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Il s'agit d'une moutarde rouge, certainement une des plus ancienne.

La moutarde de Saint-Maixent �tait un produit local dont la cuisine ancienne faisait grand 
usage et dont la fabrication quoique moins importante, s’est conserv�e dans cette ville 
jusqu’� la fin du si�cle dernier. On en offrait � tous les grands personnages pour les honorer 
et � tous les puissants pour s’attirer leur faveur.

On raconte que le roi Henri IV visita Saint-Maixent quelque temps apr�s l’�tablissement de la 
paix religieuse. Le Conseil de ville, pour lui montrer sa joie de la tranquillit� enfin revenue, lui 
fit don d’un fort joli pot en argent finement cisel� ayant la forme d’un baril et garni de ce 
produit qui faisait alors la gloire de la ville : la moutarde. 

Quelque temps apr�s, l’enthousiasme s’�tant refroidi, le Conseil regretta ses d�penses et 
avisa au moyen de rentrer dans ses frais. Il �crivit alors au roi � Sire, si vous avez trouv� la 
moutarde bonne, renvoyez le baril �. 

Les conseillers esp�raient ainsi amorcer Sa Majest� et, le baril une fois revenues, ne plus le 
renvoyer. Mais Henri IV, plus malin qu’eux, d�clara la moutarde exquise…et garda le joli pot.

On raconte aussi � Saint-Maixent que I’Ev�que de Poitiers �tant venu donner la 
confirmation. Mme Sergent-Deschaumes, n�e Pourret, lui remit deux pots de sa moutarde 
pour �tre transmis au Souverain Pontife, avec pri�re, pour ce dernier, de renvoyer les pots 
lorsqu’ils seraient vides. Les pots n’�tant jamais revenus, les Saint-Maixentais ont �t� 
consid�r�s comme les premiers moutardiers du Pape.

N�anmoins, la fabrication de la moutarde de Saint-Maixent dura encore pr�s d’un si�cle.

C’est en effet vers 1890 que la derni�re fabrique, dirig�e par Mlle Cl�mence Sergent-
Deschaumes et situ�e place de l’abbaye, ferma ses portes.

LA MOUTARDE DE SAINT-MAIXENT l’�COLE
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On fabriquait autrefois � St Maixent une moutarde d'un go�t particulier qui faisait la 
renomm�e de cette petite ville poitevine. Le dernier moutardier de St Maixent, M.Pierre 
SERGENT DESCHAUMES, d�c�d� en l'ann�e 1939,a transmis � l'un de nous, avec lequel il 
entretenait de bonnes relations, les renseignements suivants sur la pr�paration de la 
moutarde de St Maixent. 

Cette petite industrie n'immobilisait pas de 
nombreux capitaux. Le mat�riel n�cessaire 
�tait des plus sommaires. Il se composait d'un 
moulin en granit et d'une meule en granit 
tournant int�rieurement � plat par le moyen 
d'un pivot central.

D'une presse pour presser les raisins cuits.

D'un bassin en pierre blanche destin� � 
recevoir le jus sortant de la presse.

Et de vases en terre cuite dans lesquels on 
conservait le jus toute l'ann�e.

A la saison, on achetait du raisin noir que l'on 
faisait cuire, apr�s l'avoir �gren� et tri�, dans 
une chaudi�re en cuivre chauff�e par un bon 
feu.

Quand le raisin �tait bien cuit, on le mettait 
dans des poches de grosse toile, lesquelles 
�taient plac�es sous la presse d'o� sortait un 
jus qui �tait alors remis dans une autre 
chaudi�re et recuit � grand feu. On �cumait 
avec soin au moment de l'�bullition. Cette 
op�ration termin�e, ce jus ou mo�t de raisin 
�tait conserv� dans les vases en terre cuite qui 
devaient �tre plac�s dans un appartement sec.

Il fallait en visiter fr�quemment le contenu afin 
de s'assurer qu'il ne fermentait pas. Lorsqu'une 
fermentation se produisait, on faisait rebouillir 
apr�s avoir enlev� la cro�te qui se formait � la 
surface du vase.

PREPARATION DE LA MOUTARDE DE ST MAIXENT
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On prenait ensuite du s�nev� venant des marais poitevins 
(moutarde � sinapisme).

Apr�s avoir bien nettoy� les graines, on les 
m�lait avec le jus de raisin d�j� obtenu.

Ce m�lange �tait vers� dans le trou central de la meule qui �tait actionn�e � bras. De temps 
en temps, on ajoutait quelques cuiller�es de jus de raisin pour faciliter l'�coulement sous la 
meule, ainsi que des �pices destin�es � donner la saveur. L'op�ration se continuait ainsi 
jusqu'� ce que l'on ait obtenu la quantit� n�cessaire. La moutarde sortait par une tr�mie et 
tombait dans un bol.

La moutarde aussit�t faite avait un go�t amer, mais, vingt cinq heures apr�s, elle �tait 
agr�able au go�t, mielleuse et tr�s piquante � la fois.

Les principales �pices employ�es dans la fabrication de cette moutarde �taient le clou de 
girofle, l a cannelle, la noix de muscade, le poivre doux, le poivre fort.
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Ann�e 1492. "On envoie aux �lus de POITIERS 14 pintes de moutarde qui co�t�rent 35 
sous, renferm�es dans 14 barils du prix de 2 sous 8 deniers." 

Ann�e 1522. Acte du 16 Janvier �tabli par Gilles Bonizeau pour authentifier une cession par 
Jean Jourdainet, bonnetier, � Guillaume Babinot, marchand, tous deux demeurant � St 
Maixent, de deux "meules � faire moutarde".

Ann�e 1576. Le mardi 18 Septembre Michel Le Riche, l'avocat annaliste de St Maixent alla � 
La Mothe Saint H�raye "avec Messieurs le Maire, l'enquesteur Mauvissi�re et autres 
�chevins de cette ville, o� f�mes la r�v�rence � Monsieur de Lansac et lui pr�sent�mes des 
carquelins, de l'hypocras et de la moutarde;".

Ann�e 1659. Le 20 Octobre 1659, l'�chevinage de St Maixent fait � Monsieur et Madame de 
la Meilleraie un pr�sent de moutarde.

Ann�e 1788. Le 24 D�cembre Pierre Picoron avocat au Parlement et au si�ge royal de St 
Maixent �crivait � son beau-fr�re, le maire de Niort, Rouget de Gourcey:"Je vous souhaite 
ou, comme il te plaira, je te souhaite bonne f�te de No�l, bonne fin d'ann�e et bonne 
nouvelle ann�e � toi et � toute ta sacr�e famille et je t'envoie pour ta conservation et celle de 
ta bougre de famille un pot de moutarde". "Apr�s avoir connu une longue p�riode de 
prosp�rit�, l'industrie de la moutarde de St Maixent p�riclitait bien avant la R�volution.

Le pr�fet Dupin, qui administrait le d�partement des Deux S�vres sous le Premier Empire, 
�crivait dans un rapport statistique, � propos de la fabrication de ce produit:"Le nombre des 
moutardiers n'est que de deux, n'employant ni ouvrier ni apprenti" Le m�me auteur �crivait 
l'ann�e suivante au sujet de la vente:"St Maixent n'est pas moins c�l�bre pour sa 
moutarde;Cependant, ce commerce est absolument tomb�. Les produits ne se sont �lev�s 
en l'an IX qu'� 600 francs".

N�anmoins, la fabrication de la moutarde de St Maixent dura encore pr�s d'un si�cle. C'est 
en effet vers 1890 que la derni�re fabrique dirig�e par Mlle Cl�mence SERGENT-
DESCHAUMES et situ�e place de l'Abbaye, ferma ses portes".

Extrait d’une petite brochure des "Editions LE PAYS MELLOIS.1962"dont l'auteur O. A. HIPAULT-
DERUFFIGNE en collaboration avec MM. Raymond ROUSSEAU et Elie AURIAULT propose une �tude 
extraordinaire de cette sp�cialit�.

LA MOUTARDE DE ST MAIXENT DANS L'HISTOIRE
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"Lorsque la grande R�volution de 1789 �clata, Louis SERGENT se rallia aux nombreux St 
Maixentais qui en adopt�rent la cause. Aussi n'h�sita-t-il pas, au mois de juin 1793,� faire 
partie de l'exp�dition du g�n�ral WESTERMANN pour aller combattre les Vend�ens dans le 
nord de notre d�partement, et � emmener son fils Jean avec lui. Mais, lors de la d�route de 
Chatillon, lui et son fils furent pris par les Vend�ens qui ne les lib�r�rent qu'apr�s leur avoir 
fait subir de mauvais traitements".

Louis SERGENT s'�teignit le 25 Juin1810.

"Les mauvais traitements que Jean SERGENT avait subis durant qu'il avait �t� aux mains 
des Vend�ens avaient �t� funestes � sa sant�, si bien qu'il n'atteignit pas la cinquantaine;en 
effet, il d�c�da � St Maixent le 9 avril 1824 �g� de 46 ans, laissant plusieurs enfants, dont 
Michel SERGENT. Aussi est-ce en raison de la fragilit� de sa sant� que lui et son �pouse 
s'�taient d�termin�s, pour pourvoir � leur subsistance et � celle de leur famille, � cr�er, vers 
1810,une fabrique de moutarde". 

Puis l'industrie passa � son fils Michel. Celui ci �pousa C�leste BOUGOUIN, de leur union 
naquirent Pierre SERGENT DESCHAUMES (1854-1939) et Cl�mence SERGENT-
DESCHAUMES (1844-1910) les deux derniers moutardiers de St Maixent.

LA FAMILLE SERGENT DERNIERS MOUTARDIERS DE SAINT-MAIXENT L’�COLE
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La plupart des �pices sont originaires de l'Inde et de l'Indon�sie actuelle,

Les nomades de tous pays connaissent depuis toujours les avantages des �pices : Facilit� 
de conservation s�ch�e et faible encombrement.

"De l'antiquit� � la fin du moyen �ge" 

Les premi�res descriptions de caravanes terrestres sont dues � H�rodote (vers 500 ans 
avant notre �re) qui d�crit les convois partant pour un dangereux p�riple de trois ans qui 
devait les conduire jusqu'en Chine.

L'�normit� de ces caravanes, parfois plus de mille b�tes de b�t, l'ins�curit� des routes de 
l'�poque et les nombreuses difficult�s rencontr�es justifiaient les prix exorbitants et le culte 
vou� � ces merveilleuses marchandises que sont les �pices.

L'attrait pour les r�gions, entre autres, productrices d'�pices, poussa Alexandre le Grand 
jusqu'� l'Hindus qu'il atteignit en 326 avant J�sus Christ.

Les romains, � l'�poque de Pline l'Ancien (23-79) voir biographie ne connaissaient pas, 
quant � eux, la Chine. Ils ne pratiquaient le commerce des �pices qu'avec les commer�ants 
Arabes et Perses. 

Ceci a s�rement contribu� au d�clin de l'Empire Romain. Les prix pratiqu�s � Rome 
atteignaient le centuple des prix d'achat. La multiplication des interm�diaires et les quasi-
monopoles en place r�ussirent � maintenir des prix inimaginables aujourd'hui et cela, 
jusqu'au d�but du Moyen-Age. 

Durant tout le Moyen-Age les diff�rents pouvoirs en place en Europe ont largement profit� du 
n�goce des �pices pour lever de tr�s lourdes taxes.

Les �pices, et le poivre en particulier, ont tr�s souvent �t� utilis�es comme monnaie � part 
enti�re. Cela a laiss� de nombreuses expressions qui enrichissent la langue fran�aise. 
Il faudra attendre la fin du XIII�me si�cle et le r�cit de Marco Polo pour pouvoir se faire une 
id�e un peu plus pr�cise de la r�partition g�ographique et des m�thodes de production des 
diff�rentes esp�ces.

Venise a su profiter du transport des arm�es partant pour les Croisades pour mettre en place 
une importante flotte. Elle deviendra entre le XI�me et le XV�me si�cle la capitale europ�enne 
du n�goce des �pices.

L'Histoire nous apprend que l'exotisme et la noblesse de ces produits ont conduit quelquefois 
� des exub�rances. Certaines recettes d'Apicius (IV�me si�cle de notre �re) comportent un 
nombre impressionnant d'�pices et de plantes aromatiques. 

L’ORIGINE DE LA MOUTARDE
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A la fin du Moyen-Age, un tiers des recettes comportait du safran et la consommation de 
moutarde a atteint des sommets. Plus de 300 litres pour un seul repas servi en 1336 par le 
Duc de Bourgogne.

Gargantua, personnage l�gendaire du XVIe si�cle.

Parce qu'il estoit naturellement phlegmatique, 
commen�oit son repas par quelques douzaines de 
jambons et de langues de boeuf fum�es, de boutarges 
d'andouille et tels autres avant coureurs de vin.

Cependant quatre de ses gens lui mettoient en la 
bouche, l'un apr�s l'autre, continuement moustarde � 
pleines palet�es. ch. XXI

La R�volution Fran�aise et ensuite l'Empire ont limit� fortement l'importation de plantes 
exotiques et il faudra attendre le XX�me si�cle pour qu'� nouveau l'engouement pour toutes 
ces plantes relance leur consommation. 

La moutarde 

D�s l'origine, il y a confusion entre moutarde (plante herbac�e de la famille des crucif�res, 
appel�e aussi s�nev�) et moutarde (condiment pr�par� par broyage de graines de moutarde 
avec ajout d'un m�lange de produits variables selon les recettes).

Il est alors difficile de savoir, dans les textes anciens, si la moutarde condiment est une 
invention culinaire tr�s ancienne ou s'il s'agit seulement d'utilisation de graines de moutarde, 
sans pr�paration particuli�re.

Le nom

En latin, elle s'est d'abord appel�e Sinapis (Sinapis. alba, 
Sinapis.nigra, Sinapis.arvensis, etc.), qui vient du grec sinapi, 
nom que l'on donnait dans cette langue � la moutarde, et qui a 
donn� en fran�ais � sinapisme �, c'est-�-dire la traditionnelle 
mouche de moutarde. Puis, on a d�couvert qu'elle appartenait
au m�me genre botanique que le chou, si bien qu'on l'a 
class�e dans les Brassica, mot d'origine celtique qui d�signe 
le chou potager. 

En fran�ais, on l'a d'abord appel�e � s�nev� � et, par d�formation, � sanve �. Le nom de 
mostarde ou moustarde (moutarde) date du d�but du 13e si�cle et vient de mo�t (most en 
ancien fran�ais, mustum en latin), pour d�signer des "grains de s�nev� broy�s avec du mo�t 
de vin" (nouveau dictionnaire �tymologique, Larousse, 1964).

Le mo�t est le jus du raisin, avant fermentation alcoolique. La moutarde est donc un mo�t 
"ardent", un jus de raisin qui br�le, en r�f�rence � la saveur piquante de la graine de 
moutarde. 

� noter que cette pratique de m�langer des graines de s�nev� � du mo�t existait depuis 
longtemps, puisque Pline l'Ancien qui a v�cu au premier si�cle de notre �re en parlait d�j�. 
Sauf qu'on s'en servait alors comme m�dicament et qu'il ne serait venu l'id�e � personne 
d'en faire un condiment

illustration de Gustave Dor�
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Pline l'Ancien, dans son Histoire Naturelle, parle, sans ambigu�t� de "la moutarde (sinapi), 
dont la saveur est tr�s piquante et l'effet br�lant, et qui est tr�s salutaire au corps; elle vient 
sans culture, mais elle est meilleure quand on l'a repiqu�e... Il y a trois esp�ces de 
moutardes." (Livre XIX - 54).

Cette description correspond tout � fait � la moutarde des champs (Sinapis arvensis), � la 
moutarde noire (Brassica nigra) et � la moutarde blanche (Sinapis alba). Il faudrait ajouter la 
moutarde brune ou moutarde de Chine (Brassica juncea) pour avoir fait le tour des 
diff�rentes graines de moutarde utilis�es pour faire la moutarde.

Mais quand Pline parle de moutarde pour conserver les raves (XVIII-128), on se demande 
alors s'il s'agit d'une sauce-condiment voisine de la sauce moutarde que nous connaissons 
ou d'une autre pr�paration � base de graines de moutarde.

Apicius pr�sente �galement plusieurs recettes avec de la moutarde (sinapi). Il s'agit, sans 
ambigu�t�, de graines dans la patina d'herbes (Livre IV-II-7), o� il est question de moutarde 
verte et dans la recette de f�ves (Livre V-VI-3) qui parle de moutarde pil�e.

Mais que penser de la recette de saucisses (II-V-2) qui dit de griller la saucisse et de servir 
avec la moutarde, de la recette de blettes (III-XI-2) qui sert les bettes bouillies avec de la 
moutarde, un peu d'huile et du vinaigre (cela ressemble beaucoup � notre sauce vinaigrette) 
?
Quant � la derni�re recette, extraite des Excerpta, r�dig�s plusieurs si�cles apr�s le texte de 
base du De re coquinaria , l'ambigu�t� est la plus forte : il est question de moutarde 
pr�par�e (senape factu).
"Pour conserver la couenne de porc ou de boeuf et les pieds cuits : mettez-les de fa�on � les 
recouvrir dans de la moutarde pr�par�e avec du vinaigre, du sel et du miel et utilisez-les 
� votre convenance" (Livre I-VII-2, traduction Jacques Andr�).

Autre recette pour conserver les raves :

"M�langez de la moutarde avec du miel, du vinaigre et du sel et versez sur les raves 
pr�alablement rang�es" (I-XII-9).

La sauce moutarde existe donc chez les romains. Il s'agit d'une sauce aigre-douce, sans 
�pices, dont la saveur est donc assez diff�rente de la moutarde que nous connaissons 
habituellement.

La graine de moutarde est �galement cit�e dans l'�vangile de Mathieu, (XIII, 31-32) : "Le 
royaume des cieux est semblable � un grain de s�nev�... C'est bien la plus petite de toutes 
les graines, mais quand elle a pouss�, c'est la plus grande des plantes potag�res". 
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La moutarde m�di�vale 
La moutarde est alors une sauce tr�s populaire.

Les graines de moutarde (sinape) font partie de la liste de plantes du Capitulaire de 
Charlemagne, au 9e si�cle. 

Il existe des recettes de viande � la moutarde dans la cuisine arabo-andalouse de l'Anonyme 
Andalou . 

La sauce moutarde est cit�e d�s les premiers livres de cuisine de la fin du 13e si�cle, pour 
accompagner diverses sortes de viande ou de poisson.

Si vous voulez faire provision de moutarde � garder 
longtemps, faites-la avec du mo�t frais des vendanges. 
Certains disent que le mo�t doit �tre bouilli.

Si vous voulez faire de la moutarde, dans un village, 
rapidement, broyez du s�nev� dans un mortier et 
d�layez avec du vinaigre, et passez � l'�tamine.

Et si vous voulez la faire fermenter tout de suite, mettez-
la dans un pot devant le feu, et si vous voulez la faire 
bonne et en prenant votre temps, mettez le s�nev� � 
tremper une nuit dans du bon vinaigre, puis vous la 
faites broyer au moulin et mouillez peu � peu avec du 
vinaigre.

Si vous avez des �pices qui restent d'une gel�e, de 
claret, d'hypocras ou de sauces, broyez-les avec, et 
apr�s, vous la laissez fermenter.

Remarques 

Le jus de raisin, qui semblait important en d�but de texte, a disparu ensuite : il ne figure ni 
dans la recette de moutarde rapide ni dans la recette de bonne moutarde !

Le livre "La gastronomie au Moyen Age" (Stock 1991) fait la recommandation suivante : "La 
moutarde renferme de la sinigrine dont l'hydrolyse fait appara�tre l'huile essentielle qui lui 
donne son piquant et sa saveur, mais qui est am�re et doit m�rir pendant quelques jours 
pour perdre cette amertume."

Il semblerait que la Catalogne, l'Angleterre et l'Italie pr�f�rent les saveurs aigre-douces, alors 
que la France pr�f�re nettement les saveurs acides.

On le constate avec les 2 grandes sauces m�di�vales : la moutarde et la sauce cameline. 
Dans les 2 cas, les recettes fran�aises sont acides contrairement aux recettes aigre-douces 
des autres pays. 

Habit de vinaigri�
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La moutarde moderne 
La moutarde, contrairement aux autres sauces m�di�vales, a �t� conserv�e jusqu'� nos 
jours, en se modifiant et en s'industrialisant.

Il y avait d�j� des moutardiers � Paris en 1292, mais la moutarde est "de Meaux" seulement 
depuis 1760 (elle �tait fabriqu�e par les chanoines qui en gardaient le secret de fabrication 
avant cette date).

La moutarde est d�sormais fabriqu�e dans le monde entier, selon des recettes variables en 
fonction des go�ts locaux : moutardes fortes ou douces, tr�s acidul�es ou franchement 
sucr�es, avec des grains apparents (moutarde � l'ancienne) ou une sauce unie...

Mais dans tous les cas, la moutarde est un condiment � saveur piquante, h�rit�e du s�nevol, 
une essence sulfur�e contenue dans la graine de s�nev�.

Moutarde – Plante
Famille: plante herbac�e de la famille des Brassicac�es - anc. 
appel�e des crucif�res 

Climat: temp�r� 

Culture: annuelle 

Sol: bien drain�, riche en compost 

Ensoleillement: maximum 

Hauteur: jusqu'� 2 m selon la vari�t�

La moutarde brune ou noire (ou s�nev�)

C'est la moutarde campagnarde qu'on retrouve en France 
comme en Su�de, beaucoup plus piquante, am�re, 
aromatique que la moutarde jaune.

Ses graines sont d'un noir rouge�tre, arrondies et lisses, 
plus petites que les graines blanches. La moutarde brune 
est aussi appel�e moutarde ornementale.

C'est une plante annuelle qui peut atteindre de 1 � 2 m�tres 
de haut. Ses feuilles sont lob�es et poilues, rudes au 
toucher. De petites fleurs jaunes apparaissent aux 
extr�mit�s. 

Les graines de moutarde brune sont plus petites que celles 
de la moutarde noire et plus faciles � r�colter
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Des graines �cras�es plong�es dans un liquide quelconque (verjus, vinaigre, vin blanc) 
fermentent avec le temps. La graine de moutarde renferme de la sinigrine qui, hydrolis�e au 
contact du liquide par une enzyme (myrosynase) fait appara�tre l'allyls�n�vol, huile 
essentielle qui donne le piquant de la moutarde.

C'est la fermentation synapique. Dans les pi�ces des usines o� cette fermentation est mise 
en œuvre, il est impossible d'y rester plus de quelques secondes car l'allyls�n�vol pique les 
yeux et fait pleurer.

Cette agressivit� de l'allyls�n�vol ne s'estompe qu'apr�s une courte p�riode de m�rissement 
(une douzaine de jours).

Le liquide utilis� � l'origine pour effectuer cette fermentation est le vinaigre. C'est Jean 
Naigeon, un Dijonnais, qui vers 1752, substitue le verjus au vinaigre. Cette recette fait la 
renomm�e de la moutarde

D�finitions :

Huile essentielle : huile parfum�e et volatile extraite des essences - produits odorants et 
volatiles contenus dans les v�g�taux- des v�g�taux et employ�e en parfumerie, pharmacie 
et industrie alimentaire comme aromate. 

Allyls�n�vol : hautement toxique par inhalation. Utilis� comme gaz de combat pendant la 
Premi�re Guerre Mondiale. Il est employ� aujourd'hui comme r�vulsif en m�decine 
v�t�rinaire (r�vulsion : afflux de sang provoqu� � proximit� d'un organe malade pour le 
d�congestionner. Afflux qui sert aussi � stimuler le syst�me nerveux). 

Verjus : raisins qui ne parviennent jamais � maturit� et conservent avec leur verdeur un 
degr� acide qui donne � la moutarde son piquant.
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PLINE ; BIOGRAPHIE 

N� dans une riche famille � C�me dans le nord de l'Italie, Pline suit � Rome les cours de 
l'�cole des Rh�teurs. Il commence ensuite une carri�re �questre dans l'administration 
imp�riale. Pr�fet d'une aile de cavalerie, il fait campagne en Germanie, entre 47 et 57. Il 
interrompt sa carri�re pendant les derni�res ann�es du r�gne de N�ron et se consacre alors 
� des travaux litt�raires. Devenu empereur, Vespasien, qui �tait son ami, le rappelle dans 
l’administration. 

En d�pit des lourdes t�ches de sa carri�re administrative, Pline occupe la plus grande 
partie de son temps � d’innombrables lectures dont il fait des r�sum�s. Il compose ainsi trois 
livres sur l'�loquence, huit livres sur la � mani�re correcte d'�crire �, puis des ouvrages de 
biographies et d'histoire : vingt livres sur les guerres contre les Germains et trente et un 
livres qui continuent l'oeuvre historique de Tite-Live. Il y raconte le r�gne de N�ron, auquel 
il est r�solument hostile : cet ouvrage sera l'une des sources de Tacite. 

La derni�re partie de sa vie est d�volue � une vaste compilation (trente-sept livres) 
d�dicac�e � Titus : son Histoire naturelle. Pline assure qu'il a utilis� plus de deux mille 
volumes pour rassembler la mati�re de cette vaste enqu�te sur la nature. Il y consacre tout 
son temps libre : son neveu raconte qu'en �t� il se livre � l'�tude d�s la tomb�e du jour et en 
hiver d�s une heure du matin. � tout moment, pendant ses repas ou en voyage, il a toujours 
� ses c�t�s un lecteur et un copiste auquel il dicte des extraits de ce qu'il entend lire. 

Son oeuvre est domin�e par l'id�e d'une nature � souveraine cr�atrice et ouvri�re de la 
cr�ation �, id�e inspir�e notamment par la doctrine sto�cienne, qui critique tout ce qui 
corrompt la nature, c'est � dire le luxe, les moeurs d�r�gl�es, etc. Ses conceptions g�n�rales 
sur le monde dont le soleil serait l'�me se rattachent � la vulgate philosophique de son 
temps. 

L'Histoire naturelle de Pline se d�coupe en plusieurs parties : 

 le premier livre expose la structure de l'univers, 
 les livres III et IV sont consacr�s � la g�ographie, 
 les livres VII � XI aux animalia, � tous les �tres vivants, hommes et animaux, 
 les livres XII � XIX � la botanique, 
 XX � XXXII � la m�decine; 
 les livres XXXIII � XXXXVII traitent des min�raux, m�taux et pierres pr�cieuses. 

Cette oeuvre, v�ritable bilan de la somme des connaissances de l'�poque, sera longtemps le 
symbole de tout le savoir humain. 

L'ann�e qui suit la publication de son Histoire Naturelle, Pline meurt victime de sa curiosit� 
scientifique : en voulant observer de plus pr�s la fameuse �ruption du V�suve qui devait 
ravager Pomp�i, il p�rit suffoqu� par les exhalaisons sulfureuses.
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