
Sentier d'interpretation

Pierrecourt

du Magny

7
Niché au cœur d’un écrin de verdure,
à 8 km de Champlitte, le village
de Pierrecourt possède un lavoir : 
"le Magny" et une fontaine couverte : 
"Coulvot", extérieure au village.

Tous deux sont alimentés par des sources 
qui ne tarissent jamais. Restaurés en 
partie par des chantiers internationaux 
de jeunes et par les habitants du village, 
ces deux points d’eau sont facilement 
accessibles.

Pierrecourt

Niveau

Temps : 1 h 30

Distance : 3.5 km

&Patrimoine
curiosites

Le village se serait constitué autour d'une 
borne milliaire en pierre (d'où "petrus") 
aujourd'hui disparue et l'appellation 
"court" venant du latin "curtis" devenu 
"cortem" au Moyen Âge, signifie 
"domaine rural".

VTT

Depuis 2012, six panneaux 
d'interprétation ont été posés 
à Pierrecourt. Vous y trouverez 
des informations sur le 
patrimoine de la commune.

À l'origine, il n'y avait à Pierrecourt 
qu'une chapelle desservie par les 
religieux d'Aumonières, dont l'église était 
paroissiale. Après le départ des derniers 
religieux, puis la vente de l'église comme 
bien national en 1793, la chapelle est 
devenue église, dédiée à saint Martin.

Saint Martin de Tours 
(316-397), aussi nommé 
Martin le Miséricordieux, 
est l'un des principaux 
saints de la chrétienté.
Connu pour l'épisode 
du pauvre d'Amiens, 
avec qui il partage son 
manteau, ce soldat 
de l'armée romaine 
devient disciple de Saint 
Hilaire de Poitiers, au 
4e s. ll fonde à Ligugé 
le premier monastère 
d'Occident et commence à évangéliser 
les campagnes alentours. Devenu 
évêque de Tours en 371, il continue à 
vivre en moine et missionnaire. ll est 
surnommé "le treizième apôtre".

Balade en Pays Chanitois

Pétrissage 

Il provoque le dé-
veloppement, le 
déroulement et 
l'orientation des 
protéines de glu-
ten ainsi que 
l ' i nco rpo ra t io n 
d'air dans la pâte. 
La façon de pétrir 
définit la texture 
du pain, notam-
ment de la mie. 

Les matières pre-
mières sont mé-
langées à vitesse 
lente, ce qui per-
met l'absorption 
de l'eau par la fa-
rine (le gluten et 
l'amidon en parti-
culier). 

Frasage 

Sel, farine, levure 
et eau 

Matières 
premières 

Bassinage et 
contre frasage 

On adoucit la pâte 
en y incorporant 
de l'eau, puis de la 
farine, à petites 
doses. 

Pointage 

Première fermen-
tation de masse, 
pouvant aller d'un 
quart d'heure à 12  
heures. 

Division 
et boulage 

La pâte en masse 
est découpée en 
pâtons plus petits 
qui sont "boulés" 
afin de calibrer la 
pâte. 

Détente 

Les pâtons sont 
de nouveau laissés 
au repos. 

Façonnage 

Chaque pâton est 
retravaillé pour lui 
donner la forme 
désirée. 

Apprêt 

Les pâtons sont 
disposés sur une 
toile de lin (la 
couche) pour une 
seconde fermen-
tation. Cette der-
nière s'effectue à 
une température 
proche de 25° C 
et peut durer de 
1 à 3 heures. 

Grignage 

Avant l'enfourne-
ment, le boulanger 
scarifie les pains 
avec une lame 
pour faciliter leur 
développement 
et éviter qu'ils ne 
se déchirent sur 
les flancs. 

Cuisson 

Les pains sont en-
fournés à une tem-
pérature de 250 à 
280° C en pré-
sence de vapeur 
d'eau. L'alcool 
produit lors de la 
fermentation sera 
éliminé par simple 
évaporation en 
début de cuisson 
dans le four à pain. 

Le pain : toute une histoire ! 

r 
Vous vous trouvez actuellement devant le four "banal" du village, mais pourquoi "banal" ? 
Les banalités sont, dans le système féodal français, des installations techniques que le seigneur est dans l'obligation d'entretenir et de mettre à disposition de tout habi-
tant de la seigneurie. En contrepartie, les habitants de cette seigneurie ne peuvent utiliser que ces installations seigneuriales, payantes.  Ce sont donc des monopoles tech-
nologiques ; ce privilège a été aboli le 17 juillet 1793 par la Révolution Française. 
Cependant, longtemps après la fin de ce monopole attaché à l’utilisation en commun de certains équipements (four, moulin, pressoir...), la société rurale conserva cette pra-
tique collective de la cuisson du pain.  
Le four dit "banal" est en fait une construction appartenant à la collectivité. En effet, pour des raisons techniques (minutie de la construction du four) et économiques 
(emploi d’un minimum de bois pour le chauffage), les habitants d’un village se groupèrent pour bâtir un four destiné à l'usage de tous. 
Le four individuel n’apparut qu’au XIXème siècle. Il est, soit indépendant mais proche de l’habitation de son propriétaire, soit intégré au logis. 

Le four banal de Pierrecourt est aujourd'hui une propriété privée. Merci de respecter ce lieu. 

Champlitte Le four "banal" : une autre époque ! 

Le pain est  l'aliment  de base de nombreuses sociétés. Il est  fabriqué à base de farine, de sel, de levure et  d'eau. On peut  y adjoindre en quantité modérée des farines d'autres provenances :  orge, maïs, châtaigne, noix… 
On retrouve des traces de pain dès le paléolithique supérieur, soit  plus  de 30  000  ans avant  notre ère. On attribue généralement  l'invention du pain au levain aux Égyptiens, qui en auraient  fait  la découverte par ha-
sard. De la pâte à pain sans levain (eau, lait  et  farine d'orge et  de millet) aurait  été oubliée, se serait  "gâtée", mais aurait  tout  de même été cuite, menant  ainsi à la découverte du pain avec levain que les Égyptiens enri-
chirent  parfois de graisse, d'œufs ou de miel. 
Les Grecs développent  le métier de boulanger et  confectionnent  plus de 70  variétés de pain, en utilisant, pour faire lever la pâte, des levures issues du vin et  conservées dans de petites amphores. 
Pour les Romains aussi, le pain est, avec la bouillie de céréales, l'aliment  de base. Ils reprennent  le mode de fabrication grec à base de levure provenant  de moût  de vendange et  améliorent  le pétrissage. 
Le pain prend ensuite un caractère sacré avec l'expansion du christianisme. Il restera pendant  longtemps l'aliment  de base des pauvres. Le pain est  alors composé d'un mélange de méteil, d'orge, d'épeautre et  de seigle. 
À partir de 1050, les paysans sont  soumis à l'impôt  du ban, moulent  leur farine au moulin banal et  cuisent  le pain dans le four banal. 
La place du pain dans l'alimentation prend encore plus d'importance et  sa qualité, son prix, son contrôle et  la répression des fraudes sont  soumis à de multiples règles édictées par l'État. La profession de boulanger est  
surveillée. Il leur est  interdit  de vendre du pain rassis, brûlé, trop petit  ou entamé par les souris. Les riches ont  droit  au pain de froment, tandis que les pauvres se contentent  de pain de seigle dit  "pain noir", souvent  
moisi et  cause du "mal des ardents", maladie provoquée par l'ergot  de seigle. Le pain sert  d'aliment  mais aussi d'assiette pour les gens riches ; on le nomme dans ce cas "tranchoir" ou "tailloir". Imbibé de sauce, le tranchoir 
finit  par être mangé lui-même ou est  donné aux pauvres. 
Le prix des blés, et  donc du pain, est  très élevé et  bien des gens ne peuvent  en acheter. Les émeutes sont  alors nombreuses. Au 19ème siècle, les pétrins mécaniques apparaissent  et  les machines à mouture se p erfec-
tionnent. Au 20ème siècle, la mécanisation des opérations de panification s’accentue. Les fermentations sont  de mieux en mieux maîtrisées, soutenues notamment  par une recherche active qui touche une meilleure connais-
sance du métabolisme des levures, la sélection des souches et  l’amélioration des techniques de leur fabrication. Cependant, la qualité du pain consommé quotidiennement  a, en moyenne, beaucoup diminué au cours de 
l'époque moderne. Après une habituelle consommation de pain "industriel" à base de farine de blé, les français découvrent  et  adoptent  avec plaisir toute sorte de pains "fantaisie" souvent  de fabrication artisanale à 
base de céréales diverses. 

4ème producteur mondial de blé, la France est un pays de tradition boulangère. Pourtant, la consommation n'a cessé de chuter depuis 1 siècle. Les français consomment 58 kg de pain par an contre 328 kg en 1900. Chaque seconde, ce sont 320 baguettes de pain qui sont 
produites et consommées en France, soit 1 milliard par an. 

Office de tourisme des 4 Rivières
Bureau d'information touristique

de Champlitte
2, allée du Sainfoin - 03 84 67 67 19

ot4rivieres@gmail.com - www.entresaoneetsalon.fr

Contact
Rejoignez-nous !

Infos pratiques
• Maison de Santé des 3 Provinces : 03 84 67 48 42

• Pompiers : 18 - N° urgences européennes : 112

• Pharmacie : 03 84 67 64 07

• Taxis : Podubcik : 03 84 67 64 20

• Hébergements : gîte de groupes (44 lits), hôtels, gîtes, camping

• À Champlitte : restaurants, boulangeries, supérette, bars, tabac, 

presse...

Le code du randonneur
• Respecter les espaces protégés.
• Rester sur les sentiers balisés pour ne pas piétiner les 
plantes et les insectes, mais également pour éviter de 
se perdre.
• Garder les chiens en laisse pour le confort et la 
sécurité de tous. Ils pourraient aussi déranger et 
effrayer la faune sauvage.
• Récupérer ses déchets.
• Partager les espaces naturels. Les chemins accueillent 
de nombreux utilisateurs : agriculteurs, randonneurs 
pédestres, cavaliers, cyclistes, chasseurs...
• Ne pas couper ou arracher de fleurs, certaines sont 
rares et protégées.
• Rester discret, les animaux sauvages ne sont pas 
habitués à entendre nos bruits. Ne pas effrayer les 
troupeaux.
• ll est interdit de faire des feux.
• Se renseigner auprès des communes traversées afin 
de connaître les périodes et territoires de chasse.
• Le camping sauvage n'est autorisé qu'avec l'accord 
du propriétaire du terrain. Si besoin d'un hébergement, 
ne pas hésiter à se renseigner à l'office de tourisme 
ou dans un village proche.

Les traces GPS de nos sentiers sont disponibles dans
la rubrique "randonnée" du site internet

GPS tracks are available on our website, in the "hiking" section

Depuis 2015, le bureau d'information touristique 
de Champlitte est labellisé "Vélo Bienvenue".
Plus d'infos sur www.balade-haute-saone.fr
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Départ devant la mairie, suivre le 
fléchage du panneau de départ.
Prendre la 1ère rue à droite (arrivée 
au four banal). Continuer tout droit 
jusqu'à la fontaine de Coulvot, puis 
retourner sur ses pas. Arrivé à la 
route, tourner à droite puis prendre à 
gauche, en direction de l'étang.
Après l'étang, prendre le chemin 
à gauche. Continuer tout droit. 
Traverser la  route départementale 
puis tourner à gauche. Prendre à 
droite, passer sous les frondaisons. 
Arrivé à un chemin goudronné, 
prendre à droite jusqu'au lavoir du 
Magny. Pour le retour, retourner 
sur ses pas jusqu'à la route 
départementale puis tourner à 
gauche. Arrivée à la Mairie.

étang

fontaine 
de Coulvot

lavoir du 
Magny

four 
banal
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