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« Les travaux et les habitants du village », image d’Épinal, Imagerie Pellerin (Arch. dép. Vosges, 8T736)
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Introduction

L’exposition Se nourrir hier et aujourd’hui complète la thématique de l’exposition présentée par les Archives 
départementales des Vosges en 2019-2020 sous le titre Qu’est-ce qu’on mange ? 
 
Les 14 classes engagées dans ce projet thématique de l’année scolaire 2019-2020 étaient libres de choisir 
le sujet à traiter qui pouvait toucher les domaines de la production alimentaire, de la transformation, de la 
conservation, de la distribution et/ou de la consommation. La diversité des travaux d’enquête illustre cette 
autonomie dans une recherche active, souvent intergénérationnelle, qui a pris appui sur l’observation de 
l’environnement proche, la rencontre avec des personnes ressources et l’étude des documents d’archives 
originaux : enquête sur une ancienne fabrique de machines agricoles (Jeuxey), travaux sur l’évolution des 
métiers agricoles avec l’examen des recensements (Saint-Nabord), recherches concernant les fours à pains 
par l’observation des cadastres napoléoniens et prospections de terrain (Faucompierre), observation des 
paysages ruraux ou urbains qui révèlent les façons de se nourrir (Cornimont, Épinal), recensement des 
manières de conserver la nourriture (Ban-sur-Meurthe-Clefcy, Épinal), étude d’une entreprise fromagère, de 
la production à la distribution (Le Tholy), évolution des commerces alimentaires de proximité (Girancourt), 
observation d’anciens menus ou inventaires de recettes familiales (Remiremont, Vagney), enquête sur 
l’évolution des habitudes alimentaires (Gérardmer, Vagney). 
 
L’analyse de documents d’archives, conservés aux Archives départementales ou municipales, voire en 
collections particulières, a ainsi alimenté l’enquête de terrain dans les domaines culturel, économique et 
social. Chaque classe a organisé le résultat et l’illustration de ses recherches sous la forme d’un panneau 
d’exposition, agencé par l’atelier reliure-restauration des Archives départementales des Vosges selon 
le plan et les éléments communiqués par les élèves. La présente publication reprend l’essentiel des 
documents en consacrant une ou deux pages aux travaux de chaque classe, par ordre alphabétique des 
communes concernées. 
 
Les enseignants qui se sont inscrits dans ce projet ont engagé leurs élèves dans une enquête (historia, en 
grec), source de motivation et moteur de l’action pédagogique. Les classes ont ainsi participé à la créa-
tion d’une ressource documentaire qui sera archivée aux Archives départementales des Vosges. Leurs 
productions auraient dû être valorisées dans une exposition publique qui n’a pas pu être mise en œuvre à 
cause du con昀椀nement sanitaire qui a eu lieu du 17 mars au 11 mai 2020. Toutefois, la présente brochure, 
même si elle ne pourra jamais remplacer cet évènement, montre une nouvelle fois la grande implication 
des élèves et de leurs professeurs et la qualité de leurs recherches. 

Pierre Fetet
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Ban-sur-Meurthe-Clefcy, petits-moyens-grands de Florence Dalidec

Alors, comment conserver des aliments ?

La pêche de Satine a pourri.

Alors, comment conserver les aliments ?

Le séchage :
On sèche la viande, la saucisse, le lard, les plantes en les accrochant 
à un morceau de bois. On attend qu’ils sèchent avec l’air et le soleil. 
Maintenant on les met aussi dans un déshydrateur.
 
Le fumage :
On fait un feu qui fume et on attache la viande ou le poisson sur des 
barres dans la cheminée.
 

 

La salaison :
Pour la viande, on met du sel dans un pot 
en terre ou dans un tonneau, après on 
met la viande et on remet du sel. On met 
un chiffon ou un couvercle et on met à la 
cave au frais.
Pour les légumes comme le chou, on 
coupe le chou, on le met dans un tonneau 
avec du sel et de l’eau et on le tasse pour 
enlever l’air et on ferme le tonneau.

La glacière / la cave :
On conserve les aliments dans la neige ou la glace. Dans les 
châteaux, on construit des glacières. On creuse un gros trou 
dans la terre, on fait des murs en pierre et sur le toit on met de 
la terre pour pas que les rayons du soleil chauffent dedans. On 
casse la glace des lacs en hiver et on la met dans la glacière 
pour la conserver. Puis on vient chercher la glace lorsqu’on en 
a besoin.
Si on n’a pas de glacière, on met les aliments à conserver dans 
la cave.
 

La stérilisation et pasteurisation :
On lave bien les bocaux, les caoutchoucs et on met un petit 
peu les légumes dans l’eau bouillante pour enlever le plus 
de microbes. On met les légumes dans le bocal avec un 
peu de sel et de l’eau. On ferme, on met les bocaux dans 
un stérilisateur avec de l’eau et on fait chauffer dans de l’eau 
très chaude à 100°C pendant longtemps pour la stérilisation 
et entre 63° et 88°C pour la pasteurisation qui tue moins de 
microbes que la stérilisation.
 

Pêche pourrie (Cliché F. Dalidec)

Pot pour la salaison (Dessin d’Élise et cliché P. Fetet) 

La cave et la glacière (Dessin de Lilo)

Conserves de fruits en bocaux (Dessin de Benjamin)
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Le réfrigérateur :
Le réfrigérateur garde les aliments au frais et limite le développement des bactéries. Il a été inventé au 
XIXe siècle. Il vient dans les maisons des gens riches vers 1913 et maintenant il est dans toutes les maisons 
et il est même connecté à internet. 
Maintenant, il y a aussi le congélateur qui stoppe le développement de microbes avec une température 
à -15°C.
 
Les conservateurs :
On a fait une expérience. Maîtresse a coupé une 
pomme en 2, on met un morceau sur une assiette et sur 
l’autre morceau on met du jus de citron. Le morceau 
de pomme sans citron devient brun : il s’oxyde. Alors 
que le morceau avec le jus de citron ne change pas de 
couleur : le citron est un conservateur. Les usines qui 
font à manger utilisent des conservateurs dans leurs 
recettes, ils sont écrits dans la liste des ingrédients.

L’ionisation :
On met les aliments dans une usine dans une pièce de béton et on met des rayons X ou gamma qui tuent 
tous les microbes, les insectes, empêchent les graines de germer. L’ionisation conserve très longtemps les 
aliments. Elle est très utilisée.

Pomme avec ou sans citron (Cliché F. Dalidec)

Différents types de conservations (Cliché P. Fetet)

Enfants déguisés en bocaux de fruits ou légumes
(Cliché F. Dalidec)
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Cornimont, école du Centre, CE1-CE2 de Caroline Mourot

Se nourrir hier et aujourd’hui à Cornimont

Est-ce qu’aujourd’hui nous nous nourrissons toujours comme autrefois ?
Il y a eu une grande évolution entre se nourrir hier et aujourd’hui.
 
En comparant une ancienne photographie de Cornimont, datant d’avant 1950, et une autre prise par notre 
classe en 2019, nous avons observé beaucoup de changements dans le paysage. 

Lors de notre rencontre avec les résidentes de la maison de retraite de Cornimont, nous avons pu 
comprendre comment le paysage était lié à notre alimentation.

Autrefois

- Il y avait moins d’habitations, la plupart étaient de grandes fermes.
- Il y avait beaucoup de prés, parfois délimités par des murettes de pierres appelées « Beurheux », pour 
servir de pâturages aux animaux de la ferme, ou à faire du foin. Le foin est de la grande herbe que l’on 
coupe et que l’on fait sécher dans les greniers pour donner aux bêtes qui sont rentrées dans la ferme en 
hiver.

 
Autrefois, les habitants de Cornimont, « les Counehets », se nourrissaient essentiellement des aliments de 
la ferme :
→ des animaux : les coqs, les poules (les œufs), les lapins (pour le dimanche), les moutons, les bœufs 
pour la viande mais aussi les brebis, les chèvres et les vaches surtout pour le lait !
Après la traite, le lait était récupéré pour en faire le petit déjeuner, de la crème, du beurre ou du fromage.
→ des récoltes du jardin en fonction des saisons :  

- les légumes : pomme de terre, carotte, poireau, oignon, tomate, rutabaga, panais, topinambour, navet, 
chou, épinard, radis, salade, potiron, courgette, haricot, échalote, pois mange-tout... 
- les herbes et plantes aromatiques : persil, ciboulette, basilic, cerfeuil, 昀氀eur de bourrache, souci, mélisse, 
menthe, laurier, thym…
- les fruits : fraise, framboise, groseille, pomme, poire, airelle…
→ de la nature en fonction des saisons : des champignons, des truites, des noix, des brimbelles, des 
noisettes, des marrons, du sureau, des mûres, des orties…
 

Au goûter, les enfants avaient du pain avec une barre de chocolat noir ou des biscuits vitaminés. S’ils 
étaient très sages, ils recevaient une brioche à la Saint Nicolas.

Ils n’avaient pas de réfrigérateur ni de congélateur, ils conservaient leurs aliments à la cave ou dans des 
bocaux plongés dans l’eau froide du bassin.
 

Carte postale de Cornimont (Arch. dép. Vosges, 4 Fi 116/1) Cornimont aujourd’hui (Cliché C. Mourot)
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Ils cuisinaient beaucoup de soupes pour utiliser les restes. 
Les enfants étaient obligés de manger toute leur assiette !!

Ils pouvaient acheter les aliments qu’ils ne trouvaient pas chez eux (dans leur ferme ou dans la nature) 
dans des coopératives agricoles (magasin plus petit qu’une salle de classe où l’on pouvait trouver du 
hareng fumé en tonneau par exemple).
La fruitière passait aussi 2 fois par semaine devant les fermes avec sa charrette tirée par des chevaux pour 
vendre des fruits.

Aujourd’hui

- Les prés sont principalement remplacés par des lotissements de maisons ou bien par des forêts.
- Il y a beaucoup moins de Counehets qui vivent des activités de la ferme.

Mais heureusement il y en a encore qui cultivent des jardins, qui vont se nourrir de la nature, mais beaucoup 
moins qu’avant.
 
De nos jours, nous allons principalement faire nos courses dans des grands supermarchés où nous 
pouvons trouver de tout :
 → des fruits, des légumes, même s’ils ne sont pas de saison, même s’ils viennent de l’autre bout du 
monde (kiwi, banane, fruit de la passion…) qui se gardent plus longtemps avec l’ajout de conservateurs.
→ du lait, de la crème, du fromage, du pain, de la viande, du poisson, des plats déjà tout préparés…
→ Nous avons beaucoup plus de sucreries, de pâtisseries...  

 
Nous pouvons conserver plus facilement et plus longtemps nos aliments dans des réfrigérateurs, des 
congélateurs. 

Avant comme aujourd’hui, les enfants avaient le même nombre de repas par jour.
Voici un exemple de menu d’un enfant d’hier et d’aujourd’hui :

Autrefois Aujourd’hui

Le petit déjeuner Un bol de café au lait avec du pain et du 
fromage

Un bol de chocolat au lait, du jus de fruits, de 
la brioche, du pain avec de la con昀椀ture ou du 
chocolat à tartiner, des croissants

Le repas du midi De la soupe          
Du pot au feu
Du fromage 
De la compote de fruits

De la pizza 
Des pâtes à la bolognaise 
Une glace

Au goûter Du ké昀椀r (boisson fermentée, pétillante) 
Du pain avec une barre de chocolat noir

Du sirop 
Des gâteaux

Le repas du soir De la soupe 
Du pain avec du fromage

Des frites et des nuggets 
Un gâteau au chocolat

La Grande Rue de Cornimont, photographe : A. Bouteiller 
(Arch. dép. Vosges, 4 Fi 116/45)

La Grande Rue de Cornimont, photographe : A. Bouteiller 
(Arch. dép. Vosges, 4 Fi 116/46)
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Épinal, école Jean Macé, CP de Salah Bouresas 
Un potager en ville pour avoir des légumes

Avec Pierre, nous avons visité les Archives.
Nous avons travaillé sur les légumes et les jardins.

À partir de cette illustration, 

En classe, nous nous sommes demandé :
« Comment avoir un jardin lorsqu’on habite dans un appartement ? »

En cherchant des jardins, nous avons trouvé ce 
panneau :

Nous avons visité les jardins familiaux. Ce sont des 
jardins mis à la disposition des habitants par la ville.

nous avons créé notre jardin.

Plan de potager, revue Rustica n°26 du 30 juin 1957
(Arch. dép. Vosges, JPN 192/1)

Plan d’un élève (Cliché S. Bouresas)

Panneau indicateur (Cliché S. Bouresas)

Jardins familiaux (Cliché S. Bouresas)














































