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La fontaine Saint Georges

Cette fontaine est alimentée par une résurgence dy cours d’eay le "Landion"
et elle ne s'est jamais ni épuisée ni tarje, C'est certainement poyr cette raison que les Celtes
s'installérent ay pied de cette source ily a prés de 3000 ans et |yj donnérent son nom
“Lan" (lieu) et "Dion" (divin),
Elle fut ensuite christianisée sous le nom de "F
Jusqu'en 1964, elle a été |3 principale ressourc

age.
Le saviez-yous ?

= [ Auretour de 'yne des premieres croisades,

le seigneur 'E[ourv_ﬂn' voulut éproyver

{\t\ 7 ceque fut la fidélité de son épouse
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Cette croix, classée au titre des monuments historiques depuis 1942, est censée
protéger I'eau, élément essentiel a la vie. Elle a été mutilée au moment de la Révolution.
C’est un véritable livre ouvert qui s’attache au symbolisme de l'inspiration chrétienne
Pour lire, il suffit de suivre un a un les attributs de la Passion,

gravés sur le bandeau circulaire disposé entre la base et la corniche
du piédestal. Aucune croix du département ne rassemble

autant de détails que celle-ci*.
En 1980, la croix a été déplacée pour une meilleure mise en valeur.
Initialement, elle était accolée a la fontaine Saint Georges.

Le Saviez-vous? -
Ce monument de la Renaissance a été réalisé
par un ou plusieurs artistes inconnus. En-haut du fiit
un "M" indique probablement l'initiale de la famille

de la Madeleine de Ragny, présente dans le chaourgois

des la fin du XVI° siécle.
A I'église St Georges, on retrouve les armoiries =~
de cette famille sur les litres funéraires, intérieure

et extérieure, signe de sa puissance divine. j

*Source : Guide des Croix de chemin de I’Abbé ), Durant - 2¢ édition - 1988 - R. Barat et R. Tommasson
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Au P'tit Saint Georges

Epicerie - Fruits - Legumes - Pain
Produits du Terroir

&w ! ——" i - B

au Domaine Saint Georges

’

Quvert tous les matins sauf le lundi

9h45 - 11h30
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Flasher ce code pour
i voir le site du Dun-m
Saint Geory
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le cygne du village.
Je seral votre guide
tout au long
de votre visite...

( Je suis Arthur, "
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Bienvenue
a Etourvy\
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Apres un repas bien mérité visite et explications par le meunier
De la fabrication de farine et d’huile du Moulin ’ETOURVY
ainsi que du four a pain

Le moulin, construit en 1815, est situé au centre d’Etourvy. Il est alimenté en eau par un étang qui lui sert de bief,
étang lui-méme alimenté par la riviére le Landion et par la Fontaine Saint-Georges. 11 a fonctionné jusqu’en 1957.
Le moulin est double : d’un c6té, deux meules croisées servaient a fabriquer de I’huile (noix, colza, oeillette) ; de
’autre c6té, une paire de meules servait a la fabrication des farines (bl¢, orge, avoine et seigle). Aujourd’hui, une

partie du batiment est occupé par I’école maternelle.Le moulin se visite d’avril a fin novembre.










L duction de¢ fari

o o Les deux meules a farine étaient entrainées par deux grandes i
| roues dentées horizontales @) situées a I'étage au-dessous dont
t le diamétre et le nombre de dents avaient été calculés pour
z une vitesse de rotation la plus efficace qui soit. Le corps des
roues est en fonte mais les dents sont en buis ou en poirier,
bois durs et assurant un fonctionnement silencieux.
Les sacs de grains (blé, orge, avoine et seigle)
) étaient acheminés vers les trémies @4 grace au treuil

| situé prés des meules. La trémie de remplissage
est fixée sur le haut du capotage 9 qui entoure

L les meules. Des manchons cylindriques O permettaient
la récupération de la farine a I'étage inférieur.

Le sqviez-vous?

La potence 9 permettait de changer les meules
“tournantes” ou "roulantes"@ en fonction

du type de farine souhaité et aussi de les retailler .
Les meules inférieures sont nommées "dormantes”
ou "gisantes”.

La Ferté-sous-Jouarre (Seine et Marne) fut la capitale
mondiale de la pierre meuliére.
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Ca production d'buile

) Ce moulin fournissait de I'huile principalement de noix, de tournesol, de colza,
- d'ceillette (variété de pavot). Trois phases sont nécessaires a I'obtention de 1'huile :

€ ie broyage des graines : les graines sont broyées par la roue verticale, la "tournante”,
qui tourne autour d’'un axe de bois. La roue horizontale, la "dormante”, reste immobile.

La pulpe tombe dans le cuveau par l'intermédiaire de la goulotte.

9 le chauffage : le passage des graines broyées dans le chaudron permet de faciliter
I'extraction de I'huile et aussi d’en accentuer la saveur.

9 le pressurage : la pulpe chauffée

déposée dans les auges en pierre ol elle

est écrasée par les presses a Vis.

Le saviez-vous? —

= Pour I'huile de nolx,
(( les cerneaux pouvaient

L\ ) . A ? R R L el
9 \ //g aussi étre broyés a ['aide
m/di\ du concasseur.
==}

S /Y Au préalable, les cerneaux |
I etalent separés des coques

/
LIANF par les femmes.

? est enfermée dans une toile avant d’étre
l
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Vue en élévation du Moulin A h

. schematisant son fonctionnement & partir de la turbi

vile et & farine
ne de type Kaplan,

—_

g 1 Moulin & Farine
5 Vue realisee en 2012
par Michel Bergere B ; . . - :

e iourvy.

Moulin @ Huile




Le four a pain

L'usage du four a pain comprend plusieurs étapes :

4 ® . On chauffe d’abord le four en y faisant briler des fagots,

puis il est amené a température a I'aide d’'un combustible

adapté (noisetier, charme, chéne,...). Quand il est assez chaud
(300 °C environ), on retire les cendres a I'aide d'un instrument
a décendrer; puis les tisons. Le cendrier 0 est constitué par
< un simple trou situé dans le mur, en-bas, a droite ou a gauche
: de la gueule du four @. La cendre récupérée pouvait servir
a faire du savon ou de la lessive.

4 » La pate a pain est enfournée en commengant par les gros pains
z sur les cotés car ils sont plus longs a cuire. La pate cuit grace
a la chaleur emmagasinée. On peut ajouter une gamelle d’eau car
'humidité apportée favorise un meilleur développement du pain.

Inciser au couteau sur le dessus de la pate. Enfourner et cuire 1 heure.

Recette de pain N
1 kg de farine Mélanger le sel avec la farine. Verser l'eau
40 g de levure de boulanger  petit a petit sur la farine tout en pétrissant. 4
1 culllre & café de sel Ajouter la levure délayée. Pétrir jusqu'a e
: 3/k de litre d'eu tidde l'obtention d'une pdte souple qui ne colle plus
g aux doigts. Laisser lever 3 a 4 heures dans un endroit tempéré. Pétrir a nouveau .
g k Former une boule. Laisser lever environ 2 heures. Préchauffer le four a 180 CJ
%
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" 'Retour aETQU,\EWY aprés une journée bien remplie: ¢« o
e AN Vi IR A ST W {7 T NN ""_ # i CrNias Uy AL &\ RN D, A T ANCD B WM T A
.‘ \ "'__ ’)..\._'!



