’à l’évêché, situé sur des terres fort stériles et difficiles d’accès. Un grand nombre de pauvres attendait. L’évêque ordonna alors de faire la soupe avec les dernières provisions : un jambon et quelques fèves que l’on fit cuire. On servit les pauvres, voyant qu’il y avait encore de la soupe, on en servit d’autres, la marmite ne se vidait pas et tous les pauvres purent satisfaire leur faim.

Cette histoire du moyen âge a traversé les siècles tout en restant d’actualité puisqu’elle s’est perpétuée dans le monastère depuis que Saint Pierre de Tarentaise en eut distribué aux pauvres toutes les provisions.
Pierre II de Tarentaise
Ce moine Cistercien faisait partie de la petite troupe qui fonda l’Abbaye de Tamié au 12ème siècle. La vocation de l’ordre des cisterciens est de trouver des terres isolées, incultes et difficiles d’accès afin de les rendre fertiles pour nourrir la communauté.

Le site de Tamié était alors tout indiqué.

En 1141 Pierre II est élu archevêque de Tarentaise, son palais de Moutiers est appelé la maison des pauvres. 

Homme de prière, il sut être attentif aux nécessités de son époque : sa charité envers les pauvres était proverbiale, il avait en effet pour habitude de dissimuler sous sa tunique du pain et du fromage pour les distribuer aux miséreux. Ce pain qu’il « dérobait » chez ses hôtes, le plus souvent avec leur discrète complicité, comme cette pieuse dame qui, voyant les pains disparaître sur la table du dîner, en apporta à plusieurs reprises tout en détournant le regard afin qu’il puisse les glisser sous sa tunique.

Les textes de l’époque font déjà allusion au fromage ce qui nous laisse à penser que l’on fabrique du fromage à Tamié depuis toujours et bien que l’on ne connaisse la recette originale, celle d’aujourd’hui saura égayer notre table.
La Soupe à travers le temps

Depuis la nuit des temps il semble que la soupe ait toujours existé, elle apparaît même comme l’alimentation de base.
L’arrivée du feu permet à l’homme de cuire les aliments sur des pierres chaudes, puis l’apparition de récipients lui donne l’idée de faire chauffer ses breuvages. Peu à peu il y introduit des fruits, des plantes aromatiques ou des racines issues de sa cueillette.
On utilisera au moyen âge ces mêmes pierres chaudes afin de faire fondre des fromages. Ces préparations chaudes deviennent un facteur de regroupement pour l’homme.

Alors, l’unique repas quotidien des familles les plus pauvres est la soupe.

A cette époque, les différents ordres monastiques et notamment l’ordre Cistercien, apportent une socialisation dans les vallées montagneuses et arides. Ils cultivent ces terres hostiles pour les rendre fertiles et productives, regroupent les champs pour en faire des pâturages ce qui permettra peu à peu à l’homme de mieux se nourrir.
Le pain semble également provenir des temps les plus reculés, puisqu’on le faisait cuire lui aussi sur des pierres chaudes, après avoir mélangé des céréales broyées avec de l’eau. On trouve des références à ce pain, nourriture de base de l’homme, dans l’ancien testament :
« prends du blé, de l’orge, des fèves, des lentilles, du millet et de l’épeautre ; mets-les dans un récipient ; tu t’en feras du pain »

L’homme va rapidement associer la soupe avec le pain, le mot soupe qui, en bas latin signifie : tremper….la tranche de pain que l’on trempe dans la soupe pour la rendre plus consistante !

