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Introduction

Entre le Xlle et le XVe siécle, dans le nord de la France, plusieurs chercheurs ont remarqué
des évolutions diverses, qui concernent |'alimentation et la cuisine (voir 1.1.2, p. 33 ). En effet,
a cette époque, la vaisselle en céramique se diversifie, la cheminée s'installe peu a peu dans
I'habitat élitaire et urbain, de nouvelles espéces végétales sont consommées et |'alimentation
carnée évolue, tant dans les espéces sélectionnées que dans les modes de découpe bouchére
et I'dge d'abattage des animaux. En paralléle, les cuisines de chateaux adoptent de nouvelles
organisations et des recettes de cuisine sont mises par écrit dans des recueils. Ces éléments
permettent d’envisager une modification des pratiques culinaires a cette période. Mais quelles
sont exactement ces évolutions 7 Dans quel contexte apparaissent-elles et se diffusent-elles ? Ce

sont ces premiéres réflexions qui m'ont amené a travailler sur ce sujet de thése.

Les pratiques culinaires et leur évolution

[l convient, pour commencer, de définir ce que sont les pratiques culinaires, avant de dé-
terminer quels sont les éléments pouvant en indiquer I'évolution au Moyen Age. La pratique
représente le "fait d'exercer une activité particuliére, de mettre en ceuvre les régles, les principes
d’un art ou d'une technique" d’aprés les Trésors de la Langue Francaise!. Pour le Moyen Age,
I'idée de regles ou de principes normés doit étre nuancée. Ces principes doivent dans ce cas
étre percus comme des traditions, au sens de transmissions principalement orales et gestuelles,
plutot que comme des régles établies de facon théorique, qui seraient mises en application. Cette
nuance est d'ailleurs considérée dans la définition sociologique du terme dans le méme ouvrage,
qui définit que les pratiques sont "le comportement habituel d'un individu ou d'un groupe".
On peut finalement définir les pratiques culinaires comme un ensemble de gestes techniques,
de "facons de faire" la cuisine, transmis et acquis au sein d'un groupe partageant une culture

commune.

La distinction entre pratiques culinaires et pratiques alimentaires, qui sont pourtant intime-
ment liées, est importante a souligner. La premiére englobe indéniablement la seconde. Cepen-
dant la cuisine, acte technique impliquant des facons de faire spécifiques, ne concerne pas ce

que I'on mange, mais uniquement la facon dont on prépare cette nourriture. Son périmétre strict

1. Le trésor de la langue francaise informatisé, www.tlfi.fr

9
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commence apres |'acquisition des denrées et objets techniques nécessaires a la transformation
et exclut I'étape de la consommation. Comme le résume Bruno Laurioux, "La cuisine peut étre
entendue comme ['ensemble des techniques visant a rendre les aliments consommables — et
J'ajouterais : agréables au godt. Elle n'est donc qu'un des éléments de I'alimentation."?.

Cette question d'une accommodation des aliments pour correspondre a un go(t spécifique
semble, d'un point de vue culturel, importante. Comme le souligne Jean-Pierre Poulain, "les
golits alimentaires sont largement déterminés par les cultures, dont ils sont d’ailleurs I'un des
lieux de lecture privilégiés"3. Si I'on convient que les facons de cuisiner faconnent le golt des
aliments, alors les pratiques culinaires ont un réle important dans I'identité culturelle d'une per-

sonne ou d'un groupe. Elles peuvent étre un facteur d'identification ou de différenciation.

Ces variations d'un groupe a un autre peuvent étre identifiées a travers I'environnement
matériel. En effet, les pratiques culinaires ont pour cadre un lieu dédié et nécessitent des outils
adaptés, auxquels correspondent des gestes et usages spécifiques. On peut donc poser I'hy-
pothése que les changements qui s'opérent, dans le courant du Moyen Age, dans le vaisselier
céramique et I'environnement de cuisson — les différents foyers en particulier — correspondent

probablement a un changement dans les maniéres de faire la cuisine.

Cuisiner est, par ailleurs, un acte quotidien, qui laisse nécessairement une marque forte dans
les vestiges des lieux ou elle est pratiquée chaque jour. Sur un site, la fonction d'habitat peut
d’ailleurs étre caractérisée par la présence d'éléments liés a la pratique culinaire : foyer, restes
de vaisselle dédiée, ossements animaux portant les marques spécifiques d'une préparation sont
autant d’'indices d'une vie quotidienne dont la cuisine est un élément central, et donc marquant.
Parce qu'elle est un acte technique, impliquant des gestes, un matériel adapté et des transfor-
mations, elle laisse des traces identifiables a travers le temps.

Malgré cet aspect quotidien et universel, les maniéres de cuisiner répondent, comme nous
I"avons souligné, a des facteurs culturels et sociaux et de ce fait varient selon qui la réalise et
pour qui. Des variations peuvent intervenir selon les régions, le contexte social, et éventuellement
le temps, mais également au sein d'un méme contexte, selon que la cuisine est réalisée pour
I"alimentation quotidienne ou pour un événement exceptionnel. Si on ignore, pour la période
meédiévale, dans quelle mesure le repas de féte existe dans la population modeste et comment

on le prépare?, I'élite construit certains de ses codes sociaux a travers le repas d’exception, et

2. B. Laurioux, " Cuisine et médecine au Moyen Age ", Cahiers de recherches médiévales et humanistes, n°
13, Art. n° 13, 2006, p. 224

3. J. P. Poulain, " Le golit 7 : Une question de cultures ", Travaux et Documents pour la Classe, vol. Le Goilt,
n°® 1022, p. 20-23, janv. 2011.

4. Quelques informations sont livrées a ce sujet par les sources textuelles, montrant que certains événements
— en particulier les mariages, relevailles, funérailles et fétes chrétiennes — engendrent des repas festifs, comme le
souligne notamment Bruno Laurioux dans B. Laurioux, Manger au Moyen Age : pratiques et discours alimentaires
en Europe au XIVe et XVe siécles, 1 vol. Paris : Hachette littératures, 2002, p.199-204. Ces textes concernent

cependant principalement des communautés urbaines ou des personnalités d'un statut relativement important.
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en particulier le banquet.

Dans ce cadre, les cuisiniers des XIVe et XVe siecles tel que Maitre Chiquart, qui officie a la
cour de Savoie®, peuvent exécuter des prouesses demandant un savoir-faire particulier. Au dela
de |'aspect exceptionnel des aliments, révélant un certain luxe — les menus de banquet com-
portent de nombreuses sucreries et des mets rares, tel le marsoin® —, leur préparation nécessite
des professionnels de la cuisine, dirigés par un maitre queux et constituant un groupe dont les
membres sont formés et employés a des taches précises.

Cependant ce type d'exécution particuliére ne constitue pas, de loin, une régle. Les repas de
banquet correspondent a une cuisine d’exception au sein des castes élitaires. En témoigne la
dichotomie entre les données sur la consommation carnée offertes par les livres de recettes,
évoquant ce type de cuisine exceptionnelle, qui a tendance a exclure les quadrupédes ’ et les ré-
sultats des études archéozoologiques en milieu seigneurial, ou les restes de la triade domestique
— porc, boeuf, ovicaprins — sont majoritaires, avec une prédominance du boeuf?®. La transmission
du savoir, dans ce cadre exceptionnel, se réalise probablement de mafitre a apprenti, a I'instar
des autres artisanats. L'apprentissage demeure oral et gestuel, malgré I'existence des recueils
de recettes qui ne sont en réalité pas directement destinés aux cuisiniers®. Si I'écrit permet de
diffuser un savoir spécifique, la pratique en tant que telle nécessite un apprentissage concret
passant par les sens'°. Les opérations nécessaires a la préparation des plats des banquets de la
fin du Moyen Age sont complexes et variées. |l est difficile d'imaginer qu'ils puissent correspondre
a une cuisine familiale, bien que certains processus puissent étre communs a ces deux niveaux
de cuisine.

Dans le quotidien, I'acquisition et la transmission des savoir-faire s'opére également dans une
certaine proximité, mais qui demeure dans un cadre familial plus fermé que |'univers des cuisiniers
professionnels, en particulier ceux des cours. D'ailleurs, si la cuisine de cours est avant-tout un

milieu mascullin '*, on peut supposer que la cuisine du quotidien, familiale, est plutdt le domaine

5. T. Scully, Ed., Maitre Chiquart : Du Fait de cuisine. Sion : Bibliothéque cantonale Archives cantonales, 1985.

6. G. E. Brereton et J. M. Ferrier, Ed., Le mesnagier ..., 1994, op. cit., p. 571.

7. Comme le souligne Bruno Laurioux dans B. Laurioux, " Chapitre 10. Les usages du livre de cuisine ", in Le
régne de Taillevent : Livres et pratiques culinaires a la fin du Moyen f\ge, Paris : Editions de la Sorbonne, 2019,
p. 311-346. [En ligne]. Disponible sur : http ://books.openedition.org/psorbonne/34411, p. paragraphe 44 : "A
I'inverse des volatiles, la chair des quadrupédes était méprisée, notamment celle du beeuf et, dans une moindre
mesure, celle du porc. (...) Les livres de cuisine les plus aristocratiques semblent les ignorer : s'il consent a en
traiter, I'auteur du Viandier le fait fort brievement et au tout début de son traité, comme pour s'en débarrasser et
avant que les choses sérieuses ne commencent."

8. B. Clavel, L’animal dans I'alimentation médiévale et moderne en France du Nord (Xllle - XVlle siecles).
Revue archéologique de Picardie. Numéro spécial, vol. 19, n°1, 2001., p188.

9. B. Laurioux, " Chapitre 8. La création culinaire : objet, auteurs et méthodes ", in Le régne de Taillevent :
Livres et pratiques culinaires a la fin du Moyen Age, Paris : Editions de la Sorbonne, 2019, p. 217-264. [En ligne].
Disponible sur : http ://books.openedition.org/psorbonne /34405, Paragraphe 24-34

10. Danielle Arribet-Deroin a développé cette notion dans D. Arribet-Deroin, " Une archéologie du "savoir fer" :
les sens du fondeur de fer au service de son art ", in Pour une archéologie indisciplinée : réflexions croisées autour
de Joélle Burnouf, 1 vol., 2018, p. 279-286.

11. A. Campanini, " Le bon gouvernement du marché urbain et de la table princiére ", in Histoire de I'alimentation
de la préhistoire a nos jours, F. Quellier dir., Paris : Belin, p. 529-549, 2021, p. 544.
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des femmes 2 et que cette transmission se fait généralement de meére a fille. Ce cadre corres-
pond nécessairement a un groupe culturel — celui auquel appartient la famille —, se rapportant a
un certain cadre social, ancré dans une tradition généralement locale. Ainsi, on peut envisager
que les pratiques culinaires ne sont pas les mémes non seulement d’'une région a I'autre, mais
également a la ville et a la campagne, dans les milieux aisés et modestes.

Au-dela de la préparation culinaire, le choix de certains produits peut également correspondre aux
spécificités d'un groupe culturel. Ce dernier point, néanmoins, semble plus relever des pratiques
alimentaires en général que du cadre strict des pratiques culinaires, ce dernier étant avant tout
lié a des gestes et facons de procéder. Si I'utilisation de certains produits peut étre intimement
lite aux facons de transformer les aliments, en raison des réactions chimiques engagées — par
exemple |'utilisation d’huile pour frire —, la question du choix des ingrédients dans leur ensemble

ne reléve pas dans son intégralité du procédé culinaire.

Les éléments que nous avons évoqués nous amenent a penser que les pratiques culinaires
médiévales peuvent étre appréhendées, voire caractérisées dans le temps et selon les contextes
sociaux et géographiques. Néanmoins, nous constatons qu'une grande variété de facteurs entre
en jeu. Etant donné la variété des éléments pouvant &tre concernés par ces changements — usten-
siles, lieu de cuisine, aliments transformés, personne agissant ? —, il semble nécessaire d'adopter
une vision aussi large que possible. C'est ce qui m'a amenée a aborder cette question avec une
approche certes archéologique, mais dans un esprit transdisciplinaire, ne s'arrétant ni a un type
de source, ni a un type particulier de matériaux d’'étude. La cuisine, dans sa complexité, son
champ d'action et d'influence large, nécessite d'aborder ensemble de multiples éléments pour

ne pas mangquer les subtilités qui différencient une pratique d’une autre.

C'est donc avec le moins d' a priori possible que j'ai tenté de définir quels vestiges du passé
pouvaient nous renseigner sur la cuisine, sans omettre d'observer avec attention les études sur le
sujet réalisées pour d'autres périodes que le Moyen Age. En effet, plusieurs travaux d’'archéologie
des temps plus anciens ont abordé les pratiques culinaires, principalement a travers la céramique

de cuisine '3, mais également a travers les équipements de cuisson'*. Pour le moyen Age, en

12. Nous n'entrerons pas en détail dans ce sujet de genre pour lequel les recherches mériteraient d'étre plus
poussées. Néanmoins on peut observer dans la littérature médiévale de réguliéres mentions a des femmes cuisinant.
C'est le cas dans de nombreux fabliaux, a I'exemple de "Les Perdrix" (anonyme, Xllle siécle) ot "Un vilain prit un
jour, au pied de sa haie, deux perdrix. Il (...) les donna a sa femme pour les faire cuire.". Les femmes apparaissent
également dans les évocations d'accidents domestiques liés a la cuisine. Plusieurs exemples sont donnés dans D.
Alexandre-Bidon, " L’enfant dans la maison rurale au Moyen Age (Xllle-XVle siécle) ", in Le village médiéval et son
environnement ? : Etudes offertes & Jean-Marie PESEZ, L. Feller, P. Mane, et F. Piponnier, Ed. Paris : Editions
de la Sorbonne, 2019, p. 253-272.

13. Notamment M. Bats, " Vaisselle et alimentation a Olbia de Provence (v. 350-v. 50 av. J.-C.). Modéles
culturels et catégories céramiques ", Revue archéologique de Narbonnaise, vol. 18, n° 1, p. 5-72, 1988 ; A.-M. Curé,
" La céramique de cuisine tournée et les pratiques culinaires a I'dge du Fer en Gaule méditerranéenne ", These de
doctorat, Montpellier 3, 2013 ; C. Choisy Guillou, " La céramique domestique : approches fonctionnelles et pratiques
alimentaires a I'’Age du Fer dans I'Ouest de la Gaule d’aprés les données archéologiques et archéométriques. ",
These de doctorat, Lorient, 2018.

14. A.-S. Martz, " Les dispositifs de cuisson domestiques au Proche-Orient d’'aprés les sources archéologiques
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revanche, la cuisine a été principalement envisagée dans la périphérie de différentes spécialités
telles que I'archéozoologie et la céramologie tandis que I'angle des pratiques, comme marqueur
culturel, a principalement été abordé a travers |'étude des textes, en particulier des recueils de
recettes . D'une part, des études sur le mobilier culinaire, en particulier a travers |'étude de la
céramique, mais également a travers les inventaires aprés décés, ont permis d'obtenir des préci-
sions sur les outils utilisés dans le cadre de la cuisine et les maniéres de s'en servir 1°. De |'autre,
des études archéozoologiques, s'intéressant aux différents types de préparation, contribuent a la
connaissance des pratiques de préparation culinaire !”. Ces deux types d'études ont pu &tre mises
en relation a travers des publications collectives, en particulier dans certaines monographies '8
sans pour autant que I'on puisse parler d'études croisées. Or, croiser les sources et les approches

semble essentiel pour percevoir le détail de ces pratiques et ainsi, leurs nuances.

La cuisine : un acte technique

Si les mets préparés n’apparaissent pas de prime abord comme un "objet fabriqué ", la cuisine
constitue bien un acte technique autant que le serait n'importe quel artisanat. A ce titre, elle
répond a une chaine opératoire, que cette thése analyse (voir 1.2.3 p. 40), en s'appuyant sur les
méthodes de I'archéologie des techniques, afin d'en explorer tous les aspects et de déterminer
les variations pouvant correspondre a des pratiques spécifiques. L'une des particularités de cette
technique qu'est la cuisine est que I'objet fabriqué est destiné a disparaitre en étant consommeé.
De ce fait, c'est une étude en négatif qui implique la mobilisation de tous les éléments qui
entrent en jeu dans le processus de transformation.

Cette approche étant large, il convenait de déterminer laquelle des étapes de la transformation
des aliments était la plus pertinente pour étudier les pratiques culinaires médiévales (voir 1.2.2
p. 38).

Au Moyen Age, la nourriture est principalement consommeée cuite. Le cru, en |'état de nos

(Ille s. av. JC - llle s. ap. JC) ", oct. 2010. [En ligne]. Disponible sur : https ://hal.archives-ouvertes.fr/hal-
00608958

15. En particulier par Bruno Laurioux : " Entre savoir et pratiques : le livre de cuisine a la fin du Moyen Age
Meédiévales, vol. 7, n® 14, p. 59-71, 1988 ; Le régne de Taillevent : livres et pratiques culinaires a la fin du Moyen
Age. Paris : Publications de la Sorbonne, 1997 ; Manger au Moyen Age : pratiques et discours alimentaires en
Europe au XIVe et XVe siécles, 1 vol. Paris : Hachette littératures, 2002 ; B. Laurioux, C. Poirier, D. Ardesi, et F.
Miillers, " Les gestes culinaires a travers les recueils de recettes curiaux des XIVe et XVe siécles. Enjeux et premiers
résultats d’'une enquéte européenne ", A paraitre.

16. A titre d’exemple : F. Piponnier, " Equipement et techniques culinaires en Bourgogne au 14e siecle ", bulletin
philologique et historique du comité des travaux historiques et scientifiques, vol. année 1971, p. 57-80, 1977 et
" Du feu a la table, archéologie de I'équipement de bouche a la fin du Moyen Age ", in Histoire de I’alimentation,
1996, p. 527-536 ; D. Alexandre-Bidon, Une archéologie du goiit : céramique et consommation Moyen Age, Temps
modernes, 1 vol. Paris : Picard, 2005.; L. Vallauri et M. Leenhardt, " De la cuisine a la Table : vaisselles de terre
en Languedoc aux Xllle et XIVe s ", Archéologie du Midi médiéval, vol. 15, n° 1, p. 215-233, 1997.

17. La synthése la B. Clavel, L'animal dans I'alimentation médiévale et moderne en France du Nord (Xllle -
XVlle siecles). Revue archéologique de Picardie. Numéro spécial, vol. 19, n°1, 2001, ou la découpe et le type de
déchets retrouvés dans les contextes dépotoirs tiennent une place importante.

18. par exemple M.-C. Coste, Ed., Mode de vie et alimentation a la fin du Moyen Age au chateau de Blandy-
les-Tours : approche pluridisciplinaire des latrines de la salle de I'Auditoire, 1 vol. Tours : FERACF, 2006.

n
1
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connaissances, représente une part excessivement mince de la cuisine médiévale, sans doute
principalement représentée par la consommation de fruits. La littérature médiévale a tendance
a associer le "manger cru" a I'état sauvage et le "manger cuit", comprenant la cuisine et les
maniéres de table, a la civilisation 1°. D'un point de vue archéologique, la présence des fruits est
généralement trés inférieure a celle des céréales et léegumineuses, qui nécessitent une préparation
pour &tre consommées 0. Au sein de cette part minoritaire de fruits, il est impossible de savoir, a
partir des vestiges carpologiques, lesquels ont subi une transformation — en particulier I'olive et la
noix pour |'huile, le raisin pour le vin, mais également les potentiels fruits cuits — et lesquels sont
consommeés crus. Les recuells de recettes médiévaux n'encouragent d'ailleurs pas a envisager
les fruits comme une part de I'alimentation crue : hormis les grains de grenade et de groseille,
utilisés crus comme décoration, les fruits sont transformés et utilisés au sein des recettes, mais
rarement présentés comme un aliment consommable sans préparation préalable?!.

Par ailleurs, les effets du feu sont aussi ceux qui laissent le plus de traces a travers le temps
dans les vestiges matériels du passé. Il est aisé sur un site de reconnaitre un foyer en raison
de la rubéfaction de son environnement ou de déterminer I'action du feu sur un objet, celui-ci
changeant d'apparence. Les céramiques et ossements retrouvés en fouille changent de couleur,
du noircissement au blanc selon I'intensité de la chaleur subie. Les éléments organiques quant
a eux y carbonisent, et traversent ainsi le temps sans la dégradation qu'ils auraient subie — sauf

dans des conditions de conservation particuliéres?> — sans avoir été brilés.

Or, c'est principalement durant la cuisson que se déroulent les modifications de texture,
d’'aspect et de goiit de I'objet fini qu'est le plat prét a étre consommé. C'est donc cette étape
du processus culinaire, la cuisson, qui a été ciblée. En son sein, |la source de chaleur, les réci-
pients et les aliments interagissent, par |'entremise de I'action humaine, pour créer a partir des
aliments crus un mets préparé, selon certaines modalités propres a une pratique en particulier.
L'ensemble de ces aspects, qui correspondent a des types de sources différents — récipients cé-
ramiques, foyers, restes végétaux et animaux, actes évoqués dans les livres de recette — doivent
donc tous étre considérés.

Adopter une approche aussi pluridisciplinaire représentait un certain défi, nécessitant un dialogue
fort et des collaborations étroites avec des spécialistes des matériaux étudiés, pour lesquels une
formation spécifique est nécessaire. L'étude de la vaisselle de cuisson a ainsi été réalisée grace
a l'appui des céramologues travaillant sur les sites du corpus, mais plus largement, grace aux
conseils de plusieurs membres du réseau I-CERAMM. Des discussions avec plusieurs archéo-
zoologues et archéobotanistes ont également été importantes pour évaluer le potentiel des

ossements animaux et des restes végétaux dans la compréhension des processus culinaires. Des

19. D. Regnier-Bohler, " Exil et retour : la nourriture des origines ", Médiévales, vol. 2, n® 5, p. 67-80, 1983.

20. M.-P. Ruas, L. Bouby, et B. Pradat, " Les fruits sur la table. Les restes de fruits dans les dépdts archéologiques
du Midi de la France (Ve-XVle siecle). ", Archéologie du Midi Médiéval, vol. 23-24, p. 145-193, 2006 2005.

21. P. Mane, " Les fruits dans les traités culinaires francais (Xllle-XVe siécles). ", Archéologie du Midi médiéval,
vol. 23, n° 1, p. 129-144, 2005.

22. Les éléments organiques peuvent également étre conservés par minéralisation, dessiccation ou imbibition.
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collaborations trés étroites ont été nécessaires pour développer et mettre en ceuvre certaines
analyses, en particulier avec Caroline Claude pour la céramique et Clarissa Gagnato pour I'étude
des végétaux. De méme, I'aide de mon co-directeur Bruno Laurioux et de mon collégue Fabian
Miillers ont été précieuses dans I'étude des textes de recette, pour lesquels le regard d’historiens

des textes était essentiel.

Deux aspects des pratiques culinaires médiévales semblent particulierement importants pour
déterminer les modalités de transformation des aliments en vue de leur consommation : le choix
de la facon dont les aliments sont transformés, et donc la facon dont ils sont cuits d'une part,
I'environnement — outils, installations, lieu — utilisé pour cette transformation d'autre part. Ce

sont donc ces deux axes de recherche qui ont été étudiés dans cette these.

Moyens d’acces

Pour déterminer les modes de cuisson utilisés selon le temps et les contextes, une étude
des occurrences des termes faisant référence a différents modes de cuisson dans les recettes
de cuisine a été réalisée dans un premier temps. Il était important, ensuite, de comparer les
résultats de cette étude aux vestiges concrets de I'alimentation, a partir de matériel issu de
fouilles archéologiques. Il était nécessaire pour cela de pouvoir déterminer a quelles traces ma-
térielles correspondaient quel type de cuisson, grace a une collection de référence. Pour créer
ces référentiels, une approche expérimentale a été réalisée. A I'issue de celle-ci, il a été possible
de créer une grille d'analyse tracéologique permettant de mettre en évidence sur du matériel ar-
chéologique — principalement la céramique culinaire, mais également, dans une moindre mesure,
des micro-restes végétaux et résidus d'éléments chimiques — des types de cuisson utilisés dans
divers contextes et a des époques différentes. Cette étude constitue le cceur de cette thése.
Comprendre les évolutions des cuisines en tant que lieu nécessitait de réaliser une étude des
foyers a vocation culinaire, leur environnement et la place de ces cuisines au sein de I'habitat.
Certaines pistes de réflexion sur ce sujet ont été explorées a travers une sélection d'exemples,
alimentant la seconde partie de cette thése. Constituant une ébauche de synthése, |'étude des
foyers et des lieux de cuisine est complétée par une réflexion sur leurs formes et fonctions mises
en relation avec les types de contextes et le matériel céramique associé. Il n'a néanmoins pas été
possible de réaliser une étude exhaustive des lieux de cuisine a plus vaste échelle et une typologie
des foyers, initialement prévue. Il est en effet apparu qu'une telle recherche aurait nécessité, pour
étre compléte, un important travail de compilation de données a partir de rapports de fouilles,
ce qui n'était pas envisageable dans le temps de la thése. Ce travail, espérons-le, sera réalisé a
I"avenir en profitant des bases offertes par cette étude préliminaire.

La mobilisation du corpus et des méthodes d’'analyses spécifiques, sélectionnées ou créées

pour cette recherche, découlent des questions posées. Elles ont été élaborées en envisageant le
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panorama des études spécialisées et en s'appuyant notamment sur un dialogue étroit avec des
spécialistes des disciplines concernées.

Le principe fondamental de cette recherche est, a partir de ce vaste panorama d'études, de croi-
ser les résultats pour que les tendances observées puissent s'appuyer sur un faisceau d'indices
concordant fort. Les éléments archéologiques prennent néanmoins la place la plus importante,
sans doute plus représentatifs d'usages quotidiens que les textes, qui renseignent pour leur part
sur d'autres aspects, notamment des tendances alimentaires et culinaires dans les milieux trés
élitaires.

Le corpus d'étude, quant a lui, est principalement composé a partir de sites élitaires et urbains
du nord de la France. En effet, les évolutions constatées par les différents spécialistes semblent
indiquer que plusieurs de ces nouveautés — en particulier la diversification du vaisselier, |'appa-
rition de la cheminée et celle des recettes de cuisine — interviennent d'abord chez les élites,
avant d’'atteindre les villes, les campagnes semblant adopter ces évolutions plus tard. Le cceur
de I'étude aborde des vestiges et manuscrits allant du Xllle au XVe siécle et se concentre sur
le bassin parisien. Néanmoins des élargissements étaient nécessaires pour percevoir des évolu-
tions et d'éventuelles nuances régionales. Ainsi, des éléments du sud de la France, du Forez et
de Suisse, ainsi que des restes céramiques remontant jusqu'a I'époque mérovingienne ont été

ajoutés au corpus afin de comparer les résultats obtenus.

Une approche archéologique

S'appuyant principalement sur des sources matérielles mais incluant également des sources
textuelles, en quoi le sujet de I'évolution de la cuisine médiévale est-il archéologique ?
Pour commencer, nous avons souligné |'aspect quotidien de la cuisine. L'ancrage de |'archéologie
dans la matérialité de ce quotidien, souvent soulevé par Jean-Marie Pesez 23, est indéniable. Les
vestiges retrouvés a |'occasion de fouilles archéologiques en sont un moyen d’'acces privilégié,
avec pour principal filtre des questions taphonomiques, les différents matériaux étant plus ou
moins bien préservés en fonction des contextes. Ainsi le contenu d'un dépotoir est un reflet
sans sélection d'une grande part de la consommation quotidienne des hommes. Parce qu’elle
est un acte nécessaire chaque jour, demandant des transformations qui engendrent des déchets,
mais également par ce qu’'au sein de ces répétitions quotidiennes, les accidents — récipients qui
cassent, plat oublié sur le feu... — peuvent étre nombreux, les restes de cuisine sont omniprésents.
Comme évoqués plus tot, ils sont méme pour I'archéologue un signal important de I'habitat, du
lieu ou I'on vit chaque jour.
Ceci étant dit, comment s'insére |'étude des "vestiges matériels" dans la discipline qu’est |'ar-

chéologie, et est-il possible de définir plus précisément |'objet d'étude de cette science, pour

23. Notamment dans J.-M. Pesez, " Culture matérielle et archéologie médiévale ", in Archéologie du village et
de la maison rurale au Moyen Age : vingt études sur I'habitat paysan dans la France médiévale..., J.-M. Poisson,
Ed. Lyon, France : Centre interuniversitaire d'histoire et d'archéologie médiévales : Presses universitaires de Lyon,
1999, p. 47-59.
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définir si I'étude des pratiques culinaires y a sa place?

Tentons de dépasser un instant la définition relativement consensuelle qui voudrait que I'ar-
chéologie s’attache a "la connaissance du passé humain a travers les vestiges matériels" 2*. Si
on cherche a comprendre les contraintes ainsi que les choix techniques desquels découlent les
spécificités culturelles d'un groupe humain a travers le temps — a une échelle vaste ou réduite
—, les vestiges matériels offrent un appui certain. Cependant, ils ne sont pas définitoires de cet
objet d'étude. Le champ d'étude de I'archéologie, selon moi, est plus précisemment |I'étude de la
culture matérielle, non pas au titre de la somme des objets formant cette culture, mais dans leur
dimension "technique", ce dernier terme devant &tre pris au sens médiationniste du terme 2°, un
sens large qui englobe I'ensemble des actes et interactions entre I"humain et son environnement
matériel, dans le but de transformer ce dernier. Comme I'écrit Pierre-Yves Balut, " La notion
de raison technique ouvre bien plus largement le champ d’intérét : déja la technicité n’est pas
dans des choses, mais dans les manipulations qui les ont fait étre et dans celles qui nous les font
employer, par le fait, elle ne se limite pas non plus a quelque solide qui dure : I'éphémére des
fleurs et des fruits, de la cuisine ou de la chirurgie y a sa place aussi évidente que |'architecture
ou la sculpture; et conséquemment encore, le transformationnel du cultivé, méme des arbres,
celui de la cuisine, méme des blancs d’ceufs battus (...)." °°.

Cette vision des choses rejoint la définition de la culture matérielle proposée par Marie-Pierre
Julien et Céline Rosselin dans I'introduction de leur ouvrage sur la question?’. Les auteurs y
opposent en effet deux définitions de la culture matérielle : "Une premiére acception de "culture
matérielle" regrouperait I'ensemble des objets fabriqués par I'homme considéré sous I'angle so-
cial et culturel.(...) Nous posons en premiéere hypothése que I'objet en soi n'a qu'un intérét limité
pour comprendre |'étre humain. (...) Aussi posons-nous, en deuxiéme hypothése, que la relation
physique entre les objets et les sujets fait culture. Le terme de culture matérielle ne se réduirait
donc pas aux objets matériels, mais intégrerait la relation entre les sujets et les objets." D'aprés
ces considérations, on peut envisager que |'archéologie a pour vocation d'étudier le rapport de
I'homme au monde matériel a travers la considération d'universaux techniques ayant des décli-
naisons culturelles a des échelles variées. En d'autres termes, nous devons nous intéresser aux
particularités culturelles — ensembles de codes, usages et pratiques d'un individu ou d'un groupe
humain a différentes échelles spatiales, mais aussi chronologiques et sociales — a travers les dif-
férentes facons de transformer notre environnement pour |'adapter a nos besoins, qu'ils soient

essentiels ou non. Ce n'est alors pas tant dans le vestige matériel que dans son interaction avec

24, J.-M. Pesez, L'archéologie : mutations, missions, méthodes. Paris : Nathan, 1997, p.18.

25. La théorie de la médiation, appliquée a I'archéologie par Philippe Bruneau et Pierre-Yves Balut, définit qu'en
tant que discipline des sciences humaines, I'archéologie devrait étudier spécifiquement le plan de la "rationalité
technique"” au sein des quatre plans définissant 'homme, c'est a dire sa capacité a transformer son environnement.
Pierre Yves Balut expose en synthése la théorie de la médiation et son évolution dans I'article P.-Y. Balut, " TdM,
Modes d'emploi ", Tetralogiques, vol. Le modéle médiationniste de la technique, n° 23, p. 11-32, 2018. Pour aller
plus loin : P. Bruneau et P.-Y. Balut, Mémoires d’'archéologie générale : Artistique et archéologie. Paris : Presses
de I'Université de Paris-Sorbonne, 1989.

26. P.-Y. Balut, " TdM, Modes d'emploi ", 2018, op. cit., p. 15

27. M.-P. Julien et C. Rosselin, La culture matérielle, La découverte. 2005
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I'homme que se trouve I'objet de notre étude.

La cuisine s'insere parfaitement dans ce cadre, a condition de I'aborder d’'un point de vue tech-

nique et d'en discerner les spécificités culturelles.

C'est dans cette perspective que je répondrai a la question qui constitue I'essence de cette

theése : Comment évoluent les pratiques culinaires entre le Xlle et le XVe siécle dans le nord de

la France, dans le temps, mais également entre les régions et les différentes sphéres sociales ?
L'approche que nous avons succinctement exposée dans cette introduction, ainsi que la

sélection du corpus et des méthodes d'analyse qui lui sont appliquées seront développées dans le

premier chapitre. Le second sera consacré a |'étude des modes de cuisson, tandis que le troisieme

traitera de I'environnement culinaire. Enfin, le dernier chapitre sera dédié a la synthése et au

bilan de cette recherche, ainsi qu’'a ses perspectives.



Chapitre 1

Entrée en matiere

1.1 Etat de la recherche

1.1.1 L’alimentation : un champ de recherche abordé sous de nombreux

aspects

Les sujets liés a I'alimentation ont été abordés differemment selon les mouvements historio-
graphiques de la recherche historique et archéologique. Avant les années 1960, I'alimentation
est souvent traitée au sein de problématiques plus vastes. Avant et autour de 1900, I'intérét
pour le personnel, le particulier, améne certains érudits a compiler des recettes de manuscrits .
Néanmoins cette volonté d'approcher la vie quotidienne d'autres temps devient démodée autour
de 1900, et se retrouve méme traitée par le mépris au profit de questions plus globales, tou-
chant I'ensemble de la société?. L'intérét pour les sujets économiques améne les chercheurs,
au début du XXe siecle, a se pencher sur les questions agricoles, en particulier dans le monde
antique, notamment avec les travaux sur la Gréce d'Auguste Jardé 3. C'est ainsi, peu a peu, que
le ravitaillement des grandes villes est questionné. Ce sera le début d'une longue lignée d'études
monographiques sur le sujet, dont I'intérét est encore important aujourd’hui.

Les premiers questionnements sur les objets de cuisine par les archéologues trouvent leur racine
en Gréce également, oul il est nécessaire de comprendre la fonction des objets sortis de fouille .
Ces études sont néanmoins ancrées dans leur époque, fondées sur du "bon sens" et adoptant

une approche analogique. De ce fait, malgré le grand intérét de certaines d’'entre elles, elles au-

1. B. Laurioux et S. Collin-Bouffier, dans leur introduction du colloque " pratique et discours alimentaires
(...) " (J. Leclant, A. Vauchez, et M. Sartre, Ed., Colloque Pratiques et discours alimentaires en Méditerranée de
I’Antiquité a la Renaissance : actes, 1 vol. Paris : Académie des inscriptions et belles-lettres diff. de Boccard, 2008.)
citent a ce titre Alfred Franklin (A. Franklin, La vie privée d’autrefois : arts et métiers, modes, moeurs, usages des
Parisiens, du Xlle au XVllle siécle.. 1887) en France, et Luigi Tommaso Belgrano en Italie, (L. T. Belgrano, Della
vita privata dei genovesi. Istituto Sordo-muti, 1875.)

2. D. Alexandre-Bidon, " Activités... quotidiennes et culture... matérielle? ", Questes. Revue pluridisciplinaire
d’'études médiévales, n° 15, Art. n° 15, 2008.

3. A. Jardé, Les Céréales dans I'antiquité grecque, 1 : La Production. Chéatillon-sur-Seine, impr. Euvrard-Pichat
Paris, E. de Boccard, éditeur, 1925.

4. voir par exemple I'étude d'un "réchaud" a Délos par Bakalaris en 1934 : G. Bakalakis, " Un réchaud d'un
nouveau type a Délos ", bch, vol. 58, n® 1, p. 203-217, 1934, doi : 10.3406/bch.1934.2800.

19
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ront tendance a étre rejetées en bloc par la volonté de définir des démarches scientifiques fiables
de I'archéologie processuelle, a I'instar des autres approches de la culture matérielle, comme le
souligne Daniéle Alexandre-Bidon dans un article sur le sujet ®.

Finalement, I'alimentation émerge comme champ de recherche a part entiére avec le renou-
vellement des sciences humaines et sociales — en premier lieu les enquétes sociologiques sur le
comportement — des années 1960. L'école des Annales d'une part, la New archeology d'autre
part, mais aussi et surtout les nouvelles approches issues de la sociologie et de I'anthropologie
marquent un tournant dans la facon d'étudier |'alimentation. Bien que le sujet reste encore
abordé sous un prisme souvent tourné vers |'économie, commence une véritable histoire de 'ali-
mentation. Cristallisant a travers un recueil d'articles les recherches menées dans le courant des

années 1960, Le cahier des Annales de 1970 intitulé "pour une histoire de I'alimentation" ©

. puis
cing ans plus tard, un dossier des Annales sur |'histoire de la consommation ’ en sont symptoma-
tiques. L'ensemble du processus, de la production a la consommation, devient un point d'intérét
qui fait écho a I'élargissement des points de vue que promeuvent les mouvements d’histoire
globale. Cependant, c'est encore a travers le spectre des rations alimentaires, notamment du
manque, que les questions alimentaires sont principalement abordées 8.

En paralléle, I'approche anthropologique de Claude Lévi-Strauss® ameéne une nouvelle dyna-
mique. Il place en effet I'alimentation au cceur de la vie des hommes, signalant son importance
dans de nombreux processus sociaux. Se nourrir est un des universaux de I'humanité, ol se

nichent des particularités culturelles et symboliques. Les colloques de Tours en 1968 sur "les

n 10 nl1l

problémes de |'alimentation et de 1979 sur les "pratiques et discours alimentaires en
portent |'esprit.

Jusque 13, I'archéologie était donc peu présente sur les questions alimentaires. Cependant, les
grands bouleversements de la discipline dans les années 1970-80, avec en particulier le dévelop-
pement des archéo-sciences, ont mis peu a peu l'alimentation carnée et végétale au cceur de
nombreuses recherches. Cette période correspond également a un certain enthousiasme pour la
vie quotidienne, en particulier dans |'approche du Moyen Age, sous I'impulsion des recherches

polonaises sur les villages désertés, suivies et développées en France par de Jean-Marie Pesez 2.

5. D. Alexandre-Bidon, " Activités... quotidiennes et... ", 2008, op. cit.

6. J.-J. Hémardinquer, Ed., Pour une histoire de I’alimentation. Recueil de travaux présentés par Jean-Jacques
Hémardinquer, 1 vol. Paris : A. Colin, 1970.

7. B. Bennassar et J. Goy, Ed., " Histoire de la consommation, dossier ", Annales. Economies, Sociéteés,
Civilisations., vol. 30, n® 2, juin 1975.

8. M. I. Finley, L'économie antique. Paris : éditions de minuit, 1975 ; P. Garnsey, Famine et approvisionnement
dans le monde gréco-romain : réactions aux risques et aux crises. Paris : les Belles lettres, 1996 ;C. Virlouvet,
Famines et émeutes a Rome des origines de la République a la mort de Néron. Ecole francaise de Rome, 1985 ; M.
Montanari, La faim et I'abondance : histoire de I'alimentation en Europe. Ed. du Seuil, 1995

9. C. Lévi-Strauss, Mythologiques, 3 vol. Paris : Plon, 1964-1971.

10. L’Alimentation et ses problémes. Actes du 93e Congrés national des sociétés savantes : Tours, 1968. Section
d’histoire moderne et contemporaine., 3 vol. Paris, 1971.

11. J.-C. Margolin et R. Sauzet, Ed., Pratique et discours alimentaires a la Renaissance, actes du colloque de
Tours, G.-P. Maisonneuve et Larose. Paris : Persée - Portail des revues scientifiques en SHS, 1982.

12. Ecole pratique des hautes études et Instytut historii kultury materialnej, Archéologie du village déserté.
Cabhiers des Annales, 27., 2 vol. Paris : A. Colin, 1970.
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Dans ce cadre, les usages de cuisine et de consommation sont source d'intérét. On le voit

dans une série de colloques et de publications courant du début des années 1980 aux années
1990, dans toutes les sciences sociales, notamment |'archéologie 3. Du cdté des antiquisants,
de nombreuses études sur le banquet voient le jour, tandis que le repas est également observé
par les historiens médiévistes comme un révélateur des maniéres de tables **. Au profit d’études
de plus en plus fines et abondantes, on s'intéresse en effet aux recettes et aux types d'aliments
consommeés (épices, vin céréales, alimentation carnée...) a 'aide des textes '° et des vestiges. Le
traitement des données suit le développement et la généralisation progressive de |'archéozoologie
et de I'archéobotanique.
En effet, depuis les fouilles du Louvre de 1983 a 1986, de nombreux sites, en particulier dans
le cadre de I'archéologie préventive, bénéficient d'une étude archéozoologique et archéobota-
nique. Certaines tendances de consommation ont ainsi pu étre mises en évidence (voir 1.1.2, p.
36) en étudiant les espéces, animales et végétales, retrouvées sur les sites. Les études archéo-
zoologiques 1° ont ainsi permis de connaitre les variations pouvant exister dans le temps, mais
également en fonction des types de contextes. Les espéces, |'dge d'abattage des animaux et les
morceaux sélectionnés pour la consommation ne sont en effet pas représentés de la méme ma-
niere dans les sites ruraux, urbains, seigneuriaux et monastiques. Les modes de découpe bouchére
sont également étudiés par I'archéozoologie, permettant d'identifier, 1a aussi, des variations de
pratique '’ .

Certains changements dans les espéces végétales consommeées ont également été étudiés par

13. Centre d'études médiévales, Ed., Cuisine, maniéres de table, régimes alimentaires . actes du colloque de
Nice, 15-17 octobre 1982. Paris : les Belles lettres, 1984.

14. B. Laurioux, " Entre savoir et pratiques : le livre de cuisine a la fin du Moyen Age " Médiévales, vol. 7, n° 14,
p. 59-71, 1988 Le régne de Taillevent : livres et pratiques culinaires a la fin du Moyen Age. Paris : Publications de
la Sorbonne, 1997 ; Manger au Moyen Age : pratiques et discours alimentaires en Europe au X|Ve et XVe siécles,
1 vol. Paris : Hachette littératures, 2002.

15. Quelques travaux sur des réceptaires de cette mouvance : C. Lambert, " La cuisine occitane a partir d'un
réceptaire culinaire languedocien et de sources annexes ", Archéologie du Midi médiéval, vol. 15, n° 1, p. 295-305,
1997 ; B. Laurioux, " Entre savoir et pratiques : le livre de cuisine a la fin du Moyen Age " Meédiévales, vol. 7, n°
14, p. 59-71, 1988 ; du méme auteur, Le régne de Taillevent : livres et pratiques culinaires & la fin du Moyen Age.
Paris : Publications de la Sorbonne, 1997 ; M. Mulon, " Deux traités inédits d’'art culinaire médiéval ", Bulletin
philologique et historique (jusqu’'a 1610) du Comité des travaux historiques et scientifiques, année 1968, p. 369-
435, 1971;0. Redon, F. Sabban, et S. Serventi, Ed., La gastronomie au Moyen Age : 150 recettes de France et
d’ltalie. Paris : Stock, 1991 ; G. Comet, " Dur ou tendre? Propos sur le blé médiéval ", Médiévales, vol. 8, n° 16,
p. 101-112, 1989 ;P. Guincétre, " Epices et blanc-mangier ", Revue d’histoire de la pharmacie, vol. 60, n°® 214, p.
210-211, 1972.; B. Laurioux, " De I'usage des épices dans I'alimentation médiévale ", Médiévales, vol. 2, n° 5, p.
15-31, 1983.

16. Voir notamment B. Clavel, L'animal dans I'alimentation médiévale et moderne en France du Nord (Xllle -
XVlle siécles). Revue archéologique de Picardie. Numéro spécial, vol. 19, n°1, 2001.; B. Clavel et J.-H. Yvinec,
" L'archéozoologie du Moyen Age au début de la période moderne dans la moitié nord de la France ", in Trente ans
d'archéologie médiévale en France, 2010, p. 71-88; J.-H. Yvinec, " Premiére synthése sur I'alimentation carnée ",
in L'habitat Rural au moyen Age dans le nord ouest de la France, vol. 1, 2 vol., Rennes : PUR, Presses universitaires
de Rennes, 2012, p. 225-234.

17. Centre national de la recherche scientifique, Ed., La Découpe et le partage du corps a travers le temps et
I'espace : actes de la table ronde. Paris : I'Homme et I'animal, 1987.
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I'archéobotanique 8. L'étude de macro-restes tels que les graines et noyaux, conservés dans
certaines conditions — en particulier sous forme carbonisée — permettent d'envisager quels vé-
gétaux peuvent étre utilisés selon les sites. L'étude des pollens quant a elle permet d'accéder
aux especes cultivées. La aussi, en fonction des régions et des contextes, des variations peuvent
étre percues.

Depuis une quinzaine d'années, les études d'anthropologie physique ont également permis de
mieux connaitre les régimes alimentaires du passé et les facons de se nourrir, notamment a
travers I'étude des isotopes *°. Les analyses chimiques, régulierement utilisées depuis les années
1990 pour connaitre en particulier la composition des résidus alimentaires piégés sur les parois
des récipients de cuisson et de service, a également permis de clarifier certaines hypothéses
d'utilisation de ces céramiques et constitué un apport supplémentaire a la connaissance des
aliments consommeés. Elles permettent notamment d'identifier I'usage de graisses, de matiéres
animales ou encore de miel dans les préparations %°.

Ces différentes recherches ont donné lieu a un grand nombre de publications monographiques,

mais hélas peu d'ouvrages de synthéses.

De I’alimentation a la cuisine... Quelles approches archéologiques ?

Finalement, I'histoire de I'alimentation est désormais bien développée et nous avons les
moyens de savoir, approximativement, ce que I'on mangeait a une époque donnée sur un site
donné. Bien entendu, il demeure des lacunes, mais les méthodes sont désormais acquises et
progressent encore.

Néanmoins qu'en est-il de la cuisine ? De fait, si nous connaissons relativement bien les aliments
consommés par les hommes du passé, la cuisine, elle, est moins bien connue.

Certes, les historiens, comme nous le soulignions dans les pages précédentes, ont de longue
date étudié les recettes de cuisine qui nous sont parvenues a travers |'histoire, parfois depuis

des périodes trés anciennes?!. Ces écrits cependant ne décrivent que rarement des cuisines

18. Quelques exemples pour le Moyen Age : M.-P. Ruas, " Les plantes consommées au Moyen Age en France
méridionale d'aprés les semences archéologiques ", Archéologie du Midi Médiéval, vol. 15, n® 1, p. 179-204, 1997 ;
C. Hallavant et M.-P. Ruas, " Alimentation médiévale en montagne pyrénéenne d'aprés les graines et les fruits
archéologiques ", in Montagne et alimentation, actes de I'université d'été de Vallouise 3-8 juillet 2006, G. Boetsch
et A. Hubert, Ed. Editions Hautes-Alpes, Collection Anthropologie des populations alpines, 2007, p. 35-52; M.-P.
Ruas et al., " Regard pluriel sur les plantes de I'héritage arabo-islamique en France médiévale. ", in Héritages arabo-
islamiques dans I'Europe méditerranéenne, LLa Découverte, 2014 ; B. Pradat et M.-P. Ruas, " Plante importée ou
acclimatée ? Le sorgho (Sorghum bicolor (L.) Moench) dans le nord de I'Aquitaine au Moyen Age ", in Plantes,
produits et pratiques : diffusion et adoption de la nouveauté dans les sociétés préindustrielles, Actes des Rencontres
d'Archéobotanique 2010, Université Paul-Valéry - Montpellier, 13-16 octobre 2010, vol. Hors-série 8, 2017, p.
177-190.

19. A titre d'exemple : E. Herrscher, H. Bocherens, F. Valentin, et R. Colardelle, " Comportements alimentaires
au Moyen Age a Grenoble : application de la biogéochimie isotopique a la nécropole Saint-Laurent (Xllle-XVe
siécles, Iseére, France) ", Comptes Rendus de I’Académie des Sciences - Series |1l - Sciences de la Vie, vol. 324, p.
479-487, mai 2001.

20. M. Regert et C. Rolando, " Archéologie des résidus organiques : de la chimie analytique a I'archéologie, un
état de la question ", Techneé, vol. 3, p. 118-128, 1995.

21. J. Bottéro, La plus vieille cuisine du monde. Paris : L. Audibert, 2002.
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du quotidien, et demeurent souvent relativement flous sur les procédés. En effet, le savoir est
immatériel, et peut se transmettre a I'oral ou a I'écrit, mais le savoir-faire nécessite une pratique
qui entre dans le cadre de la matérialité, a travers la technicité, dont les outils ou les lieux de

production peuvent porter les traces a travers le temps.

Les équipements de cuisine

La mise en ceuvre de pratiques culinaires particuliéres, a I'instar de n'importe quel artisanat
étudié par I'archéologie, s'accompagne nécessairement d'un environnement technique associé.
Or, I'usage d'un équipement en particulier implique des gestes et une pratique particuliere. De
ce fait, un changement dans les équipements liés a la cuisine peut étre un marqueur important
de changement de pratiques.

Dans I'histoire de I'humanité, certains de ces changements sont importants, tels que la diffusion
des premiers récipients en céramique permettant des cuissons dans des liquides plus aisément,
intensément et longuement que les suspensions de peau possiblement utilisées avant cela ne
le permettaient??. D’autres changements ou outils spécifiques a un groupe culturel sont plus
discrets, fondés souvent sur un seul et méme principe commun de fonctionnement. lls peuvent
s'exprimer par |'usage d'une pate céramique disponible dans une région donnée, une technique
de fabrication des fours ou foyers permettant ou non la réalisation de certains gestes plutdt
que d'autres, ou encore la variété des outils disponibles, en fonction des échanges possibles, des
besoins, des ressources locales.

[l ne semble pas que le Moyen Age connaisse d'innovations aussi importantes que la diffusion
des récipients céramiques au néolithique ou l'invention du micro-onde au XXe siécle, qui aurait
profondément bouleversé les pratiques. On utilise des récipients en métal ou en céramique et des
foyers alimentés en combustibles comme on le faisait dans les périodes précédentes et comme on
continuera a le faire ensuite. Cependant, des changements plus discrets peuvent étre le témoin
d'évolutions ou de particularités culturelles ou sociales, comme ont pu le montrer des études
sur d'autres aires chronologiques et géographiques. Le principe de la fabrication du pain est
un bon exemple pour lequel de telles nuances, s'accompagnant de pratiques particuliéres liées
a des outils spécifiques, ont pu &tre observées. Anne-Sophie Martz?3 I'illustre avec une étude
des tendances culturelles d'utilisation de certains types de foyers entre le ler siécle avant et le
lle siécle apres J.C. en Syrie : le tanur, encore en usage aujourd’hui, est dominant au proche
orient tandis que le four a pain est utilisé dans le monde romain. Le premier permet de fabriquer
des galettes de pain plat, le second des pains levés tels que notre tradition occidentale les a

conservés. Dans un autre contexte, en Egypte, des différences dans les facons de fabriquer le

22. A. Flouest et J.-P. Romac, La cuisine néolithique et la grotte de la Molle-Pierre, 1 vol. Paris : J.-P. Rocher,
2007 ; C. Perles, " Les origines de la cuisine ", Communications, vol. 31, n® 1, p. 4-14, 1979.

23. A.-S. Martz, " Les dispositifs de cuisson domestiques au Proche-Orient d’aprés les sources archéologiques
(Ille s. av. JC - llle s. ap. JC) ", oct. 2010. [En ligne]. Disponible sur : https ://hal.archives-ouvertes.fr/hal-
00608958.
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pain ont également permis de relever des spécificités culturelles. Adeline Bats?*

a montré par
I'expérimentation quels types de pains pouvaient étre obtenus a partir des moules en céramique
trouvés sur les sites de son étude. La chercheuse a pu mettre en évidence de probables spécifici-
tés régionales en fonction de moules particuliers utilisés de facon tres localisée, tandis qu'un type
en particulier, les bedja, sont en usage dans tout le pays sur une période de plusieurs millénaires.
Ainsi, on ne fait pas le méme pain et on use pas des mémes dispositifs pour le faire cuire selon
I'époque et I'endroit ot I'on est. On voit bien, a travers ces exemples, que les outils sont liés de
prés aux résultats obtenus, qui peuvent traduire une tradition culinaire susceptible de se diffuser,
de changer ou de s'éteindre. Anne-Sophie Martz?°note par exemple la probable appropriation
par les romains des foyers amovibles grecs, ainsi que I'implantation au Proche-Orient de types
de structures de combustion de tradition exogeéne.

Si cette affirmation d'un rapport entre type de foyer et type de préparation constitue un élé-
ment de culture matérielle exploitable pour comprendre les possibles évolutions de la cuisine,
I'existence de différents types de foyers au Moyen Age pourrait correspondre a des nuances de
pratiques.

La vaisselle disponible n'est pas en reste. L'un des points de départ de cette thése est d'ailleurs la
constatation faite par de nombreux céramologues ?° que le vaisselier, dans le courant du Moyen
Age, en France et en Europe, évolue considérablement. En particulier, la diversification progres-
sive du vaisselier culinaire qui aboutit a I'époque moderne a de nombreux types de formes aux
usages bien particuliers est soulignée. On est alors bien loin des formes relativement peu variées,
quelles que soient les régions, des pots a cuire de I'époque carolingienne ?’. Cette variété d’outils
peut correspondre a des pratiques particuliéres, qui font leur apparition progressivement 28.
Des modifications de I'environnement culinaire semblent bien avoir lieu durant le Moyen Age
et 1l est probable qu’elles aient eu un impact sur les maniéres de cuisiner. Le paralléle avec
les innovations technologiques du XXe siécle — qui, néanmoins, nous le rappelons, sont bien

24, A. Bats, " The production of bread in conical moulds at the beginning of the Egyptian Middle Kingdom.
The contribution of experimental archaeology ", Journal of Archaeological Science : Reports, vol. 34, p. 102631,
2020.

25. A.-S. Martz, " Les dispositifs de cuisson domestiques... ", 2010, op. cit.

26. Notamment F. Verhaeghe, " La poterie médiévale et moderne en Europe de I'ouest ", in La céramique : la
poterie du Néolithique aux Temps modernes, Paris, France : Editions Errance, 2011, p. 211 7310.; D. Alexandre-
Bidon, Une archéologie du godt : céramique et consommation Moyen Age, Temps modernes, 1 vol. Paris : Picard,
2005.; D. Allios, Le vilain et son pot : céramiques et vie quotidienne au Moyen Age, 1 vol. Rennes, France :
Presses universitaires de Rennes, 2004 ; P. Husi, " Etude de la transformation des faciés de la céramique dans
le Centre-Ouest de la France : aide & la caractérisation des aires culturelles dans la longue durée (Vle - XVlle
s.) ", Habilitation a Diriger des Recherches, Université Francois Rabelais de Tours, Tours, France, 2015. [En ligne].
Disponible sur : https ://halshs.archives-ouvertes.fr/tel-01220920/document ; F. Ravoire, " Typologie raisonnée
des céramiques de la fin du Moyen Age et du début de I'époque moderne provenant du Beauvaisis, de Paris et
d'ailleurs, retrouvées sur les sites de consommation parisiens et franciliens ", Revue archéologique de Picardie, vol.
3, n° 1, p. 105-202, 2006.

27. F. Verhaeghe, " La poterie médiévale et moderne en Europe de I'ouest ", op. cit., D. Allios, Le vilain et son
pot..., 2004, op. cit., N. Mahé et A. Lefévre, " La céramique du haut Moyen Age en lle-de-France a travers la fouille
des habitats ruraux (Vle - Xle siécles). Etat de la question et perspectives de recherches ", Revue archéologique
de Picardie, vol. 3, n° 1, p. 105-149, 2004.

28. Ces questions liées a la diversification du vaisselier sera développée dans la partie 1.1.2, p. 34
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plus radicales —, changeant profondément les facons de préparer la nourriture et la rapidité de
ces préparations alimentaires est certes anachronique, mais tentante. Rien n'a mieux pu me le
faire constater, a mol, citadine pressée qui fait un usage excessif du four a micro-onde et de
I'auto-cuiseur, que lors de mes cuissons expérimentales (voir 2.3, p. 84), pour lesquelles le seul
fait de porter a ébullition I'eau de cuisson dans des récipients de terre cuite paraissait durer une
éternité. En serait-il de méme pour les cuisiniers et cuisiniéres habitués a |I'usage des céramiques
glacurées, dont le lavage est facile, ou encore aux anses des coquemars permettant mieux que les
oules de saisir les récipients de cuisson, par rapport a leurs prédécesseurs d'un siécle ou deux?
Qu'en est-il de I'usage des potagers de I'époque moderne, qui permettent une cuisson lente
et facilement controlée? Ou encore des systémes d'évacuation de fumées faisant leur entrée

progressive dans |'habitat 7

Si pour les périodes anciennes, des travaux, qui demeurent relativement rares, vont dans le
sens d'une lecture culturelle du matériel culinaire, a I'exemple des études que nous avons citées,
I'étude du Moyen Age semble avoir été longtemps déconnectée de ces considérations. Certaines
études récentes de la céramique médiévale, en particulier les travaux de Philippe Husi?® vont
tout de méme dans ce sens. Elles ne sont cependant pas spécifiquement tournées vers le domaine
de la cuisine, étant plutét centrées sur les techniques de fabrication des récipients, leurs lieux

de production et de consommation, plutét que leur fonction.

Apports et lacunes de la céramologie pour I’étude de la cuisine

La vaisselle céramique est le matériel archéologique le plus abondamment trouvé dans la
plupart des fouilles de contextes médiévaux en France. Au sein de cette vaisselle, une par-
tie seulement, plus ou moins abondante selon les types de contextes est dédiée a la cuisine.
Pendant longtemps — et c’est encore souvent le cas — on s’est principalement intéressé aux
céramiques pour leurs particularités techniques de fabrication (type de pate, décor, cuisson...),
afin de réaliser des typologies essentielles pour la datation des contextes et les mouvements
de culture matérielle. Leurs fonctions et modalités d'usage intéressent néanmoins également les
archéologues, en particulier depuis les années 1980. Dans ce domaine, |I'approche de Michel Bats
pour I'étude de la céramique d'Olbia de Provence3°, a été précurseur en France, quoique des

approches techniques du méme ordre émergeaient déja ailleurs3!. L'archéologie médiévale, qui

29. P. Husi, " De la table médiévale au vaisselier archéologique : I'exemple de la céramique du bassin de la
Loire moyenne ", in La cuisine et la table dans la France de la fin du Moyen Age : contenus et contenants du
XIVe au XVle siécle, F. Ravoire et A. Dietrich, Ed. Caen : Publications du CRAHM, 2009, p. 271-280; " Etude
de la transformation des faciés de la céramique dans le Centre-Ouest de la France : aide a la caractérisation
des aires culturelles dans la longue durée (Vle - XVlle s.) ", Habilitation a Diriger des Recherches, Université
Francois Rabelais de Tours, Tours, France, 2015. [En ligne]. Disponible sur : https ://halshs.archives-ouvertes.fr/tel-
01220920/document

30. M. Bats, " Vaisselle et alimentation a Olbia de Provence (v. 350-v. 50 av. J.-C.). Modéles culturels et
catégories céramiques ", Revue archéologique de Narbonnaise, vol. 18, n® 1, p. 5-72, 1988.

31. D. M. Griffiths, " Use-marks on historic ceramics : A preliminary study ", Historical Archaeology, vol. 12,
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s'est développée a la méme période, a pu profiter pleinement de cette approche "anthropolo-
gique" ou encore "ethno-archéologique" de la céramique, telle que certains la nomment 32. Ce
sont souvent des médiévistes qui ont développé en profondeur durant les années 1990 et 2000
les questions, désormais courantes, de fonctionnalité et d'usage des céramiques 2.

Les études réalisées a partir de ce matériel — qui interviennent aujourd'hui pour la plupart des
chantiers, en particulier préventifs — permettent par ailleurs d'appréhender la part de vaisselle
culinaire au sein des ensembles mis au jour. Les identifications se basent généralement sur des
typologies fonctionnelles, qui peuvent prendre en compte la présence de traces de feu liées a la
forme de ces récipients.

En effet, I'usage culinaire d'un pot laisse des marques et des résidus, qui peuvent étre utiles
aux céramologues pour définir ce type d'utilisation. Philippe Husi notifie par exemple que seule-
ment 25% a 30% des pots destinés a priori @ un usage culinaire en Touraine a la fin du Moyen
Age portent des traces de feu, ce qui I'améne a envisager qu’'une grande partie d'entre eux
sont utilisés pour la conservation des denrées3*. L'observation de ces traces dans le but de
mieux connaftre la fonction se développe et gagne peu a peu en précision. Nous citerons, a
titre d’exemple d’une analyse poussée de ces questions, la thése de Marion Saurel 3, qui a mis
en lien les grandes familles formelles de céramiques de I'dge du fer, en pays Réme, avec des
groupes de traces systématiques. Elle a pu, par exemple, prouver |'usage culinaire de jattes
et de petits pots tronconiques de son corpus d'étude par I'étude le croisement systématique
de criteres tracéologiques. En effet, ces deux familles formelles présentaient les mémes groupes
d’altération — ou d’absence d’altération —, correspondant a un usage quotidien en cuisine, malgré
la mauvaise conservation des dépdts organiques. Elle met également en relation certains types
d’altération avec des types formels pour caractériser leur usage, en croisant les données obtenus
avec d'autres éléments concordants. Par exemple, certaines grandes jarres et des récipients plus

fins du site de Bussy-Lettrée présentent les mémes desquamations internes pouvant étre liées

n° 1, p. 68-81, 1978; E. F. Henrickson et M. M. A. McDonald, " Ceramic Form and Function : An Ethnographic
Search and an Archeological Application ", American Anthropologist, vol. 85, n° 3, p. 630-643, 1983.

32. dans son compte rendu de lecture, G. Raepsaet, " Michel Bats, Vaisselle et alimentation & Olbia de Provence
(v. 350- v. 50 av. J.-C). Modéles culturels et catégories céramiques ", L Antiquité Classique, vol. 59, n° 1, p. 633-
634, 1990. Termes également utilisés par N. Lécuyer, " Cuisine languedocienne, cuisine méditerranéenne ? Approche
anthropologique de la vaisselle céramique méridionale (Xe - XIVe siécle) ", Archéologie du Midi médiéval, vol. 15,
n° 1, p. 235-243, 1997, qui utilise et promeut ce type d'approche.

33. Voir entre autre les publications de Lucy Vallauri et Marie Leenhardt (L. Vallauri et M. Leenhardt, " De
la cuisine a la Table : vaisselles de terre en Languedoc aux Xllle et XIVe s ", Archéologie du Midi médiéval, vol.
15, n® 1, p. 215-233, 1997.), Fabienne Ravoire (F. Ravoire, " La vaisselle de terre cuite en lle-de-France entre la
fin du XVe et la premiere moitie du XVlle siecle : definition d'un facies regional ", Thése de doctorat, Université
Panthéon-Sorbonne, Paris, France, 1997.), Nolwenn Lécuyer ( N. Lécuyer, " Cuisine languedocienne...) ", 1997,
op. cit.), Philippe Husi (par exemple P. Husi, " De la table médiévale au vaisselier archéologique : I'exemple de
la céramique du bassin de la Loire moyenne ", in La cuisine et la table dans la France de la fin du Moyen Age :
contenus et contenants du XIVe au XVle siécle, F. Ravoire et A. Dietrich, Ed. Caen : Publications du CRAHM,
2009, p. 271-280.) ou encore Yves Henigfeld, " La vaisselle céramique en Alsace du XIVe au XVle siécle : un état
de la question. ", in La cuisine et la table dans la France de la fin du Moyen Age : contenus et contenants du XIVe
au XVle siécle, F. Ravoire et A. Dietrich, Ed. Caen : Publications du CRAHM, 2009, p. 281-297.

34. P. Husi, " De la table médiévale au vaisselier... ", 2009, op. cit., p.273.

35. M. Saurel, " La céramique a Acy-Romance et dans le pays reme (vers 300 a 30 avant J.-C.) : descriptions
et hypothéses fonctionnelles ", These de doctorat, Paris 1, 2014.
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a la fabrication et la consommation de la biére. Or plusieurs indices du site vont dans le sens
d'une production importante de biére, telle que la présence importante de reste d’'orge dans la
région. D’'autres formes de jarre, plus ouvertes, ne présentent pas les mémes altérations. On
peut donc penser qu'il existait un type de récipient dédié a la biére.

Ces clarifications fonctionnelles peuvent permettre de préciser non seulement les usages culturels
et sociétaux dans un lieu et a une période donnée, mais sont également a mettre en lien avec le
contexte de découverte : un nombre important de vaisselles de cuisson permet d'envisager un
lieu de vie quotidienne, voire un lieu de cuisine, tandis que des contenants retrouvés dans une
cave peuvent avoir une fonction de stockage. Dans certains contextes bien documentés, il est
méme possible de savoir relativement précisément comment étaient utilisés ces pots. C'est le
cas par exemple des coquemars. Ces pots de cuisson munis d’'une anse, qui peuvent contenir
entre un et deux litres, présentent trés souvent des marques de contact au feu du c6té opposé a
I'anse. On peut alors envisager que ces récipients étaient placés a plat, sur la sole, avec I'une de
leur face exposée a la chaleur 3. Daniéle Alexandre-Bidon modére néanmoins cette affirmation,
soulignant que les textes et images ne correspondent pas toujours a ce que les résultats de
I'archéologie laissent entrevoir 3’. Elle insiste par ailleurs sur le fait que I'exposition au feu des
pots de cuisson pouvait étre variée et dépendre de la recette exécutée 8.

Néanmoins, les études précises de ces traces d'usage restent extrémement rares. Cette derniere
décennie a cependant vu se développer un intérét croissant pour les répertorier et les interpréter.
Des tentatives expérimentales avaient bien entendu déja été réalisées>°, visant principalement
a "tester" les hypothéses d'usage des céramiques ou a mettre a |'épreuve les caractéristiques
techniques de celles-ci. Mais les études basées sur une méthode systématique étaient, et restent,
plus rares. Nous avons évoqué les travaux de Marion Saurel, soulignons également ceux de Julien
Vieugué. Celui-ci a réalisé une recherche pionniére sur la question de I'usage des céramiques pour
le néolithique, mettant en place des critéres d'analyse inspirés des méthodes de |'archéologie des
techniques et de I'ethnologie, basée sur des comparaisons des traces présentes sur du matériel
archéologique avec des poteries artisanales d'Afrique *°. Pour le néolithique encore, Pauline De-
bels, dans sa thése*!, a également travaillé sur les traces d'usage, avec une approche cette fois

36. V. Durey-Blary, " Un dépotoir de la fin XVe/début du XVle siécle découvert dans les latrines du chateau de
Chateau-Thierry (Aisne). Etude de la céramique et du petit mobilier ", Revue Archéologique de Picardie, vol. 3,
n° 1, p. 171-197, 1999 ;L. Vallauri et M. Leenhardt, " De la cuisine a la Table... ", 1997, op. cit.

37. D. Alexandre-Bidon, Une archéologie du godt : céramique et consommation Moyen Age, Temps modernes,
1 vol. Paris : Picard, 2005., p. 232-234

38. Ibid. p. 219-231.

39. P.-J. Trombetta, Sous la pyramide du Louvre, vingt siécles retrouvés. Monaco : Le Rocher, 1987 ; A. Flouest,
" Du pot au (&) feu néolithique au chaudron gaulois, les apports de la cuisine expérimentale a I'archéologie du
golt. ", in Se nourrir. L'alimentation en question, Editions Sciences Humaines, 2007.

40. J. Vieugué, " Use-wear analysis of prehistoric pottery : methodological contributions from the study of the
earliest ceramic vessels in Bulgaria (6100-5500 BC) ", Journal of Archaeological Science, vol. 41, p. 622-630,
2014 ; J. Vieugué, Y. Garfinkel, O. Barzilai, et E. C. M. van den Brink, " Pottery function and culinary practices of
Yarmukian societies in the late 7th millennium cal. BC : First results ", Paléorient, vol. 42, n° 2, p. 97-115, 2016.

41. P. Debels, " Fonction des sites, fonction des céramiques. Etude tracéologique des céramiques et pratiques
alimentaires des sites de grottes, plateaux et plaines du Sud de la France au Néolithique final (3600-2300 cal.
BC) ", Montpellier 3, 2019.
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expérimentale.

Comme on le voit, ces questions ont surtout été abordées pour les périodes sans texte. Par
ailleurs, si ces études ont permis de développer des hypotheses d'utilisation, dont certaines
questions jusque |a laissées de co6té — fermentation, fonction et impact des traitements de sur-
face ou de certaines formes, rangement ou encore lavage des pots...—, elles ne renseignent pas
encore sur les usages de mode de cuisson des aliments. Les méthodologies employées dans les
diverses études de tracéologie citées ont inspiré le travail présenté dans cette thése. Il a néan-
moins été nécessaire d'approfondir la caractérisation de certaines traces — ou plutét groupes de
traces — pour répondre aux questions précises posées dans notre cadre d'étude.

Les données et études céramologiques sont, finalement, assez nombreuses a renseigner, par
bribes, sur la cuisine a travers la céramique *?. Cependant, les synthéses sur la vaisselle culinaire
manquent. Comme dans bien des domaines de I|'archéologie médiévale, les monographies et
études régionales sont |égion, elles sont d'ailleurs nécessaires, mais les spécialistes de chaque
période et région, sans doute, ne se sentent pas la légitimité de réaliser un ouvrage plus géné-
ral. La tache serait par ailleurs relativement ardue et nécessiterait une concertation collective
probablement difficile a mettre en ceuvre, tant a I'échelle du territoire francais ou du moins de
ses grandes aires d’'influences culturelles qu'a I'échelle européenne, moins envisageable encore
et pourtant d’autant plus nécessaire. Des tentatives macro-régionales, pour le début du Moyen
Age 43 ou les périodes plus récentes ** sont néanmoins a saluer : elles démontrent que des élar-
gissements sont tout de méme possibles. De méme, I'initiative I-CERAMM, en France, permet
de faire dialoguer les céramologues, de faire circuler le savoir a travers des colloques annuels et

d’'élaborer des stratégies de travail en commun.

Les analyses chimiques

Pour compléter ces données sur la céramique et mieux connaitre leur usage dans un cadre
alimentaire, on peut également se tourner vers les analyses chimiques, en particulier la spectro-
graphie et la chromatographie. Ce type d'analyse permet de déterminer quels éléments chimiques
sont présents dans un échantillon donné. Il s'agit le plus souvent de résidus de cuisson ou de
contenu visibles sur la surface active des potteries. Néanmoins ce type d'étude peut étre réa-
lisée sur d'autres matériaux, méme lorsqu’'aucun résidu n'est visible a I'ceil nu. Les différentes

méthodes spectrométriques sont généralement utilisées dans un premier temps, parfois en com-

42. Une approche des pratiques culinaires a travers la céramique a également été entreprise a partir de typologies
fonctionnelles pour I'dge du fer par Charlotte Choisy Guillou dans une thése qui cherche a déterminer a travers
les particularités culinaires des spécificités de culture matérielle : C. Choisy Guillou, " La céramique domestique :
approches fonctionnelles et pratiques alimentaires a I'Age du Fer dans I'Ouest de la Gaule d'aprés les données
archéologiques et archéométriques. ", These de doctorat, Lorient, 2018

43. D. Allios, Le vilain et son pot..., 2004., op. cit.

44. F. Ravoire, " Autour de la céramique médiévale. Projets de recherche en cours ", Bulletin du centre d’'études
médiévales d'Auxerre - BUCEMA, n° 9, Art. n° 9, ao(it 2005.
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binaison avec une observation microscopique. Elles permettent en effet de relever les princi-
paux éléments composant I'échantillon, notamment de déterminer la présence ou |'absence de
matiéres organiques, préalable qui peut s'avérer nécessaire avant d’'engager une analyse chro-
matographique plus coliteuse. Cette derniére permet un meilleur niveau de détail, révélant par
exemple I'existence d’'acides gras, de stérols, de sucres — lorsqu’elle est réalisée en phase ga-
zeuse — ou encore de triglycérides, cérides ou colorants naturels — en phase liquide. Ces données
permettent, de facon plus ou moins précise, de cerner certaines familles de matieres organiques
incluant ces composants. Dans tous les cas, ces analyses doivent étre ciblées : I'archéologue doit
exprimer au chimiste ce qu'il recherche, afin que ce dernier puisse utiliser la méthode adaptée.
De telles analyses de résidus sont réguliérement pratiquées®®, et la détermination des lipides #°
peut mener a des questionnements sur |'usage de graisses dans les préparations. Mais, comme
le souligne Anne Flouest, "elles sont coliteuses et les résidus des produits d’origine organique ou
minérale conservés et non altérés sont rares (...)"*". Malgré le fait que les résultats puissent
parfois étre sujets a une grande part interprétative et leur colt relativement élevé, ce type d'ana-
lyse peut renseigner dans certains cas sur les aliments consommeés. Les renseignements sur la
facon dont ces aliments sont transformés sont cependant minces : la présence de lipides peut
dans certains cas donner une piste de cuisson grasse. Dans tous les cas, il s'agit d'éléments qui
peuvent rarement se suffire & eux-mémes et nécessitent la plupart du temps d'étre croisés avec
d’autres données pour étre clairement interprétables *®. Par ailleurs, le coiit élevé de ces analyses
interdit leur utilisation sur de larges corpus d'étude, a moins d'investir des fonds important — ce

que le monde de la recherche archéologique peut rarement se permettre.

Foyer et cuisines

La fracture entre monographies et synthéses, que nous évoquions a propos de |'étude des
céramiques, est encore plus flagrante si I'on s'intéresse aux foyers et environnements culinaires.
Les fouilles ayant révélé des structures de feu ou plus spécifiquement des contextes de cuisine
sont innombrables, mais ces derniers sont rarement étudiés pour eux méme et bien peu de
chercheurs ont abordé le foyer médiéval comme un sujet d'étude a part entiére. Il faut dire,
la encore, que la tache de répertorier les trés nombreux foyers présentés dans des rapports de
fouille a la qualité tres variée, méme a une échelle régionale, demanderait un travail important.

Une typologie des foyers médiévaux, tache que j'envisageais pour la présente étude, demande-

45. N. Garnier, " Analyse de résidus organiques conservés dans des amphores : un état de la question ", LRCW
2. BAR Int Series, vol. 1662, p. 39-49, 2007.

46. L. Drieu et M. Regert, " Substances naturelles liées aux céramiques archéologiques
I'archéologie, n° 138, p. 54-60, 2015.

47. A. Flouest, " Du pot au (a) feu... ", 2007, op. cit.

48. La spectrographie infrarouge (IRTF) et la chromatographie en phase gazeuse ont été utilisées dans I'une
des études réalisée pour cette these ( voir 2.7.2, p. 206). Nous développerons a cette occasion I'importance de ces
croisement de données et illustrerons |'usage de ces méthodes dans le cadre précis de la détermination de types de
cuisson.

. Les nouvelles de
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rait une recherche de thése entierement centrée sur le sujet pour étre rigoureuse et compléte.
Des approches relativement globales, a des échelles régionales, le plus souvent centrées sur des
thématiques particuliéres telles que les chateaux*?, la maison urbaine®®, ou - plus loin dans

51 ont pourtant montré un intérét certain pour le traite-

I"historiographie - sur la maison rurale
ment de cette question. On peut saluer les démarches généralement pluridisciplinaires, a I'image
d’Allumer le feu d'Elisabeth Sirot 2, dont les résultats sont issus de I'archéologie du bati et de

['étude des textes.

Des évolutions ont néanmoins bien été pointées, comme pour la céramique. De |'apparition
progressive et inégale selon les milieux (élitaires, urbains et paysans) des cheminées magonnées

3 aux fameux foyers a plan centré des grandes cuisines mo-

soulignée par Jean-Marie Pesez®
numentales de chateau, telles que Francois Blary les a découvertes a Chateau-Thierry>*, les
mutations médiévales du foyer et, par extension, des équipements de feu culinaire sont indé-

niables, bien qu’encore mal connues ®°.

Matériel osseux et végétal : des déterminations d’espéce mais peu d’éléments sur la cui-

sine

Le matériel archéologique animal et végétal a, depuis le début des années 1980, surtout été
utilisé pour caractériser les espéces présentes sur les sites °°, afin de définir leurs quantités et les
spécificités des corpus d'étude. Cela a permis, comme nous |I'avons déja évoqué, de connaitre
les habitudes de consommation en fonction des milieux (1.1.1, p. 21).

Parmi les opérations culinaires, la découpe bouchére a intéressé les archéozoologues relativement

49. E. Sirot, Allumer le feu : cheminée et poéle dans la maison noble et au chateau du Xlle au XVle siécle,
1 vol. Paris : Picard, 2011; A.-M. Cocula et M. Combet (Ed.), Chateaux, cuisines et dépendances : actes des
21e Rencontres d’archéologie et d’histoire en Périgord, 27-29 septembre 2013, Périgueux, 1 vol. Bordeaux Pessac
Paris : Ausonius éd. diff. de Boccard, 2014..;

50. A.-L. Napoleone, " L'équipement domestique dans I'architecture civile médiévale ", Mémoires de la Société
archéologique du Midi de la France, n° La maison médiévale dans le midi de la France (Hors série 2002), p. 239-264,
2002.;J. Catalo, " Cuisines et foyers, exemples dans la maison urbaine médiévale du sud-ouest de la France ",
Mémoires de la société archéologique du midi de la France hors-série, n° hors série, p. 223-240, 2008.

51. J.-M. Pesez, " Le foyer de la maison paysanne (Xle-XVe siecles) ", in Archéologie du village et de la maison
rurale au Moyen Age : vingt études sur I’habitat paysan dans la France médiévale..., J.-M. Poisson, Ed. Lyon,
France : Centre interuniversitaire d'histoire et d'archéologie médiévales : Presses universitaires de Lyon, 1999, p.
71-80.

52. E. Sirot, Allumer le feu..., 2011 op. cit.

53. J.-M. Pesez, " Le foyer de la maison paysanne ... ", 1999, op. cit.
54. F. Blary, " archéologie des grandes cuisines seigneuriales des XlVe et XVe siecles a partir de I'étude de
Chéateau-Thierry (Aisne). A la recherche des complexes culinaires perdus... ", in Chateaux, cuisines et dépendances :

actes des 21es Rencontres d’archéologie et d’histoire en Périgord, 27-29 septembre 2013, Périgueux, Bordeaux
Pessac Paris, 2014, p. 129-146.

55. Ce sujet sera abordé plus en détail dans le chapitre 3, en particulier p. 263 a 326.

56. L'ouvrage de Robert Barone demeure a ce titre une référence, aujourd’hui encore, pour l'identification des
espéces domestiques : R. Barone, Anatomie comparée des mammiféres domestiques, 2 éd. revue et mise A jour.
Paris : Vigot fréres, 1976.
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tot. Un colloque de 1987 mettait d’ailleurs I'étude de ces pratiques a I'honneur ', avec une place
Importante accordée a I'archéozoologie du Moyen Age et de I'époque moderne. Pour ce qui est
de la préparation culinaire des matiéres animales, en revanche, seules quelques études ont été
tentées, principalement dans le monde anglo-saxon %8. En 2002, Sandra Monton Subias faisait un
état de la question >?, soulignant la rareté des études sur le sujet. Depuis, la cuisson des aliments
carnés n'a pas été beaucoup plus abordée, si ce n'est a travers les résidus graisseux contenus
dans les céramiques et quelques nouvelles approches®®. Pourtant, quelques tentatives ont été
entreprises. En particulier, des traces de feu direct visibles sur les os ont été étudiées trés tot ©!
et restent aujourd’hui régulierement notifiées par les archéozoologues. Patrice Méniel souligne
par exemple, dans un article de 2014 sur I'oppidum de Boviolles °, les nombreuses traces de feu
direct qu'il a pu repérer sur I'ensemble archéozoologique qu'il analyse, tout en regrettant de ne
pouvoir déterminer le nombre d'ossements bouillis, faute de pouvoir le caractériser. Quelques
tentatives pour étudier d'autres modes de cuisson et des tests de plusieurs méthodes d'analyse
ont été entrepris depuis les années 1990 °3. Dans le cas des "grillades" comme dans celui de la
cuisson bouillie, ces études n'ont pas trouvé de réelle postérité ou des aboutissements concrets

pour I'heure, n'ayant pas eu d'applications assez systématique pour faire I'objet d'études a une

57. Centre national de la recherche scientifique, Ed., La Découpe et le partage du corps a travers le temps et
I'espace : actes de la table ronde. Paris : I'Homme et I'animal, 1987.

58. F. Alhaique, " Do patterns of bone breakage differ between cooked and uncooked bones : an experimental
approach ", in Anthropozoologica : Proceedings of the 7th ICAZ Conference, Constance, Germany, 1994, A. |.C.F.,
Ed. Paris : L'Homme et I'Animal, Société de Recherche Interdisciplinaire, 1997, p. 25-26 ; K. Lupo et D. Schmitt,
" Experiments in bone boiling : Nutritional returns and archaeological reflections : Methods ", Anthropozoologica,
n° 25-26, p. 137-144, 1997; S. J. Roberts, C. I. Smith, A. Millard, et M. J. Collins, " The taphonomy of cooked
bone : characterizing boiling and its physico-chemical effects ", Archaeometry, vol. 44, n°® 3, p. 485-494, aolt
2002.

59. S. Subias Montén, " Cooking in Zooarchaeology : Is This Issue Still Raw? ", in Consuming passions and
patterns of consumption, cambridge : McDonald Institute for Archaeological Research, 2002, p. 136.

60. H. E. C. Koon, R. A. Nicholson, et M. J. Collins, " A practical approach to the identification of low
temperature heated bone using TEM ", Journal of Archaeological Science, vol. 30, n° 11, p. 1393-1399, nov.
2003; L. E. Munro, F. J. Longstaffe, et C. D. White, " Burning and boiling of modern deer bone : Effects
on crystallinity and oxygen isotope composition of bioapatite phosphate ", Palaeogeography, Palaeoclimatology,
Palaeoecology, vol. 249, n° 1, p. 90-102, juin 2007 ; H. E. C. Koon, T. P. O'Connor, et M. J. Collins, " Sorting
the butchered from the boiled ", Journal of Archaeological Science, vol. 37, n° 1, p. 62-69, janv. 2010.

61. J.-D. Vigne, M.-C. Marinval-Vigne, F. de Lanfranchi, et M.-C. Weiss, " Consommation du "Lapin-rat"
(Prolagus sardus Wagner) au néolithique ancien méditerranéen - abrit d'Araguina-Sennola (Bonifacia, Corse) ",
Bulletin de la société préhistorique Francaise, vol. 78, n° 7, 1981 ; V. Laroulandie, " Les traces liées a la boucherie, a
la cuisson et a la consommation d’oiseaux. Apport de I'expérimentation. ", in Préhistoire et approche expérimentale,
2001, vol. 5, p. 97-108.

62. B. Bonaventure, P. Méniel, M. Pieters, et J. Wiethold, " L'alimentation sur I'oppidum de Boviolles (Meuse) :
regards croisés sur la faune, les graines la vaisselle et I'instrumentum ", Archaeologia mosellana, vol. 9, p. 259,
2014, p. 265.

63. P. Migaud, " Premiers résultats concernant |'étude de la cuisson des aliments sur le site d’Andone (Charente,
Xéme - Xléme s.) ", Anthropozoologica, n° 14-15, p. 67-68, 1991 ; F. Alhaique, " Do patterns of bone breakage
differ between cooked and uncooked bones : an experimental approach ", in Anthropozoologica : Proceedings
of the 7th ICAZ Conference, Constance, Germany, 1994, A. |.C.F., Ed. Paris : L'Homme et I'Animal, Société
de Recherche Interdisciplinaire, 1997, p. 25-26; S. J. Roberts, C. I. Smith, A. Millard, et M. J. Collins, " The
taphonomy of cooked bone : characterizing boiling and its physico-chemical effects ", Archaeometry, vol. 44, n°
3, p. 485-494, aolit 2002 ; H. E. C. Koon et al.," A practical approach to... ", 2003, op. cit.; L. E. Munro, et al.
" Burning and boiling of modern deer ... ", 2007, op. cit.; H. E. C. Koon et al., " Sorting the butchered from the
boiled ", 2010, op. cit.
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échelle suffisante. Les effets de la cuisson sont notifiés dans les études citées, mais ne font, la
plupart du temps, pas I'objet d'études approfondies sur la facon de cuisiner au sein d'un site ou
un ensemble de site. Plus souvent, on s’est intéressé a la cuisson des os, notamment pour savoir
dans quelle mesure ils pouvaient constituer un apport lipidique dans I'alimentation %4, dans le
cadre de la fabrication artisanale, ou encore comme combustible °>. Dans tous les cas, les pé-
riodes médiévales sont exclues de ces quelques études, a |'exception de rares mentions de traces

de carbonisation des extrémités distales.

L'étude des restes végétaux a également une longue tradition d'études axées sur la déter-
mination des espéces. Les macro-restes tels que les graines et noyaux, vestiges les plus faciles
a étudier, subsistent dans des conditions résultant la plupart du temps d'accidents, souvent en
étant carbonisés. Les conditions de conservation constituent dans tous les cas des modifications
importantes qui ne permettent pas de percevoir d'éventuelles transformations culinaires. Dans
de rares cas, on peut envisager grace a des assemblages carbonisés des hypothéses de prépara-
tions %, On peut en revanche estimer la germination, ce qui peut &tre un signe, pour les céréales,
d'une utilisation dans le cadre de fabrication de biére.

Les vestiges microscopiques de végétaux, ou micro-restes, peuvent étre pour certains, tels que
les grains d'amidon, plus signifiant concernant les préparations alimentaires. En effet, ces orga-
nismes présents dans les cellules végétales conservent des stigmates de certains stress. Ainsi,
des opérations de mouture, de fermentation ou de chauffage dans le cadre des cuissons peuvent
étre repérées®’. L'observation de la détérioration de ces grains d’amidon en fonction des pré-
parations culinaires subies est |'une des méthodes utilisées pour cette thése. Nous y reviendrons
donc plus en détails (voir 2.4.2, p. pagerefAmidons-traces-expe). Néanmoins, les études d'ami-

don demeurent principalement utilisées pour la détermination d'espéces.

64. K. Lupo et D. Schmitt, " Experiments in bone boiling : Nutritional returns and archaeological reflections :
Methods ", Anthropozoologica, n° 25-26, p. 137-144, 1997 ;J. D. Speth, " Boiling vs. baking and roasting : a
taphonomic approach to the recognition of cooking techniques in small mammals ", in Animal bones, human
societies, Oxford : Oxbow books, 2000; J. D. Speth, " Boiling vs. Roasting in the Paleolithic Broadening the
"Broadening Food Spectrum" ", Journal of The Israel Prehistoric Society, n° 40, p. 63-83, 2010.

65. Costamagno S., Griggo C. et Mourre V., " Approche expérimentale d'un probléme taphonomique : utilisation
de combustible osseux au Paléolithique ", Préhistoire Européenne, vol. 13, p. 167-194, 1999, et plus récemment
M. Vanlandeghem et al., " Ancient arctic pyro-technologies : Experimental fires to document the impact of animal
origin fuels on wood combustion ", Journal of Archaeological Science : Reports, vol. 33, p. 102414, 2020.

66. par exemple : B. Pradat, " Découvertes de résidus de préparations alimentaires dans des sites gaulois du
Centre ", Archeosciences, revue d’Archéométrie, vol. 38, p. 97-108, 2014.

67. P. Babot, " Starch grain damage as an indicator of food processing ", in Phytolith and starch research
in the Australian-Pacific-Asian regions : the state of the art, Pandanus Books for the Centre for Archaeological
Research and the Department of Archaeological and Natural History, The Australian National University.,, D. M.
Hart et L. A. Wallis, Ed. Canberra, 2003, p. 69-81;A. G. Henry, H. F. Hudson, et D. R. Piperno, " Changes in
starch grain morphologies from cooking ", Journal of archeological science, n° 36, p. 915-922, 2009.; J. J. Garcia-
Granero, " Starch taphonomy, equifinality and the importance of context : Some notes on the identification of
food processing through starch grain analysis ", Journal of Archaeological Science, vol. 124, p. 105267, déc. 2020 ;
C. Cagnato, C. Hamon, A. Salavert, et E. Michelle, " Mesolithic and Early Neolithic Foodways in North-western
Europe : Combined Use-wear and Starch Residue Analyses on Grinding Tools ", Copenhagen, Denmark, sept. 2019.
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Bilan : quelles analyses pour quels résultats ?

Les moyens d’acces a la cuisine médiévale sont finalement nombreux mais, paradoxalement,
n'apportent qu'un éclairage tres parcellaire. En effet, les approches sont certe multiples, mais
chaque spécialiste travaille en priorité sur son matériau de prédilection, auquel peut étre attaché
des questions liées a I'activité culinaire, mais rarement sur la cuisine en tant que sujet d'étude
central. De ce fait, si des dialogues existent bien entendu, les différentes études restent déta-
chées les unes des autres dans la plupart des cas.

Nous avons par ailleurs évoqué les lacunes, nombreuses, auxquelles ces différents types d'études
sont, séparément, confrontées. Les recueil de cuisine permettent d'aborder une partie de la
cuisine des élites a partir des environs de 1300, mais ne permettent pas d'accéder a la cuisine
quotidienne de la majeure partie de la population ni avant la date sus-citée. Du coté des céra-
mologues, les spécialistes de la période médiévale se questionnent sur la fonction des récipients,
mais ces approches demeurent a un niveau superficiel, ne permettant pas de savoir dans le détail
quels gestes culinaires leur sont associés. Dans ce cas néanmoins, les études tracéologiques et
les analyses chimiques peuvent permettre, respectivement, de savoir comment ont été utilisés les
pots et ce qu'ils ont contenu. Cependant, ces méthodes ont rarement été utilisées pour explorer
les pratiques culinaires, jamais pour le Moyen Age. Ces approches ont été choisies pour aborder,
de facon inédite, la recherche sur les modes de cuisson présentée dans le chapitre 2 de cette

theése.

1.1.2 Des évolutions autour de I’alimentation médiévale dans le nord de

la France mises en évidence par la recherche.

SiI'on regarde d'un peu plus prés les tendances qui ont pu étre observées dans les différentes
approches de la cuisine a travers les médias abordés — textes, céramique, restes animaux et
végétaux — , on observe que des changements de pratiques, mis en évidence indépendamment
par plusieurs disciplines, semblent apparaitre entre le Xle et le XVe siecle, dans le nord de la
France. En effet, les recueils de cuisine apparaissent a cette période, le vaisselier semble se diver-
sifier, la découpe bouchére et la consommation carnée évoluent et de nouveaux végétaux sont
introduits. Dans cette période de forte mutation de la société, pourrions-nous y voir le signe de
changements dans les pratiques culinaires et de la perception de la cuisine dans les différentes
spheéres ? Observons d'un peu plus prés ces changements constatés par les différents spécialistes,

en nous concentrant plus spécifiquement sur les découvertes réalisées en France.

La mise par écrit des recettes : Les traités culinaires francais apparaissent vraisemblablement

a la charniére du Xllle et du XlIVe siécle®®. Les plus anciens de ces réceptaires — recueils de

68. B. Laurioux, " Chapitre 8. La création culinaire : objet, auteurs et méthodes ", in Le régne de Taillevent :

Livres et pratiques culinaires a la fin du Moyen Age, Paris : Editions de la Sorbonne, 2019, p. 217-264. [En ligne].
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recettes — francais connus, sans doute issus de traditions plus anciennes, sont le Viandier, d’aprés
le manuscrit de la Bibliothéque de Sion (S 108, Médiathéque du Valais, a Sion), daté d'avant
1300, et les Enseingnemenz qui enseingnent a apareillier toutes manieres de viandes, qui nous
est parvenu par le manuscrit Latin 7131 de la BNF, daté autour de 1304. Les autres manuscrits
européens ne sont pas trés antérieurs, datant du Xlle siécle pour les plus anciens, laissant un
fossé sans rédaction de recettes depuis le Vle siecle, période ou furent écrits le de observatione
ciborum d'Anthime — plutét un traité diététique qu'un livre de recettes —, et les Excerpta de
Vinidarius. Bien que des copies du fameux de re coquinaria d'Apicius (IVe siécle) soient encore
réalisées durant le haut Moyen Age, elles semblent ne I'étre que dans un soucl de conserver une
relique du passé ®°. Cependant les choses changent au second Moyen Age, ou les livres de cuisine
prennent peu a peu a nouveau place, avec des codes différents de leurs aleux tardo-antiques.
On compte en tout environ 160 manuscrits de recettes médiévaux ', concentrés principalement
entre le XIVe et le XVe siécle. Le phénoméne s'accentue encore a I'époque moderne. Il semble
donc que s'opére, a partir du Xlle siécle et de facon plus franche dans les siécles qui suivent,
des changements de besoin ou d'intérét pour la cuisine menant a la rédaction de recettes, dans

un cadre qui demeure relativement savant “*.

La diversification du vaisselier : Dans sa synthese sur 7la poterie médiévale et moderne en
Europe de [?7Quest ?, Frans Verhaeghe souligne un phénoméne globale de spécialisation des
céramique, qui intervient dans le courant du second Moyen Age : "Les potiers produisent de plus
en plus d 7objets avec une fonction bien précise en téte et ne pouvant étre utilisés que pour une
fonction ?7?. En France, plusieurs céramologues ayant tenté des synthéses diachroniques a des
échelles régionales plus ou moins larges soulignent une diversification progressive du vaisselier
au Xle ou Xlle siecle selon les régions, qui s'affirme apres le XVe siécle. D'aprés Dominique
Allios, cette diversification prend place dans le sud de la France dés le Xle siécle et se fait assez
rapidement "3. A partir d'un corpus de site méridionaux, I'auteur évoque des modifications de la
vaisselle culinaire au Xlle siécle, qui pourraient aller de pair avec des changements de pratiques 4.
En effet, les lévres ne permettent plus de suspensions a I'aide de liens mais favorisent I'utilisation

de couvercles, tandis que des anses apparaissent. Il montre par ailleurs la réapparition au Xllle

Disponible sur : http ://books.openedition.org/psorbonne/34405

69. B. Laurioux, " Cuisiner a I’Antique : Apicius au Moyen Age ", Médiévales, vol. 13, n° 26, p. 17-38, 1994 ;
L. Plouvier, " L’alimentation carnée au Haut Moyen Age d’aprés le De observatione ciborum d'Anthime et les
Excerpta de Vinidarius ", rbph, vol. 80, n° 4, p. 1357-1369, 2002.

70. B. Laurioux, " Le latin de la cuisine ", in Les historiens et le latin médiéval, M. Goullet
et M. Parisse, Ed. Paris : Editions de la Sorbonne, 2019, p. 259-277. [En ligne]. Disponible sur
http ://books.openedition.org/psorbonne/21145; B. Laurioux, C. Poirier, D. Ardesi, et F. Miillers, " Les gestes
culinaires a travers les recueils de recettes curiaux des XlIVe et XVe siecles. Enjeux et premiers résultats d'une
enquéte européenne ", A paraitre.

71. Ibid.

72. F. Verhaeghe, " La poterie médiévale et moderne en Europe de l'ouest ", in La céramique : la poterie du
Néolithique aux Temps modernes, Paris, France : Editions Errance, 2011, p. 216.

73. D. Allios, Le vilain et son pot : céramiques et vie quotidienne au Moyen Age, 1 vol. Rennes, France : Presses
universitaires de Rennes, 2004, p. 151.

74. Ibid. p. 122-123.
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siecle de formes ouvertes et de poélons qui "témoigne d’un retour a la spécialisation des formes
et a la diversification des modes de cuisson". Par ailleurs, Alban Horry signale a Lyon un abandon
de I'usage du "pot a tout faire" dans le courant du Xlle siécle au profit de nouvelles formes,
qui s'accompagne de changements dans les techniques de fabrication des céramiques ">. Dans
les Flandres, le début de la spécialisation du vaisselier et de la diversification des formes semble
se situer autour de 1150-1200 dans les villes . Il semble que le phénoméne commence chez
les élites, avant que les villes ne I'adoptent, suivi par les campagnes. Daniéle Alexandre-Bidon
souligne ainsi que les sites ruraux ont encore un répertoire de forme relativement pauvre au
XIVe-XVe siécle, voire a I'époque moderne ’’. Le phénoméne de diversification du vaisselier prend
cependant toute son ampleur, dans le nord comme dans le sud, plus tardivement. La plupart
des auteurs évoquent surtout la fin du XVe siécle comme période charniére, les changements de
forme prenant une ampleur plus prononcée a I'orée de I'époque moderne ’8.

Par ailleurs, la généralisation progressive de la glagure est contemporaine, débutant aux environs
du Xllle siecle, avant qu'au XVe siécle, une majorité d'instruments de cuisson en céramique
voient leurs parois internes revétues "°. Daniéle Alexandre-Bidon & lie ce phénoméne de la glacure
a un changement de golt, les contenus de ces pots glacurés perdant ainsi le "golt de terre"
dont ils étaient empreints en étant cuit dans des pots sans revétement.

Ces changements d'outils peuvent correspondre a des changements de pratiques progressifs.

75. A. Horry, " Le vaisselier lyonnais du XIVe au XVle s. : vers la naissance de la céramique moderne ", in La
cuisine et la table dans la France de la fin du Moyen Age : contenus et contenants du XIVe au XVle siécle, F.
Ravoire et A. Dietrich, Ed. Caen : Publications du CRAHM, 2009, p. 299-316, p. 300.

76. F. Verhaeghe, " La céramique en Flandre (Xllle-XIXe siécle) : quelques aspects de I'évolution et de la
concurence ", in La céramique (Ve-XIXe s.) : fabrication, commercialisation, utilisation, J. Chapelot, H. Galinié,
J. Pilet-Lemiére, et Centre Michel de Boiiard - Centre de recherches archéologiques et historiques anciennes et
médiévales, Ed. Caen, France : Société d’archéologie médiévale, 1987, p. 203-225 : p. 211

77. D. Alexandre-Bidon, Une archéologie du godt : céramique et consommation Moyen Age, Temps modernes,
1 vol. Paris : Picard, 2005, p. 42.

78. Ce phénoméne tardif est notamment mis en évidence par Philippe Husi pour la Touraine (P. Husi, " Etude
de la transformation des faciés de la céramique dans le Centre-Ouest de la France : aide a la caractérisation
des aires culturelles dans la longue durée (Vle - XVlle s.) ", Habilitation & Diriger des Recherches, Université
Francois Rabelais de Tours, Tours, France, 2015. [En ligne]. Disponible sur : https ://halshs.archives-ouvertes.fr/tel-
01220920/document, p. 22-23 et " De la table médiévale au vaisselier archéologique : I'exemple de la céramique
du bassin de la Loire moyenne ", in La cuisine et la table dans la France de la fin du Moyen Age : contenus
et contenants du XIVe au XVle siécle, F. Ravoire et A. Dietrich, Ed. Caen : Publications du CRAHM, 2009, p.
271-280.) et par Fabienne Ravoire pour I'lle de France (F. Ravoire, " Typologie raisonnée des céramiques de la fin
du Moyen Age et du début de I'époque moderne provenant du Beauvaisis, de Paris et d’ailleurs, retrouvées sur les
sites de consommation parisiens et franciliens ", Revue archéologique de Picardie, vol. 3, n° 1, p. 105-202, 2006.)
pour le Nord de la France, et par Alban Horry pour I'espace Lyonnais (A. Horry, " Le vaisselier lyonnais.... ", 20009,
op. cit., p. 306-309.).

79. Nous parlons bien ici de la généralisation de la glacure et non de ses premiéres occurrences médiévales, entre
le Vllle et le Xle siécle (voir notamment P. Husi, " Etude de la transformation des faciés de la céramique dans le
Centre-Ouest de la France : aide a la caractérisation des aires culturelles dans la longue durée (Vle - XVlle s.) ",
Habilitation a Diriger des Recherches, Université Frangois Rabelais de Tours, Tours, France, 2015, p. 157 et 162),
qui demeurent jusqu'au Xl ou Xllle siécle des exceptions.

80. D. Alexandre-Bidon, Une archéologie du godit..., 2005, op. cit. p; 173-181
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Figure 1.1 — Exemples de cheminées dans I'exemplaire BnF Latin 9333 du Tacuinum Sanitatis. A gauche :
folio 73 verso, viande rbtie. A droite : folio 78 verso, rate. Rhénanie, vers 1450. (source : bnf-mandragore)

Foyers et lieux de cuisine : La découverte des cuisines de Chateau-Thierry en 1998 par Fran-

13 ravivé un certain intérét pour les cuisines de chateau, en particulier I'émergence

cois Blary®
vraisemblable d'un type de cuisine, a plan centré, qui semble faire son apparition a la fin du
Moyen Age avant de disparaitre, aucun exemplaire connu n’étant construit aprés le XVe siécle.
La place prise par ces cuisines monumentales semble symptomatique d'une place importante
dédiée chez les élites a I'activité culinaire 82.

Par ailleurs, la cheminée, qui apparait dans les chateaux entre le Xle 8 et le Xlle siécle, se gé-
néralise progressivement en ville aux Xllle-XIVe siecles alors que les premiers exemples ruraux
ne semblent apparaitre qu'au XVe siécle®. S'il est possible que la cheminée soit dans ce cadre
percue avant tout comme un équipement lié au confort, I'iconographie de la fin du Moyen Age
montre de nombreuses scénes de préparation de repas dans des foyers adossés surmontés de
hottes. C'est par exemple le cas dans les exemplaires du XVe siécle du Tacuinum Sanitatis (fi-
gure 1.1, p. 36). On peut donc envisager que |'utilisation de ces cheminées a pu changer les

facons de cuisiner lorsqu’elles se sont installées dans les foyers — le jeu de mot étant a propos.

81. V. Durey-Blary et F. Blary, " L'art culinaire dans un chateau aux XIVe et XVe siécles. L'exemple de Chateau-
Thierry (Aisne) ", Actes des congrés de la Société d’archéologie médiévale, vol. 6, n° 1, p. 255-257, 1998.

82. La question sera abordée plus en détail dans le chapitre 3.3.1, p. 272.

83. L'exemple le plus ancien attesté est celui de Doué-la-fontaine. M. de Boliard, " De I'aula au donjon. Les
fouilles de la motte de La Chapelle, a Doué-la-Fontaine (Xe-Xle siecle) ", Archéologie médiévale, vol. 3, n° 1, p.
5-110, 1973.

84. J.-M. Pesez, " Le foyer de la maison paysanne (Xle-XVe siécles) ", in Archéologie du village et de la maison
rurale au Moyen Age : vingt études sur I'habitat paysan dans la France médiévale..., J.-M. Poisson, Ed. Lyon,
France : Centre interuniversitaire d'histoire et d'archéologie médiévales : Presses universitaires de Lyon, 1999, p.
71-80; E. Sirot, Allumer le feu : cheminée et poéle dans la maison noble et au chateau du Xlle au XVle siécle, 1
vol. Paris : Picard, 2011.
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De nouvelles denrées :  Des végétaux connus de I'Orient font leur arrivée en France entre
le Xlle et le XVe siecle. C'est le cas de I'épinard, introduit a la fin du Xlle ou début du Xllle
siecle 8%, de 'aubergine, ou encore du riz importé au XIVe siécle®. Le sorgho, introduit plus tot
dans le sud, est trouvé entre le Xle et le Xllle siécle dans le nord de I'’Aquitaine®”.

Du coté de la consommation carnée, Benoit Clavel évoque dans sa synthése sur le nord de la
France ® des mutations importantes. Outre I'introduction du lapin, qui semble plus clairement
domestiqué a partir du Xllle siécle®, on remarque que la consommation de viande de beeuf
domine a partir du Xllle siécle et que la consommation de moutons ou de chévres augmente
sensiblement. Le porc est quant a lui moins consommé a partir du XlVe siécle, alors que sa
présence sur les sites du nord de la France entame un déclin progressif dés le Xle siécleC. La
part du poisson dans I'alimentation semble également changer au Xllle siecle. Les poissons de
mer y prennent une place progressivement plus importante, notamment dans les villes telles
que Paris, ou les statuts des marchands et vendeurs de poissons de mer sont enregistrés par
Etienne Boileau ®!. Cette période correspond également a I'installation de viviers de plus en plus

nombreux dans les monastéres et chateaux 2.

L’ensemble de ces observations vont dans le sens de mutations importantes de |'alimentation
et de la cuisine, ainsi que de sa place symbolique, autour du Xllle siécle. Ces évolutions semblent,
dans I'ensemble, commencer dans les milieux élitaires avant de se transmettre a la ville, puis,
plus tard, au monde rural. Néanmoins ces études demeurent séparées les unes des autres, chaque
spécialiste ceuvrant dans son domaine. Comment, désormais, mettre le doigt sur le détail de ces
mutations et vérifier si, en effet, les pratiques de cuisine évoluent autour du Xllle siecle? Un
échantillon, basé sur des sites principalement élitaires et urbains, devrait pouvoir permettre de
répondre a cette question, a condition d'identifier sur quels éléments de la cuisine cibler notre

analyse.

85. C. Hallavant et M.-P. Ruas, " The first archaeobotanical evidence of Spinacia oleracea L. (spinach) in late
12th-mid 13th century a.d. France ", Vegetation History and Archaeobotany, vol. 23, n° 2, p. 153-165, mars 2014.

86. M.-P. Ruas et al., " Regard pluriel sur les plantes de I'héritage arabo-islamique en France médiévale. ", in
Héritages arabo-islamiques dans I'Europe méditerranéenne, La Découverte, 2014

87. B. Pradat et M.-P. Ruas, " Plante importée ou acclimatée ? Le sorgho (Sorghum bicolor (L.) Moench) dans
le nord de I’ Aquitaine au Moyen Age ", in Plantes, produits et pratiques : diffusion et adoption de la nouveauté dans
les sociétés préindustrielles, Actes des Rencontres d'Archéobotanique 2010, Université Paul-Valéry - Montpellier,
13-16 octobre 2010, vol. Hors-série 8, 2017, p. 177-190.

88. B. Clavel, L'animal dans I'alimentation médiévale et moderne en France du Nord (Xllle - XVile siécles).
Revue archéologique de Picardie. Numéro spécial, vol. 19, n°1, 2001.

89. C. Callou, " Modifications de I'aire de répartition du lapin (Oryctolagus cuniculus) en France et en Espagne,
du Pléistocéne a I'époque actuelle. Etat de la question ", Anthropozoologica, vol. 21, p. 95, 1995.

90. Pour les détails de la consommation carnée évoqués, voir B. Clavel, L'animal dans I'alimentation..., 2001,
op. cit., p. 81-82 et 188)

91. Ibid. p.189)

92. F. Blary, " L'approvisionnement et les structures en eau du chateau de Chateau-Thierry (Aisne) aux XIVe
et XVe siécles ", Revue archéologique de Picardie, vol. 1, n° 1, p. 127-137, 2006.
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1.2 Définition du cadre de I’étude et de la problématique

1.2.1 Cadre chronologique et spatial

Nous avons pu déterminer que des mutations concordant dans le sens d'une évolution des
pratiques culinaires s'opérent autour du Xllle siécle dans le nord de la France. Plus précisément,
les modifications pointées par les chercheurs des différentes disciplines concernent le quart nord-
ouest : La cote de la Manche, la Picardie, I'lle-de-France et la Champagne, soit ce que I'on
peut définir comme le bassin parisien. Ces mutations ont pu affecter des espaces plus larges.
Dominique Allios °® désigne notamment une diversification du vaisselier dans le sud de la France
a partir du Xle siecle, et le palais des Papes a Avignon comporte une cuisine a plan centré. Il sera
sans doute nécessaire d'évaluer a I'avenir dans quelle mesure les évolutions constatées peuvent
étre mises en relation avec d'autres régions, mais nous commencerons par cibler les zones du
bassin parisien étendu. Il s'agit en effet d'un espace qui, historiquement et culturellement, pré-
sente une certaine cohérence, en particulier pour la période qui nous intéresse. Dés le Xlle siecle,
cette zone subit I'influence centralisante de Paris, alors que les rois de France s’y établissent. Les
contacts sont par ailleurs facilités par la Seine, ou la navigation permet un lien certain entre les
villes qui la bordent. Certaines zones peuvent néanmoins, d'un point de vue politique, se trouver
dans plusieurs domaines d'influence : c’est le cas de la Normandie et de la Champagne, dirigées
par des vassaux puissant, ou sous une domination anglaise et bourguignonne qui varie largement
entre le Xlle et le XVe siécle. Cette région représente par ailleurs un bon point de départ, du
point de vue de la disponibilité des sources. Celles-ci y sont en effet abondantes, avec plusieurs
textes de recettes de cuisine exploitables, des chateaux fouillés, mais surtout de nombreuses
fouilles préventives, livrant du matériel archéologique et de potentiels contextes de cuisine.

Du point de vue de la temporalité, une étude sur |'évolution ne peut se contenter de barrieres
fixes. Les mutations liées aux activités culinaires se situent, nous |'avons vu, entre le Xlle et le
XVe siecle. Cette période constitue donc le coeur de I'étude. Néanmoins, il importe d'observer
au-dela de ces bornes pour avoir un apercu plus large sur les éventuels phénomeénes se déroulant
dans ce laps de temps.

Pour cette méme raison, des points de comparaison géographiques seront envisagés, plus au
sud et a l'est, avec des sites du Forez et de la Suisse actuelle. Le but de ces élargissements
est, notamment, de pouvolr savoir si les éventuels changements ou particularités concernent des

dynamiques chronologiques, régionales, ou se placent sur un autre plan, social par exemple.

1.2.2 La cuisson dans le processus culinaire

Le cadre spatial et chronologique étant fixé, il nous faut désormais savoir ou placer notre

point d'observation. Le processus alimentaire comporte en effet un ensemble d'étapes variées,

93. D. Allios, Le vilain et son pot : céramiques et vie quotidienne au Moyen Age, 1 vol. Rennes, France : Presses
universitaires de Rennes, 2004. p. 151
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de I'acquisition des denrées au rejet des déchets, en passant par le stockage, la préparation des
aliments et leur consommation. De fait, chacune de ces étapes pourrait étre impactée par des
changements de pratiques culinaires. Néanmoins, on peut d'ores et déja situer quelques étapes
clefs qui seraient les plus susceptibles d'étre affectées par des variations techniques reflétant des

particularités culturelles.

Dans son étude de la vaisselle céramique d'Olbia de Provence, Michel Bats aborde la question
de I'aspect technique de la cuisine avec beaucoup de justesse °*. entre les phases d'acquisition
puis de stockage et celle de la consommation, il insére |'étape de la préparation des aliments. |

reprend pour cette phase la partition en trois étapes élaborée par J. Goody %° :

"La préparation elle-méme se décompose en trois phases :

- travail préliminaire, dépecage de la viande, décorticage des graines-fruits,
égrenage, vannage et pilage des céréales.

- accommodation, exposition a 1’action de la chaleur ou d’autres agents de
transformation (le froid, le vinaigre, le sel, etc.)

- présentation."

Notre étude s'intéressera a la partie "accommodation" évoquée par J. Goody, et plus parti-

culierement aux actions liées a I'usage du feu.

Il serait en effet tentant de s'intéresser également aux autres types de transformation, nom-
breux et variés, qui permettent la préparation des aliments. Des recherches récentes sur la
fermentation °°, principalement tournées vers la fabrication d’alcool mais qui n'excluent pas son
usage pour d'autres préparations alimentaires, notamment, montrent I'importance, parfois mini-
misée, de ce type de pratique. Il convient néanmoins, pour répondre a nos questionnements sur
I"évolution de la cuisine, d'en cerner les pratiques a priori les plus courantes d'aprés les sources

déja observées dans ce sens.

La cuisson reste la maniéere la plus lisible d'aborder la cuisine a travers [|'histoire dans son
ensemble, étant données les traces matérielles qu'elle laisse a notre portée; traces de feu,
transformations physiques et chimiques sous |'effet de la chaleur, conservation des éléments
carbonisés, dont le bois utilisé pour chauffer les aliments, sont des marqueurs qui demeurent

reconnaissables sur le terrain et en post-fouille, et qu'il est possible d'analyser. C'est donc

94. M. Bats, " Vaisselle et alimentation a Olbia de Provence (v. 350-v. 50 av. J.-C.). Modeles culturels et
catégories céramiques ", Revue archéologique de Narbonnaise, vol. 18, n® 1, p. 5-72, 1988. P.19

95. J. Goody, Cuisines, cuisine et classes. Paris : Centre Georges Pompidou, Centre de création industrielle,
1984, p. 83-84.

96. Voir a titre d'exemple F. Maixner et al., " Hallstatt miners consumed blue cheese and beer during the Iron
Age and retained a non-Westernized gut microbiome until the Baroque period ", Current Biology, vol. 31, n° 23, p.
5149-5162.e6, déc. 2021 et T. Aouizerat et al., " Isolation and Characterization of Live Yeast Cells from Ancient
Vessels as a Tool in Bio-Archaeology ", mBio, vol. 10, n° 2, p. e00388-19, 2019
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autour de ce type de préparation culinaire que nous nous centrerons. Dans ce cadre, les types de
préparations sont réduits : le frit, le bouilli, le réti, le grillé en sont les principales déclinaisons,
qui sont toutes évoquées dans les livres de recettes (voir 2.1.1, p. 65 pour plus de détails).
Reste néanmoins a définir ce qui peut transparaitre du détail de ces cuissons. Pour cela, il nous
faut aller plus loin dans I'analyse du processus, et observer de prés la technique culinaire et les

éléments qui y entrent en jeu.

1.2.3 Un point de vue technique sur la cuisson culinaires.

Le raisonnement de Michel Bats s'accorde avec la proposition d'approche des techniques
lithiques d'Eric Boéda °’. Celui-ci propose un schéma technique détaillant les différents éléments
entrant en jeu dans la phase de production des objet technique. Ony trouve I'énergie de la trans-
formation (dans le cas de I'industrie lithique, I'énergie humaine), le médiateur de cette énergie
(outil) et, enfin, I'objet. On peut tenter d'appliquer ce schéma a la cuisson (figure 1.2, p. 41).
Ici | 7energie principale est celle générée par le foyer, le médiéteur de cette energie peut étre le
récipient (médiateur primaire) et un liquide (eau ou matiére grasse, selon le type de cuisson) ou
| 7air, ce qui nécessite un support. | 7objet transformé est bien entendu | 7aliment mis a cuire.

Chacun des éléments pris en compte dans ce processus doit étre analysé pour comprendre la
cuisine dans son ensemble, en tant que technique. L'aliment, la source d'énergie de la trans-
formation, et le médiateur de cette énergie, que vient rendre cohérent entre eux la main de
I'homme, évidemment essentielle dans le processus technique %€, doivent &tre abordées comme

un tout.

Ainsi devraient étre associées |'étude du foyer lui-méme, celle du contexte de cuisine, celle
des restes alimentaires, et celle des ustensiles de cuisine, sans oublier au sein de cette chaine le
cuisinier et ses gestes.

Dans la pratique, ces éléments laissent des vestiges et leur interaction des traces. Nous venons
de détailler le cas des aliments : des restes animaux et végétaux du passé demeurent observables
longtemps aprés leur abandon. Les récipients, eux aussi, nous parviennent aisément. Les foyers
quant a eux laissent des structures et des traces qu'il est aisé de repérer sur un site archéolo-
gique, lorsqu'ils ont subsisté. Si la main et le savoir-faire des cuisiniers ont disparu, une partie
de leur savoir est conservé dans des livres de recettes. Quant aux gestes exécutés, les traces
qu'ils ont laissées sur les différents matériaux évoqués peuvent rester a notre portée. On peut

ainsi affiner le schéma technique de la cuisine en lui associant certains types de sources.

Les détails des pratiques de cuisine apparaitront théoriquement dans les traces correspon-

dant aux interactions de ces différents éléments entre eux. Cette recherche a donc finalement

97. E. Boéda, Techno-logique et technologie : une paléo-histoire des objets lithiques tranchants, 1 vol. Prigon-
rieux : archéo-éditions.com, 2013
98. Voir a ce propos 'ouvrage de E. Boéda, Techno-logique..., 2013, op. cit.
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Figure 1.2 — Schéma technique de la cuisson culinaire. (A. Chantran)

pour "source", pour matériau d'étude, non pas a la fois la céramique, les restes alimentaires, les
contextes de cuisine et différentes sources textuelles ou iconographiques, mais les traces d'in-
teraction entre ces éléments dans le cadre de la cuisine. Voila en quoi il s'agit d'une approche
trans-disciplinaire, en cela qu'elle place son point d'étude a l'intersection entre plusieurs disci-
plines. Néanmoins, les matériaux a approcher pour appréhender ces contacts demeurent bien
ceux que nous venons de citer. En cela, elle doit avoir une mise en ceuvre pluri-disciplinaire,
s'appuyant sur I'expertise de différentes spécialités de I'archéologie et de I'histoire %°.

[l convient donc de ne pas arréter cette étude a un type de matériaux ou de sources. Ces
sources peuvent étre exploitées grace a des méthodes déja connues pour |'étude de ces vestiges
du passé, mais il nous faut également envisager de nouvelles maniéres d'appréhender certains
de ces matériaux. Comme pour toute recherche, nous sélectionnons les outils les mieux adaptés

pour répondre a des questions en particulier.

1.2.4 Deéfinition de la problématique et des axes de recherche

Les pages qui précédent ont permis de mettre en évidence un changement dans I'alimentation,
I'environnement culinaire et la perception de la cuisine, qui semble débuter chez les élites avant
d’'atteindre les villes, le monde paysan n'étant affecté que plus tardivement. Nous avons défini
le cadre chronologique dans lequel ces changements apparaissent, entre le Xlle et le XVe siécle,
ainsi que la zone d'étude pouvant étre privilégiée pour aborder la question, le bassin parisien

étendu. Enfin, nous avons pointé quels éléments de la préparation culinaire pouvaient étre ciblés

99. Au sujet de I'approche transdisciplinaire et de la pluridisciplinarité nécessaire pour aborder ce sujet, voir
A. Chantran, " Quand I'archéologie des techniques doit étre transdisciplinaire : Réflexions a partir de I'exemple
des capacités de cuisson dans les cuisines de chateau au bas Moyen Age ", in L’archéologie : science plurielle,
S. Léglise, F. Mathias, et J. Ripoche, Ed. Paris : Editions de la Sorbonne, 2018. [En ligne]. Disponible sur :
http ://books.openedition.org/psorbonne /7066
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pour tenter de voir ou se situent les détails des changements de pratiques.

La plupart de ces réflexions sont issues de la recherche de master, qui a permis de clarifier le
cadre d'étude et de déterminer quelle approche adopter. Le but de cette recherche de thése,
qui se situe dans une continuité directe, est de déterminer aussi finement que possible a quels
niveaux se situent les évolutions des pratiques culinaires au second Moyen Age dans le nord
de la France, et quels sont les détails concrets de ces changements. En effet, il est nécessaire
de voir si des mutations sont perceptibles d'abord dans un contexte ou un autre, avant d'étre
généralisées. Les premiéres pistes semblent indiquer, nous |'avons dit, un impact important des
choix réalisés dans les milieux élitaires, influencant le reste de la société ensuite. Mais peut-on,
d'une part, pointer plus précisément quels éléments techniques de la cuisine changent, d'autre
part déterminer un ou plusieurs points de départ de ces changements, pour cerner a quels

nouveaux besoins correspondent ces évolutions ? |l nous faudra ainsi :

e 1) déterminer quelles modifications du processus culinaire apparaissent dans la période et

la zone d'étude

e 2) observer quand et ol ces particularités apparaissent selon les régions et les particularités

contextuelles (niveau social et destination du contexte.)

A cette fin, deux axes d'étude ont été dégagés en suivant la méthode de croisement d'ap-
proche mise en place durant le master 2. Les évolutions des pratiques seront en effet abordées

a travers :
e |'usage des différents modes de cuisson selon le temps et les milieux
e |'évolution de I'environnement technique de la cuisine.

Les résultats issus de ces deux axes seront mis en regard, pour voir de quelle maniére ces deux

aspects techniques s'articulent.

1.3 Meéthodologie générale et corpus

1.3.1 Meéthodologie

Avant-propos : La question mobilise la méthode et les sources

Partir d'un questionnement et mobiliser I'ensemble des ressources permettant d'y répondre,
sans s'arréter a des questions disciplinaires, a travers un spectre le plus large possible, pour
étre le plus juste possible... Voila la démarche théorique d'une recherche en archéologie. Cepen-
dant I'abondance de données issues de fouilles a traiter, entrainée notamment par I'archéologie
préventive, a eu tendance a engendrer des sujets de recherche ou le corpus disponible définit
souvent les études a réaliser, parfois méme les questions. Ces approches sont incontestablement
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nécessaires, tout comme les monographies. Il me semble pourtant important, sur certaines ques-
tions plus générales, d'avoir une approche la plus large possible — en admettant qu’elle ne puisse
étre exhaustive — de I'ensemble des spécialités de I'étude de I'Homme et des civilisations. Cela
n'implique pas de passer maftre dans chacune de ces spécialités, chose de toute maniére par-
faitement impossible, mais de pouvoir dialoguer avec d'autres chercheurs. Cela suppose bien
entendu de connaitre les possibilités offertes par les techniques des uns et des autres et incite,
par ailleurs, a en chercher d'autres : s'appuyer sur les travaux réalisés tout en enrichissant la

réflexion de chacun, en d'autres termes, partager.

Si notre génération de chercheurs a été "élevée" avec un souci de dialogue et d'ouverture,
une approche transversale n'est que la mise en pratique de ce que nos ainés ont voulu mettre
en lumiere. Il ne s'agit pas de débattre de la nécessité des spécialisations, mais bien de recon-
naftre I'importance de I'existence de spécialistes tout en soulignant que cela ne suffit pas, et
qu'il est également nécessaire de revenir, sur certains sujets, a une démarche s'établissant au

dela des spécialités, ou du moins ne s'arrétant pas a celles-ci, pour traiter des questions générales.

Ainsi, la méthodologie employée dans cette thése a deux niveaux : le premier concerne la
grille générale d'analyse employée, basée sur une arborescence logique. Le second est, d'un point
de vue plus pragmatique, les diverses méthodologies mises en ceuvre pour répondre aux questions

pointées par le premier niveau.

Organisation de la méthodologie générale : arborescence des questions et moyens d’y
répondre.

Plusieurs sources et méthodes permettent d'aborder les deux axes dégagés. Pour chaque axe,
une ou plusieurs méthodes peuvent ainsi étre appliquées. Il est important ensuite de confronter
les résultats de ces différentes approches. La facon d'aborder la problématique peut ainsi étre
schématisée sous forme d'arborescence dans la figure 1.3, p. 44.

Dans ce modéle de grille d'analyse, nous déclinons, d'aprés la question, quelles approches
peuvent y répondre. |l est ici proposé d'en cumuler plusieurs, pour en comparer les conclusions.
Les différentes approches correspondent chacune a une méthodologie mobilisant un type de
matériel. Pour chacune, des "échantillons", correspondant a un ensemble de matériel, un site,
une source spécifique, sont analysés en suivant la méme méthode. Les résultats sont d'abord
analysés séparément, avant d'étre confrontés dans une synthése extrayant les tendances per-
cues. Chaque approche est ensuite mise en regard avec les résultats des autres dans le cadre
d'un bilan croisé. Une approche méthodologique peut étre déclinée sous plusieurs aspects, par
exemple divers types de matériaux.

Dans le cadre de cette thése, la problématique ("Quelles sont les évolutions et particularités

régionales et sociales des pratiques culinaires au bas Moyen Age ?") est déclinée en deux axes,



44 CHAPITRE 1. ENTREE EN MATIERE

Figure 1.3 — Schéma en arborescence de I'approche méthodologique

correspondant a deux questions : quels sont les usages des différents modes de cuisson d'une
part, a quol correspondent les particularités de I'environnement technique de la cuisine d'autre

part. Cette arborescence peut comporter d'autres niveaux.

Nous présentons ci-dessous chaque approche des deux axes choisis, pour lesquelles sont
également exposées les méthodes spécifiques employées. Le détail de ces méthodes sera présenté
dans le développement dédié a chacune d’'entre elles, dans les chapitres 2 et 3.

L’usage des modes de cuisson selon le temps et les milieux
[l nous faut dans un premier temps savoir comment identifier ces modes de cuisson a travers les

vestiges qui pourraient nous en parvenir.

- Evocation des cuissons dans les livres de recette médiévaux : Les textes de recettes mé-
diévaux évoquent régulierement des types de cuisson. Bien qu'ils ne représentent qu'une
part particuliére de la cuisine au sein des sociétés, nous pouvons comptabiliser et analyser

les évocations de mode de cuisson au sein de ces textes.

- Rapport entre récipient et aliment : La mise en relation des tailles de découpe des osse-
ments animaux et des récipients permet d’'évaluer si les ossements peuvent avoir été dé-
coupés de facon a ce que les viandes soient cuites dans des pots, et donc dans un liquide,

impliquant une cuisson bouillie ou frite.

- Etude des traces de cuisson : Le matériel archéologique peut porter les traces de différentes
cuissons. Néanmoins, celles-ci ne sont pas identifiées. Il nous faut donc pour cette ap-
proche développer une méthode spécifique d'analyse des traces de cuisson sur le matériel
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archéologique. Ces traces seront ensuite étudiées sur plusieurs ensembles pour définir quels
modes de cuisson ont été utilisés sur différents sites. Une méthodologie d'analyse tracéo-
logique, développée a partir d'une expérimentation, peut étre déclinée pour chaque type de
matériel correspondant chacun a un élément du processus culinaire (aliment / médiateur

secondaire) : ossements animaux, restes végétaux et récipient céramique.

Evolutions et spécificités selon les contextes de I’environnement technique de la cuisine :

L’environnement technique de la cuisine, composé des équipements des éléments constitutifs du
lieu dédié a I'activité culinaire et des ustensils de cuisine, s'adapte aux pratiques des utilisateurs.
De ce fait, ces éléments peuvent traduire des spécificités de pratiques changeant a travers le

temps ou dépendant du contexte.

- Différents types de foyers pour différentes utilisations : Il s'agit ici de déterminer, a tra-
vers |'étude des foyers, quelles sont les spécificités techniques des différents types et les
raisons déterminant le choix de I'un plutot que I'autre. Cette étape sera abordée en réa-
lité plutét comme un état de la question a travers la littérature, une typologie raisonnée
n'ayant pu étre engagée dans le temps de la thése.

- Localisation et équipements disponibles de la cuisine : Plusieurs auteurs soulignent la pos-
sible séparation progressive de I'activité culinaire des autres taches nécessitant la présence
d'un foyer. Les équipements (type de foyer, installations hydrauliques) et la place accordée
a la cuisine, s'il existe un lieu dédié a cette activité, peuvent révéler des spécificités dépen-
dant du contexte, notamment le statut social des utilisateurs et destinataires, variant dans
le temps. Nous reprenons ici une grille d'analyse des équipements établie pour le master

2, fondée sur la comparaison des présence/absence de certains types d'équipements.

- Capacités de cuisson en fonction du contexte : Cette approche, visant a évaluer quel type
d'environnement permet quelle quantité et qualité de préparation, se décline en deux types
d'analyse : d'une part les types et tailles de foyers, qui permettent la confection d'un plus
ou moins grand nombre de repas, ainsi que |I'étude du vaisselier, permettant d'appréhender
une plus ou moins grande capacité de production.

L application de différentes approches permet de faire le tri entre celles qui semblent les plus
efficaces et de confronter les résultats obtenus. Chacun des deux axes fait I'objet d'une synthése
exploitant les données récoltées dans les différentes analyses, avant que les deux axes soient eux-
mémes mis en relation afin de tirer des conclusions sur |'évolution des pratiques culinaires, et

leurs éventuelles spécificités régionales et sociales, dans |'aire d'étude concernée.
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Choix des sources et méthodologies par thématique abordée

Le détail des méthodologies et des types de sources mobilisées est résumé dans |'arborescence
présentée sur la figure 1.4, p. 47. Les méthodologies spécifiques seront par ailleurs développées en

détail dans les parties de la thése abordant les différentes approches que nous venons d'évoquer.
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Figure 1.4 — Schéma résumant les méthodes employées pour aborder chaque approche et les croisements
qui peuvent étre fait a partir des résultats. (A. Chantran)
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1.3.2 Corpus d’étude

Considérations générales sur le corpus

Le corpus a mobiliser découle des considérations que nous avons abordées dans ce chapitre.
[l est constitué d'ensembles céramiques, de restes fauniques, de structures fouillées et d'édi-
tions de recueils de recettes médiévaux. Ce matériel est exploité differemment dans le cadre
des différentes études mentionnées dans la figure 1.4, p. 47. S’y ajoutent comme appui ou a
titre de comparaison, ponctuellement, des mentions textuelles supplémentaires et des sources
iconographiques. La zone du bassin parisien a été privilégiée, avec une attention particuliere pour
la région parisienne. La Normandie a principalement fourni des ensembles céramiques dans le
cadre de I'étude des modes de cuisson, certains des contextes s'éloignant un peu de la stricte
région de la vallée de la Seine. D'autres sites, plus au sud, ont été sélectionnés afin de percevoir
d’'éventuelles variations ou spécificités régionales. La carte présentée en figure 1.5, p. 49 rend
compte de la localisation des ces sites et du type de contextes qu'ils représentent. Les sites
principaux de I'étude sont indiqués en grands caractéres, tandis que les cas d'étude comparative
sont indiqués par des points et des caractéres plus petits. Le tableau présenté figure 1.6, p. 50
synthétise les principales informations des sites du corpus, en précisant le type d'étude quiy a
été réalisée. Le tableau présenté en figure 1.7, p. 51, présente les recuells de recettes intégrés
au corpus d'étude.
Pour faciliter la lecture, I'ensemble de ces documents sont dupliqués en annexe, afin que le lec-
teur puisse facilement s’y référer au fil des études qui seront évoqués dans les chapitres suivants
(Carte : A.2, p. 385; Tableau des sites étudiés : A.1, p. 384 ; Tableau du corpus de textes : A.3,
p. 386)

D'un point de vue chronologique, les ensembles étudiés couvrent tout le Moyen Age, du Vle
au XVle siécle, avec une préférence marquée pour la période s'étendant entre le Xlle et le XVe
siecle. De nouveau, ces élargissements étaient nécessaires afin d'avoir une vue d'ensemble la plus
juste possible et définir a quel niveau (chronologique, régional, social) se placent les tendances
et particularités décelées dans les pratiques culinaires a travers les différentes analyses.

La sélection des sites s'est surtout axée sur la qualité des ensembles pour un type d'analyse
en particulier, en privilégiant ceux pour lesquels des études de spécialistes avaient déja pu étre
réalisées ou des informations contextuelles soigneusement enregistrées. Ce dernier détail est im-
portant. En effet, replacer les études dans leur contexte chronologique et social était essentiel

pour répondre aux questions qui nous préoccupent.

Le matériel étudié devait, a minima, avoir déja été traité en post-fouille et idéalement, avoir
fait I'objet d'une étude par un spécialiste. En effet, il n'était pas envisageable d'ajouter au tra-

vail d'analyse prévu des opérations de tri, d'enregistrement ou de relevé et DAO dans le cas
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Figure 1.5 — Carte de localisation des sites du corpus d'étude. (A. Chantran)
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Figure 1.6 — Tableau synthétisant les principales informations des sites du corpus. (A. Chantran)
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Figure 1.7 — Tableau récapitulatif des recueils de recettes du corpus. (A. Chantran)

des structures. L'appui d’'une étude réalisée par un spécialiste, en particulier pour la céramique
ou la faune, permettait par ailleurs un travail plus efficace, en particulier dans la sélection des
individus a observer.

Certains sites ont permis de combiner différentes analyses, mais cela n'a pas été un critére de
sélection. Il aurait en effet été souhaitable que sur un méme site, du matériel faunique, cé-
ramique et végétal, issu de dépotoirs de cuisine, ayant chacun bénéficié d'une étude puissent
étre directement reliés a des vestiges d'équipements culinaires. Ces conditions sont néanmoins
rarement réunies de facon satisfaisante. S'il avait fallu se cantonner a de tels sites, leur nombre
aurait été drastiquement réduit, réduisant d'autant la pertinence des tendances observées. A
Orville, les ensembles céramiques et fauniques abondants, facilement accessibles, bien datés
et issus d'un rejet culinaire indiscutable auraient par exemple di étre abandonnés en |'absence
de niveaux de sol interprétables. Dans d'autres cas, malgré la présence d'un contexte culinaire
intéressant, le matériel lié n'était pas exploitable — ce fut le cas pour le chiteau de Rouelbeau
—, ou ce matériel n'était pas immédiatement accessible, comme ce fut le cas pour Brie-Comte-
Robert, en raison d'études et de classifications encore en cours. |l serait possible d'obtenir des
conditions optimales en mettant en place plusieurs chantiers de fouille dédiés a cette problé-
matique, mobilisant une équipe pluridisciplinaire comprenant archéozoologue, céramologue et
archéobotaniste, sur un site ou une activité culinaire serait avérée ou probable. Il est évident
qu’une telle entreprise n'aurait pas été envisageable dans le temps et avec les ressources limitées
d'une recherche de thése. S'il n'est pas exclu qu'un tel projet soit envisagé a I'avenir, s'appuyer
sur des sites déja fouillés ou en cours de fouille et du matériel étudié, méme si ce devait étre sur

des sites différents, était immédiatement possible et a permis d’obtenir des éléments concluants.

La composition du corpus répond a des nécessités liées a I'étude, mais il a également été

constitué avec une part d'opportunisme et d'adaptation a certaines contraintes. La majeure

partie des sites ayant fourni du matériel céramique a étudier ont été choisis en partie au fil
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des études réalisées dans les bases de I'INRAP Tle-de-France et Basse-Normandie. J'en remercie
pour la premiere région Caroline Claude et Annie Lefévre, pour la seconde Bénédicte Guillot et
Elisabeth Lecler, qui m'ont permis d'accéder a leurs collections en cours d'étude et avec qui
les échanges ont toujours été trés enrichissants. Le site de Poissy, abordé d'abord a I'lnrap ou
la céramique était en cours d'étude, a également fourni de potentiels lieux de cuisine, révélés
par I'étude en cours de Nicolas Girault, au SDAVO. C'est le seul site fouillé en préventif qui a
permis un croisement entre contexte et matériel céramique. Les autres sont issus de chantiers
programmeés, pour la plupart encore en cours d'étude. La plupart des contextes de cuisine, quant
a eux, ont été abordés d'apres les études des archéologues responsables de leur fouille. J'ai eu la
chance, au chateau de Couzan — et j'en remercie Christophe Mathevot qui en dirigeait la fouille
— d’avoir pu participer aux opérations de terrain. |l ne s'agissait néanmoins pas des niveaux cor-
respondant aux équipements de cuisson, déja fouillés lors de précédentes campagnes. Le matériel
soumis aux analyses chimiques et celles des grains d’amidon nécessitait quant a lui des conditions
de prélevement particuliéres. Elles n'ont donc pu étre possibles que sur les deux sites dont j'ai

personnellement fouillé les zones de dépotoir culinaire, a savoir les chateaux de Couzan et Orville.

Au total, 13 sites, abordés dans les différentes études de la theése, constituent le coeur du
corpus d'étude. Sept sont des chateaux, cing sont des sites urbains, un est rural. Six sont situés
en lle-de-France : cing chateaux, un site urbain. Le chateau, dans I'Aisne, de Chateau-Thierry,
se trouve dans les Hauts de France, non loin des frontiéres de |'lle-de-France. S’y ajoutent deux
sites normands ( un urbain, un rural). Un site situé en région Rhone-Alpes, le chateau de Cou-

zan, et trois sites urbains Genevois constituent des élargissements géographiques.

D’autres sites seront évoqués de maniére plus succincte, en particulier dans I'étude des types
de foyers et de I'environnement culinaire. Certains, tels que la nécropole mérovingienne de Vicq
ou le site tardo-antique et alto-médiéval de Ris-Orangis ont été intégrés comme élargissement
chronologique a I'étude tracéologique. Etudiés a partir de publications dans le premier cas, com-
prenant un échantillon réduit de céramique pour le second, ils seront présentés dans le courant
du développement. Nous présenterons en revanche ici plus en détail les sites composant le coeur
de I'étude, que nous évoquerons a plusieurs reprises et qui constituent des jalons importants de
cette recherche.

Cinqg recueils de recettes ont par ailleurs été utilisés dans |'étude des modes de cuisson. lls
ont été choisis pour couvrir une chronologie aussi large que possible et en raison de leur lieu
d'écriture. En effet, chacun de ces manuscrits correspond aux principales zones géographiques

concernées par I'étude des traces sur la céramique, afin de pouvoir comparer les résultats.
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Sites et ensembles étudiés

Le tableau A.1, p. 384, en Annexe, récapitule pour chaque site sa localisation, le type de
contexte et le matériel étudié, ainsi que le type d'analyse réalisé. Nous allons néanmoins voir
désormais plus en détail ce qu'apportent les principaux sites du corpus a I'étude de thése. Nous
reprenons ici un résumé des informations a retenir sur le choix de chacun et leurs particularités.
Pour faciliter la lecture et pouvoir se référer rapidement aux principales informations, une fiche
reprenant les principales caractéristiques, des documents — notamment les plans et relevés — et
un descriptif plus détaillé est mise a disposition du lecteur en annexe ( A.0.3, p. 387) pour chacun
de ces sites. Nous présenterons dans un premier temps les contextes castraux, par région, puis les
contextes urbains, et enfin, les contextes ruraux et la nécropole, abordés comme élargissements.

Les cuisines de chateau-Thierry 1% (détails en annexe A.0.3, p. 396)— les plus vastes
connues en occident pour la période médiévale a ce jour — font partie des rares exemples a
avoir été fouillés entierement, en connaissance de leur fonction, et sont, de ce fait, trés bien
documentées. Par ailleurs, des latrines proches ayant servi de dépotoir a la fin du XVe siécle
contiennent de nombreuses céramiques culinaires étudiées par Véronique Durey. Le site se trouve
au coeur de l'influence du pouvoir royal francais entre le XIVe et le XVe siécle, période durant
laquelle Jeanne d'Evreux (début XIVe) puis Louis d'Orléans (entre 1400 et 1407) opeérent des
modifications dans le chateau dont bénéficient les cuisines, réaménagées dans le courant de ces
deux périodes. |l est ainsi possible d'aborder ici les pratiques culinaires d'un niveau de trés haute
élite dans la zone d'influence se trouvant au cceur de I'étude. La documentation issue de ce
site permet d'aborder les équipements culinaires et les capacités de production du chateau, a la
fois a travers les structures et la vaisselle céramique. Cependant, les collections n'ayant pas été
accessibles — en raison de la pandémie, I'étude ayant été programmeée pour 2020 —, I'analyse

tracéologique n'a pas pu étre réalisée sur cet ensemble.

Le chateau Brie-Comte-Robert, entré dans le domaine royal a la méme période, (détails
en annexe A.0.3, p. 394) est, au contraire de Chateau-Thierry, un chateau de plaine doté d'un
plan sur cour. Ayant connu également des aménagements au XlIVe siécle alors qu'il devient la
résidence de Jeanne d'Evreux, puis au XVe siécle, |l présente des similitudes contextuelles impor-
tantes avec le site précédent et constitue un trés bon élément de comparaison. Lors de |'étude
de master, deux piéces situées dans I'angle sud-est du chateau ont pu étre caractérisées comme
ayant probablement accueilli une activité culinaire. Cet espace comporte en effet plusieurs che-
minées, dont |'une, trés vaste, dispose d'un four, mais également un dispositif d'adduction et
d’'évacuation d'eau. Sa situation contre la courtine, facilitant I'évacuation des déchets, et la
présence d'un escalier menant a I'aula, inclus dans le mur séparant les piéces, compléte les élé-
ments allant dans ce sens. Ce contexte se préte donc a des comparaisons de structures liées

a I'équipement de la cuisine, qui prennent place dés le Xllle siecle. Les aménagements du XVe

100. F. Blary et V. Durey-Blary, " Chateau-Thierry, Le chateau, Fouille Programmée 1996-1997 : rapport de
synthése ", Unité Municipale d'Archéologie, Chateau-Thierry, Rapport de Fouille 02.168.009.AH, 1998.
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siecle condamnent une partie des installations culinaires, marquant possiblement un changement
de fonction de ces pieces. Le matériel archéologique, qui aurait pu enrichir le corpus d'étude de
la céramique, était en cours d'inventaire et de classement lorsque le calendrier permettait de
I'étudier et la pandémie de Covid a sapé les derniers espoirs de pouvoir réaliser de telles études.

Il n'a donc pas été possible d'y accéder.

Le chateau de la Madeleine a Chevreuse (détails en annexe A.0.3, p. 400), en revanche,
est I'un des seuls sites — le second, également dans les Yvelines, est le site périurbain de Poissy
— ou une étude des structures de cuisine a pu étre réalisée conjointement a une étude des
traces de cuisson sur la céramique. Cette cuisine, qui évolue entre le Xllle et le XVe siecle,
n'avait cependant pas été caractérisée comme telle lors de sa fouille en 1980, ou cette fonction
n'était qu'une hypothése posée parmi d'autres — une aire de travail artisanal est en particulier
évoquée. Le travail réalisé en master a permis de déterminer cette fonction. Dotée d'une aire
foyere centrale et de plusieurs foyers secondaires, la zone 13 présente des éléments d'adduction
et d'évacuation d’eau. Sa disposition contre la courtine permet également une évacuation facile
des déchets. De nombreux mortiers sont par ailleurs signalés par Pierre-Jean Trombetta dans la
piece munie d'un foyer central. Cette cuisine a plan centré bien plus modeste dans ses dimen-
sions que celles de chateau permet des comparaisons intéressantes avec les deux sites précédents
de Chateau-Thierry et Brie-Comte-Robert. La zone, ainsi que d'autres dépotoirs du site, a par

101

ailleurs fourni un matériel céramique abondant, étudié par Fabienne Ravoire *°*, ayant permis

des analyses des traces de cuisson sur du matériel représentant plusieurs siécles, du Xllle au XVe.

Les cuisines du chateau de Blandy-les-tours (détails en annexe A.0.3, p. 391) quant a elles
sont mal connues. Une structure sur poteau abritant des foyers, située hors ceuvre, pourrait avoir
eu une telle fonction aux Xlle et Xllle siecles, mais cela n'est pas attesté avec certitude. Des
sources textuelles indiquent ensuite la présence d'une cuisine dans le logis, mais aucun vestige
n'a permis de le confirmer. Ce n'est donc pour ses structures culinaires, mais pour un dépotoir
exceptionnel et bien étudié que le site a été sélectionné. En effet, deux fosses latrines ont fait

I'objet d'études poussées 192

. Les déchets culinaires y sont nombreux. La céramique a ainsi pu
étre intégrée a I'étude des contenances du vaisselier céramique. Issues d’'un contexte similaire et
contemporain aux ensembles des latrines du plus modeste site de Villiers-le-Bel et du prestigieux
chateau de Chateau-Thierry, ces céramiques de Blandy constituent un bon point de comparaison

pour estimer les potentielles différences pouvant se manifester d'un point de vue du statut social.

101. L’'étude dédiée a Chevreuse est a ce jour en cours de publication. Cependant les ensembles céramiques du
site intégrent le corpus de Thése de Fabienne Ravoire :F. Ravoire, " La vaisselle de terre cuite en lle-de-France
entre la fin du XVe et la premiere moitie du XVlle siecle : definition d'un facies regional ", Thése de doctorat,
Université Panthéon-Sorbonne, Paris, France, 1997.

102. Publiées dans I'étude pluridisciplinaire M.-C. Coste, Ed., Mode de vie et alimentation a la fin du Moyen Age
au chateau de Blandy-les-Tours : approche pluridisciplinaire des latrines de la salle de I’Auditoire, 1 vol. Tours :
FERACF, 2006.
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Le troisieme site ayant permis de réaliser I'étude des contenances de céramiques est celui du
chateau de Villiers-le-Bel 1% (détails en annexe A.0.3, p. 418). Le site accueille un logis fortifié
dont les principaux aménagements correspondent aux Xlle et Xllle siecle, cohabitant avec un
prieuré. Possession de la famille de Villiers, dont le pouvoir s'accroit au XVe siécle, le site ne
semble pas constituer pour eux une résidence réguliere, étant donné I'absence de remaniement
a cette période. Le site demeure modeste, sans signe particulier de faste, si ce n’est la mention
d'un festin ayant pu s'y tenir a I'occasion du passage d'un personnage illustre. Une fosse latrine,
plutét rattachée a I'espace du prieuré que du logis seigneurial, a livré un important matériel
céramique du XVe siécle. Malgré le petit nombre de céramiques exploitables dans I'étude des
capacités de cuisson - peu des récipients sont archéologiquement complets -, le contexte se préte
a des comparaisons avec les résultats des sites de Chateau-Thierry, beaucoup plus prestigieux,
et Blandy, qui occupe un statut intermédiaire. La céramique a été mise a ma disposition pendant

la phase de post-fouille, a I'occasion d'un stage a I'I[NRAP, sous la supervision de Caroline Claude.

Le Chateau d’Orville (détails en annexe A.0.3, p. 409), a Louvres, a permis de combiner
des études sur un matériel varié, bien contextualisé. L'accés aux données n'a posé aucune dif-
ficulté, puisqu'il s'agit du site dont je co-dirige annuellement les fouilles, avec Francois Gentili,
depuis 2017 en tant que responsable d'opération adjoint, et depuis 2013 en tant que responsable
de secteur. Mes recherches sur I'évolution des pratiques culinaires ont ainsi pu étre intégrées
aux problématiques de recherche du site ces derniéres années. Bien que les niveaux de sol du
chateau, ayant été arasés dans leur grande majorité par des activités de carriere, ne permettent
une étude directe des structures liées a la cuisine, une zone en particulier contient de nom-
breux restes d'activités culinaires. Il s'agit d'une partie du fossé nord, qui a servi de dépotoir
durant la derniére phase d'occupation, au début du XVe siécle. Les couches correspondantes
ont ensuite été scellées par I'effondrement volontaire des structures qui les surplombaient. Les
vestiges retrouvés dans le comblement du fossé — que ce soit dans les niveaux d'occupation ou
de destruction — attestent une activité culinaire proche. L'ensemble céramique issu de ce fossé
nord, étudié en partie par Caroline Claude, a été intégré a I'étude des modes de cuisson par la
tracéologie et a pu bénéficier d'analyses physico-chimiques des résidus ainsi que d'une étude des
grains d'amidon emprisonnés dans la pate. Les ossements animaux ont également été étudiés
dans le cadre de I'étude du rapport entre module de découpe et taille des récipients culinaires.
L'aide précieuse de mon employeur saisonnier et propriétaire du site, le Musée ARCHEA, dé-
pendant de la Communauté d'Agglomération Roissy Pays de France, qui a permis de financer

les différentes analyses nécessaires, fut non négligeable et je les en remercie.

Au chateau de Couzan, I'étude tracéologique de la céramique a également pu étre croi-

sée avec une analyse des amidons (détails en annexe A.0.3, p. 405), dans la Loire, sur lequel

103. F. Gentili, " Au coeur du village : cimetiéere, habitat seigneurial et prieuré médiévaux et modernes (Vlle-XVllle
siecles) ", Inrap - SRA, Villiers-le-Bel (Val d'Oise) 1, rue Gambetta Collége Saint-Didier., Rapport de fouille, 2015.
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J'al également pu réaliser des prélévements en participant a la campagne de fouille 2018. J'en
remercie le responsable d'opération, Christophe Mathevot, et I'association gérant le site, La
Diana, qui ont bien voulu soutenir et financer ces recherches. Perché en haut d'une colline du
Forez, le chateau de Couzan permet d'élargir le corpus hors de la zone d'étude. L'intérét du
site est notamment qu'il comporte plusieurs dépotoirs de cuisine, datés d'entre le |Xe et le XVe
siecle, ce qui a permis de réaliser une étude diachronique des traces de cuisson sur la céramique.
L'étude des amidons concerne quant a elle des niveaux de dépotoirs culinaires du IXe siécle qui

étaient en cours de fouille lors de ma participation aux fouilles.

Parmi les contextes urbains utilisés dans I'étude, les deux principaux sont un site d'lle-de-
France, a Poissy, un autre de Normandie, a Rouen. Tous deux ont été connus grace a des fouilles
préventives. La céramique de ces deux sites a intégré |'étude tracéologique des modes de cuis-
son. Plusieurs sites de la ville de Genéve, en Suisse, constituent des éléments de comparaison,

ayant bénéficié du méme type d'analyse.

Le site de la rue du 11 novembre a Poissy, qui associe des foyers de maisons urbaines a
des céramiques culinaires et situé a proximité de Chevreuse, (détails en annexe A.0.3, p. 412)
était I'occasion de comparer les résultats des analyses des sites castraux avec un contexte urbain
proche. La céramique de deux contextes, I'un a proximité de foyers domestiques, |I'autre étant
une fosse dépotoir a été étudiée par Caroline Claude. Elle a été incluse dans I'étude tracéo-
logique des modes de cuisson. Les foyers, quant a eux, intégrent |'étude des environnements
culinaires. Le site de la rue aux Ours a Rouen (détails en annexe A.0.3, p. 416), qui fera I'objet
d'une publication prévue pour 2023, a permis la découverte de nombreuses fosses reflétant la
vie quotidienne en ville. L'analyse tracéologique a été réalisée sur un ensemble des Xllle-XIVe

siécles, offrant un apercu sur les pratiques culinaires urbaines de Normandie.

Plusieurs sites issus de fouilles réalisées a Genéve (détails en annexe A.0.3, p. 407), en guise
de comparatif régional, ont également bénéficié de I'analyse tracéologique. Certaines de ces
fouilles étant anciennes, la contextualisation du matériel a cependant été compliquée. Le site
de la cathédrale, relativement bien documenté, a fourni la grande majorité des céramiques de
cet ensemble, complété par les piéces de la rue de la Croix d'Or et du prieuré Saint-Jean. L'en-
semble couvre une période allant du IXe au XVe siecle, avec cependant une large prépondérance

du Moyen Age central (IXe-Xlle siécle).

Le site d’Aubevoye, en Normandie, (détails en annexe A.0.3, p. 387), a proximité du chateau
de Tournebut, constitue le seul ensemble céramique rural a avoir bénéficié de |I'analyse tracéolo-
gique sur un nombre conséquent d'individus. Il constitue de ce fait un élargissement contextuel.
[l permet par ailleurs de compléter I'échantillon normand, afin d'observer d'éventuelles tendances

régionales.
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Recueils de recettes médiévaux

Le corpus a été composé avec les transcriptions réalisées dans le cadre du projet de recherche

CoReMA (Corpus de Recettes culinaires du Moyen Age - Recensement, Analyse, Visualisation),
dont je remercie chaleureusement les membres, qui m'ont par ailleurs permis d'accéder a ces
sources au format word afin de pouvoir utiliser le logiciel Lexico.
L'un des enjeux de cette étude étant de pouvoir comparer les cuissons évoquées par les recettes
avec les résultats qui pourraient étre obtenus a partir de matériel archéologique, le corpus devait
inclure dans la mesure du possible des manuscrits pouvant se rapporter aux contextes archéolo-
giques étudiés. Le choix du corpus est donc dirigé a la fois par la volonté de représenter plusieurs
périodes chronologiques, afin d'appréhender d'éventuelles évolutions, mais également de per-
mettre des comparaisons avec le corpus archéologique. Néanmoins ces choix sont évidemment
dépendant des textes transcrits disponibles, dont le nombre demeure limité. Pour conserver une
cohérence dans I'étude de chacun des textes, les transcriptions en langue originale ont été choi-
sies plutdt que des traductions, qui ne sont pas toujours disponibles et parfois inexactes.

104 105 ont été choisis, bien

Pour I'lle de France, le mesnagier de Paris*®* et le Viandier de Sion
qu’'on ne puisse véritablement attester I'origine francilienne du Viandier.

Le Viandier de Sion (Ms. S 10 8 de la bibliothéque cantonale du Valais a Sion) est la plus
ancienne version connue du viandier dit "de Taillevent", véritable best-seller de la cuisine mé-
diévale, réécrit et modifié plusieurs fois durant les derniers siécles du Moyen Age et a I'époque
moderne. Or, ce premier manuscrit, un rouleau daté au plus tard de 1320, au plus tot dans
la seconde moitié du Xllle siécle, plus probablement autour de 1300. Dans tous les cas, il ne
peut émaner de Guillaume Tirel, dit Taillevent, maitre queux de Charles V et Charles VI, dont
se revendiquent les autres exemplaires, plus tardifs. On ignore donc tout de I'auteur — si ce
n'est I'appellation que se donne le copiste du rouleau, un certain Pierre Plein d'’Amour —, qui
semble envisager pour cet ouvrage un véritable usage pratique, se contentant de formules simples
ressemblant davantage, souvent, a des aides-mémoire qu'a de véritables recettes. Il s'agit par
ailleurs sans doute d'une compilation de recettes circulant avant la rédaction de I'ouvrage. 196
Le Mesnagier, écrit dans la derniére décennie du XlVe siécle, est un traité domestique qu'un
bourgeois offre a sa jeune épouse pour lui permettre d'apprendre comment tenir et honorer sa
nouvelle maison. Il est connu gréce a trois manuscrits du XVe siecle (BnF, fr. 12477, BnF, n.a.
fr. 6739 et Bibliothéque Royale de Bruxelles, 10310-10311). Apres les enseignements moraux et
pratiques, les menus et recettes qui y sont présentés représentent une partie non négligeable de

cet ouvrage. On y trouve plus de 400 recettes, dont certaines n'apparaissent dans aucun autre

104. La transcription au format numérique texte fourni par le groupe de recherche CoReMA s’appuie sur |I'édition
de Georgina E. Brereton et Janet M. Ferrier, Le mesnagier de Paris. Paris : Librairie générale francaise, 1994.
105. La transcription au format numérique texte fourni par le groupe de recherche CoReMA s’appuie sur |'édition
du manuscrit fr. 12477 de la BNF, copié en bourgogne au XVe siécle de T. Scully, The viandier of Taillevent : an
edition of all extant manuscripts. Ottawa (Ont.) : University of Ottawa Press, 1988.

106. B. Laurioux, Le régne de Taillevent : livres et pratiques culinaires & la fin du Moyen Age. Paris : Publications
de la Sorbonne, 1997, p.59-62
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recueil. 197, On n’en connait pas le nom de I'auteur, mais de nombreux détails permettent de sa-
voir qu'il est un bourgeols aisé de Paris d'une cinquantaine d'années remplissant sans doute des
charges importantes, probablement dans les finances de guerre. Bien renseigné sur les grandes
cours parisiennes — la maison de Berry est souvent citée, ainsi que celle du roi, de la reine, du
duc d'Orléans, la cour bourguignonne est également évoquée — , il a des liens étroits avec de
hauts personnages, tels que Jean d'Andresel, chambellan du roi. Les menus proposés dans la
partie de I'ouvrage dédiée a la préparation des banquets laissent entendre qu'il serait a méme de
recevoir, notamment, de grands seigneurs. Les recettes présentées conviennent pour certaines
d'entre elles au cadre princier, au moins trés élitaire, malgré le statut indéniablement bourgeois
de I'auteur. Certaines d'entre elles sont issues du viandier, qu'il a possédé ou consulté. 198

Le recueil de Riom %

, écrit en Auvergne au milieu du XVe, permet des comparaisons avec
le site du chateau de Couzan, situé non loin, dans le Forez. Le manuscrit (Bibliothéque Natio-
nale de France, lat. 6707) comporte 42 autres textes, notamment des enseignements moraux,
épigrammes, devinettes, préceptes sur les maniéres de greffer. Ces textes sont parfois en latin,
parfois en francais. Pour ce qui est des recettes, on n’en connaft pas |'auteur, resté anonyme. |
reprend certaines recettes antérieures, qu'on retrouve notamment dans le viandier, le Menagier
de Paris et le du fait de cuisine1°.

Le du fait de cuisine de maitre Chiquart en 1420 '!!, se rapproche géographiquement de
Genéve — alors attaché au duché — , ou la céramique de plusieurs sites a été étudiée dans le
cadre de cette thése, quoique la quasi-totalité des ensembles étudiés concernent des périodes
plus anciennes. L'auteur est le maitre queux d’Amédée VIII de Savoie. Montrant une cuisine
raffinée et souvent compliquée, le du fait de cuisine a des airs de propagande vantant les mé-
rites de la cour de savoie. Les détails y sont néanmoins bien plus fournis que dans les exemples
précédents, maitre Chiquart évoquant plus de gestes et d'utilisation d'ustensiles que les autres
ouvrages de cuisines antérieurs ou contemporains. C'est cependant bien une cuisine de prestige
qui est décrite, plus qu'une cuisine quotidienne.

Aucun manuscrit normand n'a permis de faire le lien entre les sites du corpus de cette région et
une source écrite. Cependant, des comparaisons pourraient étre intéressantes avec le manuscrit
Additional 32085 (fol. 117v-119v) de la British Library 112, dont la partie culinaire est intitulé

107. B. Laurioux, Le regne de Taillevent..., 1997, op. cit., p. 117-158

108. G. E. Brereton et J. M. Ferrier, Ed., Le mesnagier de Paris. Paris : Librairie générale francaise, 1994, p. 8-9,
B. Laurioux, Le régne de Taillevent..., 1997, op. cit., p. 132-148

109. La transcription au format numérique texte fourni par le groupe de recherche CoReMA s’appuie sur |I'édition
de Carole Lambert, "Le Recueil de Riom" et " la Maniére de henter soutillement " : un livre de cuisine et un
réceptaire sur les greffes du XVe siécle, Montréal, 1967, p. 71-83

110. J.-F. Kosta-Théfaine, Ed., Le Recueil de Riom : recettes de cuisine du XVe siécle manuscrit Bibliothéque
nationale de France, latin 6707, 1 vol. Clermont-Ferrand : Ed. Paléo, 2009.

111. La transcription au format numérique texte fourni par le groupe de recherche CoReMA s’appuie sur |I'édition
de Terence Scully, Maitre Chiquart : Du Fait de cuisine. Sion : Bibliothéque cantonale Archives cantonales, 1985,
p. 101-231, d’aprés le Ms. S 103 de la bibliothéque Supersaxo, a la Bibliothéque cantonale du Valais, a Sion.

112. La transcription au format numérique texte fourni par le groupe de recherche CoReMA s’appuie sur I'édition
de C. B. Hieatt et R. F. Jones, " Two Anglo-Norman Culinary Collections Edited from British Library Manuscripts
Additional 32085 and Royal 12.C.xii ", Speculum, vol. 61, n°® 4, p. 859-882, 1986, texte édité p. 862-866.
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"Coment I'en deit fere Viande e Claree" (" Comment I'on doit faire plats et vin clairet"). Ecrites
en anglo-normand, les recettes de ce codex daté du régne d'Edouard ler (1272 et 1307) ne
représentent qu'une petite partie de celui-ci. Si I'ensemble de I'ouvrage est rédigé par plusieurs
mains, la partie culinaire est d'un seul auteur 2. Rien n'informe explicitement sur I'auteur ni le
destinataire. Cependant, il est probable que ce dernier, au vu des autres textes du codex, soit
un membre de I'administration royale. Quant a I'auteur, seul le style assez pauvre et le peu de
détails dans les actes a réaliser décrits dans les recettes invite a I'identifier comme un officier

d'hdtel s'occupant des cuisines dans ce méme milieu de haute élite 114.

113. B. Laurioux, Une histoire culinaire du Moyen f\ge. Paris : H. Champion, 2005, p. 42-55.
114. Ibid. p. 44
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1.3.3 Progression et mobilisation du corpus

Dans les chapitres qui suivent, nous aborderons les deux axes de recherche en développant,
pour chacun, les méthodologies utilisées, avant de réaliser un bilan croisé des données acquises a
travers les diverses analyses. Afin de mieux en comprendre la logique et I'articulation, résumons
I'organisation de ces différentes méthodologies au sein du développement en précisant quels

éléments du corpus sont, pour chacune, mobilisés.

Premier axe : usage des modes de cuisson

- Etude des modes de cuisson évoqués dans les réceptaires médiévaux : [voir 2.2, p. 68]
Les occurrences de mots faisant référence aux différents modes de cuisson (bouilli, frit, roti)
sont répertoriées dans le Recueil de Riom (milieu XVe siécle), le Du fait de cuisine de Maitre
Chiquart (1420), le Mesnagier de Paris (1394),le manuscrit Additional 32085 (fol. 117v-119v)
de British Library (fin Xllle, début Ve siecle) et le Viandier de Sion (vers 1275).

- Rapport entre récipient et aliment :  [voir 2.7.2, p. 223]

L'étude consiste a mesurer, sur le site du chateau d'Orville, les modules auxquels semblent dé-
coupés les ossements animaux. Ces mesures sont ensuite comparées aux hauteurs des céramiques
utilisées dans I'étude des capacités de cuisson, issues des sites de Blandy-le-Tours, Villiers-le-Bel
et Chateau-Thierry. Si les ossements découpés, correspondant a des piéces de viande, ont une
taille permettant de les mettre dans les récipients de cuisson, alors on peut envisager qu’'une par-
tie de I'alimentation carnée peut étre cuite bouillie ou frite, les récipients permettant I'utilisation

d'un médiateur secondaire tel que I'eau, une matiére grasse ou un bouillon.

- Etude des traces de cuisson sur le matériel archéologique :

Constitution d’une collection de référence de traces de cuisson a partir de I’expérimentation :
[voir 2.3, p. 84] A partir des deux premiéres études, on se rend compte qu'une part impor-
tante de la nourriture devait étre préparée bouillie, et dans une moindre mesure frite dans
la graisse ou I'huile, enfin rétie au four ou sur le gril (cette derniére méthode concernant la
viande). Mais comment vérifier a partir du matériel archéologique la part de chacun de ces
types de cuisson concrétement utilisés dans différents contextes et a travers le temps? La
premiére étape de cette étude est la constitution d'une collection de référence de traces
résultant des trois grandes familles de cuisson sur la céramique, les restes végétaux et les

restes animaux. Une expérimentation est donc réalisée sur le site d'Orville.
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Application sur les ossements animaux archéologiques : [voir 2.3.4, p.
109]Cette partie de I'étude n'a pas encore abouti. A la sortie de I'expé-
rimentation, peu de traces nettes étaient visibles sur le matériel expérimental.
[I' n'a donc pas été nécessaire de mobiliser de matériel archéologique a
comparer. Nous évoquerons les possibles pistes a suivre pour d'éventuelles

études postérieures a partir de la collection de référence.

Application sur la céramique : [voir 2.4.1, p. 120]Les traces causées expérimen-
talement par les différents modes de cuisson permettent la mise en place de cri-
téres tracéologiques, utilisés pour déterminer |'usage possible du frit, du bouilli
et du rbti sur la céramique archéologique. Le degré de correspondance entre
traces expérimentales et traces sur le matériel issu de fouille est exprimé en
pourcentage a partir des critéres déterminant. Les ensembles céramiques de
Chevreuse, Poissy, Orville, Couzan, Rouen, Aubevoye, Genéve, Ris Orangis et
Vicq sont analysés a partir de cette grille de détermination (Voir 2.6, p. 141).

Analyse statistique des tendances d’utilisation des modes de
cuisson d’aprés les résultats de I'analyse tracéologique : [Voir
2.8.2, p. 231]Les résultats obtenus sur les ensembles céramiques
de Chevreuse, Poissy, Orville, Couzan, Rouen, Aubevoye, Genéve,
Ris Orangis et Vicg sont soumis a une analyse statistique utilisant
I'Explographe développé par Bruno Desachy. Un premier essai de
ce type d'étude est réalisé et pourra étre perfectionné avec une
nouvelle organisation de I'enregistrement des données et un corpus

plus fourni.

Application sur les restes végétaux (grains d’amidon) : [Voir 2.4.2, p. 130 ]Des
grains d'amidon ont été extraits par Clarissa Cagnato des échantillons de ma-
tériel végeétal issus de I'expérimentation (froment et pois). Une collection de
référence confirmant et complétant les observations réalisées par des recherches
précédentes a été établie pour comparer les stigmates des différents modes de
cuisson sur les grains d'amidon expérimentaux avec des échantillons prélevés

dans des conditions adéquates sur les sites de Couzan et Orville.

Analyses physico-chimiques des résidus de cuisson sur corpus archéologique : [Voir 2.7.2,
p. 206] Des résidus issus de sept tessons de céramiques d'Orville, inclus dans les analyses
tracéologiques et d'amidon, bénéficient par ailleurs d'une combinaison d’observations au
MEB et d'analyses IRFT couplées dans certains cas a des analyses chromatographiques

en phase gazeuse.
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Deux essais d’analyses croisées :[voir 2.7, p. 199]Les résultats obtenus
par |'analyse tracéologique et I'analyse des grains d'amidon ont
été analysés conjointement sur une sélection de tessons du site de
Couzan, soulignant la complémentarité des deux méthodes. Sur le
site d'Orville, ces deux types d'analyse, réalisées indépendamment
(a I'aveugle), ont été couplées aux résultats de I'analyse physico-
chimique. Les trois types d'analyse se complétent et permettent
de confirmer certains résultats, confortant notamment I'efficacité
de la méthode d'analyse tracéologique. L'étude des ossements
animaux est également ajoutée a ces analyses pour offrir un

panorama de I'alimentation sur le site d'Orville.

e Mise en relation des différentes analyses pour déterminer les tendances des différents
modes de cuisson utilisés selon le temps, I'espace et le type de contexte.

Deuxiéme axe : Environnement technique de la cuisine

- Etude des différents types de foyer : [Voir 3.3, p. 263]

La typologie des foyers initialement prévue aurait été trop lourde a mettre en place, mais une
premiére ébauche, sous forme d'une définition de grandes "familles" de structures de feu culinaire
et d'un état de la question, ont été réalisées a partir de publications de chercheurs. Ce travail
a permis de faire le point sur la situation chronologique de |'utilisation de ces différents foyers,
soulevant un manque de synthése important, en particulier sur I'évolution formelle et |'utilisation

des fours culinaires. L'apparition de la cheminée est également abordée.

- Localisation et équipement des lieux de cuisine : [Voir 3.4, p. 302]

Une premiére approche des équipements disponibles et de leur localisation, avec un accent
sur la séparation de la cuisine des autres activités, est réalisée a partir d'exemples ruraux, ur-
bains, monacaux et castraux. Cela permet d'évaluer les différences sociales et chronologiques
qui pourraient exister. Pour cette analyse, des sites étudiés sont abordés a partir de publications.
Une partie d’entre eux s'éloignent de la zone d'étude, ol les synthéses (en particulier pour les
contextes urbains et ruraux) sont trop rares. Ainsi, des foyers et installations spécifiques re-
trouvés a Poissy, Bergerac, Bordeaux, Montpellier, Courtisigny, Saint-Martin-du-Mont, dans les
abbayes de Landévennec, Noirlac et Bonport, ainsi que dans plusieurs chateaux, en particulier
ceux de Chateau-Thierry, Brie-Comte-Robert, La Pommeraye et Chevreuse, ainsi que I'habitat

d’élite militaire rural de Colletiére sont comparés..

- Etude des capacités de production en fonction des contextes [Voir 3.4.2, p. 326]
Cette partie de I'étude reprend les données de deux analyses présentées dans le Master 2 :
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D’une part les tailles de foyers et lieux de cuisine , abordés a travers une grille comparative
a Chateau-Thierry, Brie-Comte-Robert et Chevreuse, en ajoutant des éléments abordés

pour la localisation et I'équipement des lieux de cuisine.

D’autre part la contenance des récipients de cuisson , révélant une plus ou moins grande di-
versité du vaisselier en fonction du statut social des occupants a Blandy-les-Tours, Villiers-
le-Bel et Chateau-Thierry.

e Mise en relation des différentes analyses pour déterminer les tendances de I'utilisation
des différents équipements de cuisine et de la place de celle-ci en fonction du temps, des

niveaux sociaux et des qualités fonctionnelles des différents types de contextes.

Bilan croisé et synthése.
Les résultats obtenus dans les deux axes de recherche révelent certaines tendances. Nous verrons
dans quelle mesure ces résultats peuvent offrir des pistes sur |'évolution des pratiques culinaires
dans le nord de la France au Bas Moyen Age. || s'agira également de réaliser un bilan métho-
dologique sur cette approche, en soulignant les lacunes qui restent a combler et les apports que

peuvent constituer les études réalisées pour cette recherche de thése.
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Chapitre 2

L’usage des modes de cuisson selon le

temps et les milieux

2.1 Préambule

2.1.1 Les difféerents modes de cuisson : approche technique et définition

Selon La définition adoptée par Michel Bats, les procédés de cuisson sont les "Procédés par
lesquels des aliments sont soumis a une chaleur suffisante pour leur faire subir des transforma-
tions en vue de leur consommation"'. André Leroi-Gourhan? détaille deux grandes techniques
mises en ceuvre dans |'utilisation culinaire du feu : la cuisson directe, ou I'aliment est directement
exposé a la source de chaleur, comme dans une cuisson au gril, ou a la broche et la cuisson
indirecte, ou la chaleur est médiatisée par un élément "interposé pour tempérer ou répartir les
effets du foyer"; "le milieu interposé peut étre solide (plaques a rétir) ou liquide (huile ou eau)".
Ces derniéres techniques nécessitent un contenant.

Claude Levi-Strauss a complété cette analyse technique en détaillant les procédés de cuisson
alimentaire au sein du cru, du cuit et du pourri, qu'il intégre dans un triangle culinaire. Le té-
traédre des recettes permet de détailler et complexifier cette figure de départ en fonction des

types de cuisine® (figure 2.1, p. 66).

Lorsque le médiateur de la chaleur est de I'eau, I'aliment est bouilli. Lorsqu'il s'agit d'huile
ou de graisse, il est frit. Lorsqu’il s'agit d'air, André Leroi-Gourhan parle alors de "rapport non
médiatisé”. L'aliment est, selon la quantité d'air interposé, roti ou grillé, ce dernier état corres-
pondant a la plus grande proximité aux flammes. Nous parlerons néanmoins plus généralement
de la cuisson rotie pour signifier toute cuisson ou |'air est un médiateur, que nous considérerons

comme tel plutdét que d'une absence de médiateur. Le dernier sommet, celui du fumé, est pré-

1. M. Bats, " Vaisselle et alimentation a Olbia de Provence (v. 350-v. 50 av. J.-C.). Modéles culturels et
catégories céramiques ", Revue archéologique de Narbonnaise, vol. 18, n® 1, p. 5-72, 1988, p. 21.

2. A. Leroi-Gourhan, Evolution et Techniques, vol 2 : Milieu et techniques, Paris : Albin Michel, 1945 p. 165-
170)

3. C. Lévi-Strauss, Mythologiques. vol. 2 : I'origine des maniéres de table , Paris : Plon, 1968. p. 403-411
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Figure 2.1 — Le tétraédre des recettes a I'intérieur du triangle culinaire (M. Bats, dans Vaisselle et alimentation
a Olbia de Provence (...) 1988, p. 22, d'aprés les écrits de Cl. Lévi-Strauss 1968 p. 391-411)

senté comme a la jonction des autres médiateurs. Il s’agit néanmoins, pour le Moyen Age, avant
tout d'un moyen de conservation et non a proprement parler d'une cuisson culinaire. Nous ne
I"aborderons donc pas ici. Le frit, en revanche, tient pour le Moyen Age occidentale une place
importante, tandis que Claude Levi-Strauss souligne sa faible utilisation en Amérique*.

De nombreuses nuances existent, bien entendu, dans les intermédiaires des sommets du tétra-
edre des cuissons : au four avec fond de liquide, eau ou matiére grasse, la cuisson a |'étouffé
dans un fond d’eau et de matiére grasse, la cuisson a la vapeur sans matiéere grasse et a distance
du fond d’'eau... Le temps et I'intensité de la chaleur ont également un impact important. Néan-
moins les trois médiateurs identifiés, air, eau et matiére grasse, sont les vecteurs d'un impact
chimique sur I'aliment qui en fait I'un des principaux acteurs dans la texture, le golt et |'aspect
que prend I'aliment préparé durant la cuisson culinaire. Nous nous concentrerons ainsi sur les
effets des trois médiateurs : matiére grasse pour le frit, eau pour le bouilli, air pour le roti et
le grillé. Le premier de ces deux termes — roti —, sera privilégié dans cette étude. En effet, les
livres de recettes médiévaux employant plus volontier ce terme, méme dans le cas de cuissons
"grillées", c'est a dire impliquant un contact direct a la flamme grace a un gril ou une broche,
nous nous adapterons a ce vocabulaire®.

De fait, pouvoir déterminer lesquels des modes de cuisson sont utilisés a une époque et dans un
contexte géographique et social donné pourrait permettre d'accéder a des particularités culinaires

qui lui sont propres.

4. C. Lévi-Strauss, Mythologiques. vol. 2 : I'origine des maniéres de table , Paris : Plon, 1968. p. 410
5. Pour plus d'indications sur ce sujet, nous renvoyons le lecteur a la partie 2.2.2 p. 71.



2.1. PREAMBULE 67

2.1.2 Que reste-t-il de ces transformations ?

Or, quelles traces de ces modes de cuisson peuvent nous étre parvenues ?
Pour commencer, notons qu’elles impliquent un environnement technique propre. En effet, les
cuissons médiatisées par un liquide impliquent nécessairement un récipient résistant au feu.
Pour le Moyen Age, la céramique et le métal peuvent faire cet office. Si I'usage du métal est
largement attesté, tant par les images, les textes que les vestiges retrouvés lors de fouilles ar-
chéologiques, la céramique semble prédominer dans les usages, bien que la question puisse faire
débat®. Néanmoins, I'un et I'autre ne sont pas accessibles de la méme maniére. La céramique
est retrouvée en abondance dans les fouilles archéologiques, mais elle est bien peu représentée
dans les textes et les images, étant généralement un matériau peu coliteux et peu prestigieux.
A l'inverse, les inventaires aprés déces, qui dédaignent la vaisselle de terre pour les raisons que
I'on vient d'évoquer, sont prolixes de références a des vaisselles métalliques, que I'on représente
par ailleurs souvent dans les images’ . Néanmoins, |'utilisation de ces récipients en terre cuite,
si elle a tendance a nous diriger vers |'utilisation de liquide pour les cuissons, ne nous permet a
priori pas de déterminer s'il s’agit d’eau ou de matiére grasse. On ne peut d'ailleurs pas non plus
exclure leur utilisation dans des cuissons au four. |l en va de méme pour le mobilier métallique :
si les inventaires aprés décés permettent de connaitre ce type de vaisselle et leur place dans la
maison, ils n'indiquent que rarement quel usage en était fait.
Au-dela des récipients, les infrastructures de cuisson peuvent correspondre a certains usages.
C’est le cas, bien entendu, des fours, destinés a réaliser des cuissons dont I'air chaud est le prin-
cipal médiateur de la chaleur. Le réti nécessite un dispositif spécifique, qu'il s'agisse d'un four,
structure complexe, ou un support — gril ou broche — pour obtenir un contact direct entre |'ali-
ment et le feu. Néanmoins ces ustensiles, vraisemblablement métalliques, ne nous parviennent
que rarement.
Les recettes écrites a partir du Xlle siecle peuvent en partie renseigner sur les cuissons, bien
qu’elles restent généralement floues et ne concernent qu’'une petite partie de la population. Elles
ne permettent par ailleurs que rarement de faire le lien entre un mode de cuisson et un ustensile,
les auteurs décrivant assez peu le matériel utilisé tout comme le détail des cuissons (en particu-
lier le temps, les quantités) avec précision. On peut le comprendre : Les détails de la pratique
sont connus par un savoir-faire qui se transmet en grande partie oralement. Les images, de leur
cO6té, ne permettent que trés rarement, pour le Moyen Age, d'identifier I'usage d'un mode de
cuisson, si ce n'est dans les représentations de tournage de broche, décrivant une cuisson rotie
(exemple : figure 3.35, p. 301).

6. D. Alexandre-Bidon, Une archéologie du goiit : céramique et consommation Moyen Age, Temps modernes,
1 vol. Paris : Picard, 2005, p. 48-51; F. Piponnier, " Du feu a la table, archéologie de I'équipement de bouche a
la fin du Moyen Age ", in Histoire de I’alimentation, 1996, p. 527-536, p.528.

7. S. Challe, F. Ravoire, C. Richarté, et N. Thomas, " De métal et de terre : Concurrence, emprunts et influences
dans la vaisselle, du Moyen Age a I'époque moderne, a partir d’exemples de la mer du Nord a la Méditerranée ",
in Cuivre, bronzes et laitons médiévaux : Histoire, archéologie et archéométrie des productions en laiton, bronze et
autres alliages a base de cuivre dans I'Europe médiévale (12e-16e siécles). Actes du colloque de Dinant et Namur,

15-17 mai 2014., Namur : Agence wallonne du Patrimoine, 2018, p. 395-409
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Restent également les traces, ténues, des aliments transformés : les ossements animaux, et les
minces restes organiques pouvant subsister dans le temps.

Voila donc ce dont nous disposons : des recettes de cuisine, des récipients, des restes alimen-
taires et I'environnement de cuisine. Séparément, on le voit, ces éléments ne sont susceptibles
d'apporter qu'une information trés parcellaire. Il se pourrait néanmoins qu'ils puissent se com-
pléter. Chacun de ces relais vers I'usage des modes de cuisson du passé comporte des biais,
des lacunes, mais peut apporter une part de ce que nous recherchons. Certains sont plus abon-
dants, plus accessibles que d'autres. Les études de textes, depuis plusieurs décennies, ont permis
d'étudier, éditer et traduire de nombreux manuscrits relayant des recettes de cuisine. L'on en
découvre encore, d'ailleurs, a I'exemple du manuscrit du Xlle siécle découvert alors que cette
étude de thése débutait, en 20158. Les restes céramiques et les restes alimentaires peuvent,
quant a eux, étre livrés par la fouille. Si les tessons de vaisselle de cuisson sont bien étudiés
et répertoriés la plupart du temps, tout comme les restes animaux, les résidus des préparations
sont relativement complexes — et coliteux — a aborder, nécessitant des analyses pointues, qui
sont néanmoins possibles.

C'est sur ces éléments que nous nous appuierons pour tenter de savoir dans quelle mesure nous
pouvons connaitre |'utilisation des modes de cuisson, et si leurs variations d'usage peuvent étre

perceptibles.

2.2 Références au bouilli, au frit et au roti dans les livres de

cuisine

2.2.1 La cuisine a travers les recueils de recettes médiévaux

Les recettes de cuisine qui nous sont parvenues du Moyen Age ont été I'un des premiers
acces des historiens a la cuisine de cette époque. Cependant, ils ne concernent qu'une petite
partie de la chronologie, n'apparaissant en France qu’'au plus tot a la fin du Xllle siécle®. Il
ne s'agit par ailleurs pas d'une cuisine quotidienne. Sans étre toujours de I'ordre de la cuisine
d'exception - certaines recettes sont de simples brouets ou bouillons - ils demeurent destinés a

une classe élitaire, bourgeoise ou aristocratique, dans laquelle gravite d’ailleurs leurs auteurs 1°.

8. G. Gasper et F. Wallis, " Salsamenta pictavensium : Gastronomy and Medicine in Twelfth-Century England ",
English Historical Review, vol. 131, p. 1353-1385, déc. 2016

9. Le manuscrit de Durham, découvert en 2015, et d'autres livres de recettes en latin découverts ou redécouverts
récemment font remonter la datation des livres de cuisine européens au Xlle siécle. Leur étude, actuellement
effectuée par I'ANR CoReMA, dirigée par Bruno Laurioux, livrera sans doute de nouveaux éléments dans les années
qui viennent, mais il est difficile a I'heure actuelle de parler de livre de recette francais avant 1300 ou aux quelques
décennies précédentes au plus toét.

10. B. Laurioux, " Chapitre 10. Les usages du livre de cuisine ", in Le régne de Taillevent : Livres et pratiques

culinaires a la fin du Moyen Age, Paris : Editions de la Sorbonne, 2019, p. 311-346. [En ligne]. Disponible sur :
http ://books.openedition.org/psorbonne/34411
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t 11 ils sont presque un mani-

Dans certains cas, comme le Du fait de cuisine de maftre Chiquar
feste politique de la puissance d'une cour et laissent planer le doute sur la faisabilité réelle des
opérations évoquées.

D’'un point de vue technique, les recueils de recettes médiévaux ne disent pas tout, loin s'en faut.
En effet, la pratique demeure liée a un savoir-faire qui se transmet principalement oralement et
par le geste?. Les temps et mesures sont par exemple tout a fait flous, laissant toujours libre
cours a l'interprétation. On y trouve en effet des expressions telles que "comme il convient",
"a foison" pour les quantités, "qu'il soit cuit" ou encore "une onde" pour tout renseignement
sur le temps de cuisson. Les auteurs sont moins avares de détails concernant les ingrédients.
Toutefois, le choix des végétaux est, la aussi, souvent vague. Le terme de "votre grain", qui
désigne toute la partie solide de la préparation, viande comprise, est par exemple récurrent dans
les différentes versions du Viandier sans que I'on sache toujours de quoi il est censé étre consti-
tué 3. Les considérations techniques ne sont toutefois pas totalement absentes, quoiqu’encore
peu étudiées 4.

Les outils sont parfois évoqués, pas toujours avec précision, sans compter le probleme de la
langue qui ne permet pas toujours de faire correspondre un outil a un mot. On retrouve éga-
lement nommées certaines opérations, que Fabian Miillers a eu |'occasion d'étudier d'apres
plusieurs manuscrits dans son mémoire de master 2. Celles-ci sont trés souvent combinées.
Néanmoins, on trouve souvent le terme "cuire", sans autre précision. Globalement, ces livres de
recettes évoquent souvent des opérations complexes, a plusieurs étapes >, Pour ne citer qu'un
exemple parmi d'autres illustrant ces éléments, le brouet de canelle du manuscrit de Sion com-
porte une succession de procédés : "Faites cuire votre volaille dans un vin ou dans de |'eau, ou
telle viande que vous voudrez. Découpez en morceaux. Faites frire. Prenez des amandes toutes
seches sans les peler et de la cannelle a profusion. Broyez, tamisez, délayez avec du bouillon.
Faites bouillir avec les grains du verjus, avec du gingembre, des clous de girofle, des graines de
paradis." 16, On a ici une premiére cuisson a l'eau ou au vin, puis une seconde cuisson frite,
et une autre préparation a base d'amandes a réaliser pour compléter le brouet. Néanmoins de
nombreuses indications manquent, telles que le temps de cuisson, le type de friture — au beurre,
a I'huile? —, les récipients et ustensiles a utiliser. La plupart des ingrédients sont clairement

évoqués, mais le type de viande a utiliser reste a |'appréciation du cuisinier et les éventuels ac-

11. T. Scully, Ed., Maitre Chiquart : Du Fait de cuisine. Sion : Bibliothéque cantonale Archives cantonales, 1985.

12. B. Laurioux, " Entre savoir et pratiques : le livre de cuisine a la fin du Moyen Age ", Médiévales, vol. 7, n°
14, p. 59-71, 1988 ; du méme auteur, Le régne de Taillevent : livres et pratiques culinaires a la fin du Moyen Age.
Paris : Publications de la Sorbonne, 1997

13. T. Scully, The viandier of Taillevent : an edition of all extant manuscripts. Ottawa (Ont.) : University of
Ottawa Press, 1988.

14. B. Laurioux, C. Poirier, D. Ardesi, et F. Miillers, " Les gestes culinaires a travers les recueils de recettes
curiaux des XlVe et XVe siécles. Enjeux et premiers résultats d'une enquéte européenne ", A paraitre.

15. F. Miillers, " Interprétation de la cuisine médiévale au XXle siécle ", Mémoire de Master, Université de Tours
- Francois Rabelais, Tours, 2018.

16. Texte original : Brouet de canelle cuisiez vostre poulaille en vin ou en eaue ou telle char que vous vourez metez
par quartiers friollés prenez almandrez toutes saiches sans peller et de la canelle grant foison broiez coulez desfaitez du
boillon faitez boullir avec grain du verjus avec gingembre girofle graine de paradis”.
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compagnements sont absents.

Malgré les biais que nous venons d’'évoquer, ces recettes qui nous sont parvenues présentent
des opérations envisageables a une époque donnée, dans un contexte donné. Néanmoins, peut-
on affirmer qu'elles correspondent a une réalité matérielle 7 Par ailleurs, peut-on constater des
évolutions de pratiques (théoriques ou réelles) dans I'évocation des préparations ? Constate-t-on
des différences selon les régions ?

Pour le savoir, nous pouvons tenter de définir quels types de cuisson sont évoqués dans ces
livres. Il nous faut pour cela répertorier les mentions de cuissons frites, réties et bouillies évo-
quées et voir si des tendances sont perceptibles. Par ailleurs, s'il est possible de vérifier quelles
cuissons ont pu étre concrétement utilisées dans des contextes comparables a I'environnement
des auteurs, nous pourrions vérifier si ce que les recettes disent correspond a ce qu'on trouve
du point de vue du matériel.

Des approches des proportions de termes faisant référence a des procédés de cuisson ont déja

17 et Fabian Miillers

été réalisées par certains historiens, notamment par Jean-Louis Flandrin
dans le cadre de son mémoire de Master 8. Par souci de cohérence avec le reste de notre étude
des modes de cuisson, nous proposons spécifiquement de quantifier les mentions du bouilli, du
frit et du roti a travers des textes liés aux zones d'étude abordées dans cette thése, plutdt que
de reprendre leurs données.

Les recueils selectionnés sont le manuscrit Additional 32085 (fol. 117v-119v) de la British Li-
brary 1°, le Viandier de Sion?°, le Mesnagier de Paris?!, le Du fait de cuisine de maitre Chiquart 22

et le recueil de Riom?3. Le détail de ces textes est présenté en partie 1.3.2, p. 57

2.2.2 Meéthode d’acquisition des données

Les recettes médiévales combinent souvent plusieurs types de cuissons successives pour un
méme plat. Néanmoins, I'objet de I'étude, ici, n'est pas tant de donner un tableau fidele des
préparations finales que d'évaluer la proportion d'utilisation de chacun des médiateurs caractéris-

17. J.-L. Flandrin, " Brouets, potages et bouillons ", Médiévales, vol. 2, n° 5, p. 5-14, 1983.

18. F. Miillers, " Interprétation de la cuisine médiévale...", 2018, op. cit.

19. La transcription au format numérique texte fourni par le groupe de recherche CoReMA s’appuie sur |'édition
de C. B. Hieatt et R. F. Jones, " Two Anglo-Norman Culinary Collections Edited from British Library Manuscripts
Additional 32085 and Royal 12.C.xii ", Speculum, vol. 61, n® 4, p. 859-882, 1986.

20. La transcription au format numérique texte fourni par le groupe de recherche CoReMA s’appuie sur |I'édition
du manuscrit fr. 12477 de la BNF, copié en Bourgogne au XVe siécle de T. Scully, The viandier of Taillevent : an
edition of all extant manuscripts. Ottawa (Ont.) : University of Ottawa Press, 1988.

21. La transcription au format numérique texte fourni par le groupe de recherche CoReMA s’appuie sur |I'édition
de Georgina E. Brereton et Janet M. Ferrier, Le mesnagier de Paris. Paris : Librairie générale francaise, 1994.

22. La transcription au format numérique texte fourni par le groupe de recherche CoReMA s’appuie sur |I'édition
de Terence Scully, Maitre Chiquart : Du Fait de cuisine. Sion : Bibliothéque cantonale Archives cantonales, 1985,
p. 101-231, d’aprés le Ms. S 103 de la bibliothéque Supersaxo, a la Bibliothéque cantonale du Valais, a Sion.

23. La transcription au format numérique texte fourni par le groupe de recherche CoReMA s’appuie sur I'édition
de Carole Lambert, "Le Recueil de Riom" et " la Maniére de henter soutillement " : un livre de cuisine et un
réceptaire sur les greffes du XVe siécle, Montréal, 1967, p. 71-83
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tiques d'une cuisson. Ce n'est pas tant le produit fini que la fréquence des différentes opérations
qui attirera notre attention, notamment pour pouvoir comparer les résultats obtenus a travers
les textes avec les sources matérielles.

Afin de compter les termes faisant référence a ces cuissons, j'ai utilisé le logiciel Lexico 3.6, dans
lequel les contenus des fichiers texte réalisés par CoReMA sont entrés. Les différentes opérations
traduisant les actions de bouillir, frire et rotir et leurs dérivés ("pourbouillir","soufrir" etc.), fai-
sant appel a un médiateur ou un autre, ont été déterminées a l'aide du lexique composé par
Fabian Miillers sur le sujet 2*. Les différentes graphies de ces termes ont ensuite été recherchées
sur Lexico, en combinant une lecture des textes, en vérification, avec |'outil de recherche au-
tomatique. Le comptage des occurrences des différentes formes construites a partir des racines
est réalisé a I'aide du logiciel, puis les nombres sont enregistrés dans des tableurs pour un rendu
visuel clair et un traitement plus efficace des données.

Deux groupes de termes ont été enregistrés : d'une part ceux faisant référence aux cuissons
bouillies, frites et réties : bouillir ainsi que les dérivés parbouillir et pourbouillir pour les cuissons
en liquide, frire, frioler, friser, surfrire et souffrire pour les cuissons grasses, rétir ou roustir pour
les cuissons dont I'air est le seul médiateur.

D'autre part les médiateurs secondaires évoqués, corps gras — saindoux, graisse, beurre, huile
—, eau, mais aussi bouillon — constitué d’eau et d'un peu de matiére grasse —, ont également été
comptés afin notamment de vérifier la part des cuissons utilisant de |'eau mélée a des matiéres
grasses. Dans ce comptage réservé aux médiateurs, |'air n'est jamais évoqué dans les recettes,
ce qui exclu de cette part de I'étude la cuisson rbtie.

Cette méthode nécessite des partis pris assumés, dans le choix des formes lexicales retenues.
En particulier, les termes dérivés du verbe "haler", pouvant faire référence a une cuisson grillée,
n'ont pas été considérés, étant presque systématiquement associés a une préparation du pain
"toasté" dans les recettes, dans le cadre de préparations diverses. Par ailleurs, si les termes
proches de "gril" ou "four" auraient permis d'approcher la cuisson rétie, ils n'ont pas été in-
tégrés dans I'étude des occurrences de mode de cuisson, faisant référence a des ustensiles et
non a un type de préparation ou un médiateur secondaire. Leurs occurrences ont néanmoins été
comptabilisées a part, dans le comptage non exhaustif de certains ustensiles de cuisine.

Cette méthode a certaines limites. L'avantage d'utiliser un tel logiciel est de ne pas risquer de
manquer des occurrences par un comptage sans aide numérique. Néanmoins, les termes sont
répertoriés de facon brute, sans prendre en compte le contexte. Des termes peuvent par exemple
revenir plusieurs fois pour une méme opération, et malgré tout compter comme plusieurs occur-
rences. Par ailleurs, le texte peut présenter des termes qui auraient pu étre rattachés a |I'étude et

qui, n"ayant pas été repérés dans le lexique de base — bouillir, parbouillir/pourbouillir, frire, frioler,

24. Fabian Miillers a composé pour son mémoire un lexique qui s'accorde a son expérience de cuisinier. Il y décrit
les différents procédés de cuisson évoqués dans les quatre manuscrits de son étude ( Le manuscrit de Sion, les
Enseignements, Le Du Fait de cuisine de maitre Chiquart et le Viandier Princeps). F. Miillers, " Interprétation de
la cuisine médiévale au XXle siecle ", Mémoire de Master, Université de Tours - Frangois Rabelais, Tours, 2018,
p. 24-29.
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Figure 2.2 — Proportions des occurrences de termes faisant référence au bouilli, au frit et au réti dans les
cing recueils de recettes du corpus. Les nombres indiqués représentent le nombre de termes enregistrés
pour chaque catégorie. (A. Chantran)

friser, surfrire/souffrire, rotir ou roustir pour les cuissons, eau, graisse, beurre, huile, saindoux et
bouillon pour les médiateurs —, comme le sont les termes les plus couramment employés, auront
été omis. Malgré I'aide de recherche par rapprochements lexicaux proposée par le logiciel et la
vérification par la lecture classique, il n'est pas non plus exclu que certaines formes n'aient pas

été repérées.

2.2.3 Résultats

Les résultats de I'étude des textes seront présentés ici pour chaque ouvrage. Les données
issues des différents manuscrits sont représentées dans des graphiques en annexe B.1, p. 423
a p. 423. Les diagrammes figurant les proportions de termes faisant référence aux modes de
cuisson et ceux indiquant I'usage des différents médiateurs sont repris dans chaque section pour
plus de lisibilité. La couleur bleu est systématiquement utilisée pour figurer les cuissons bouillies,
le jaune pour les cuissons frites et le rouge pour les cuissons réties. La couleur verte représente
les cuissons mixtes, comptabilisées dans |'usage des différents médiateurs. Les figures 2.2, p. 72

et 2.3, p. 73 récapitulent I'ensemble des résultats et permettent de les comparer.

British Library - Additional 32085

Les graphiques présentant le comptage et les proportions des différents termes enregistrés
pour le manuscrit de la British Library sont visibles dans la figure en annexe B.1, p. 424. La
figure 2.4, p. 73 en reprend les informations principales.

Ce texte anglo-normand répond a des normes lexicales différentes des autres manuscrits. De ce
fait, I'utilisation des termes généralement employés peut différer des autres recettes de I'étude.
Les termes indiquant "cuire" (quire(4), quit (3), quira (1), quissez (1), quyre (1), quyt (1))
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Figure 2.3 — Proportions des occurrences de termes faisant référence aux médiateurs de la chaleur (eau
pour le bouilli, matiéres grasses pour le frit et bouillons pour les cuissons mixtes) dans les cing recueils
de recettes du corpus. Les nombres indiqués représentent le nombre de termes enregistrés pour chaque
catégorie. (A. Chantran)

Figure 2.4 — Proportions des termes faisant référence aux différents modes de cuisson et médiateurs
dans le BL-Additional 32085. (A.Chantran)

sans autre précision sont au nombre de onze, ce qui représente une faible proportion des indica-
tions de cuisson.

Les termes faisant référence a la cuisson bouillie (boiler (9), buylli (1), buyllir (1), perboilez
(2)), totalisant 13 occurrences, sont les plus nombreux. Suivent les termes indiquant des cuissons
frites (frier (2), friez (1), fris (1), friture (1), friz (1), fryez (1)) avec un total de 7 occurrences.
La cuisson rbtie est a peu prés équivalente, avec une occurrence seulement de moins que le frit,

soit 6 évocations au total (rosti (2), rostir (2), rost (1), rostez (1)).

Néanmoins, les évocations d'utilisation de I'eau ( ewe (12)) sont bien moindres que celles de
matiéres grasses, telles que I'huile (oile (7)), le saindoux ( seym (1)), la graisse ( gresse (10))

ou le beurre ( bure (4)), dans les recettes. Cela peut s'expliquer par une propension du texte a



T4CHAPITRE 2. L'USAGE DES MODES DE CUISSON SELON LE TEMPS ET LES MILIEUX

préciser le médiateur des cuissons frites, tandis que |'eau est bien moins évoquée lorsqu’il s'agit
de bouillir. Par ailleurs, I'eau et les matiéres grasses ne sont pas systématiquement associées
a une cuisson. Tous ces aspects particuliers sont par exemple représentés dans la recette du

Mincebek — une sorte de beignets —2° :

"Prenez de I’amidon et affinez le dans un mortier, et si vous n’en avez pas, pre-
nez de la farine blanche de haute qualité et prenez le lait d’amande ou de 1’eau
tiede et mettez-y un peu de levure de biere ou un peu de levain et mélangez et
prenez une écuelle et faites un puits dedans, et faites couler le mincebek dans
ce puits en huile ou en graisse, puis prenez du sucre et faites bouillir un sirop,

et faites baigner les mincebeks dedans, mettez du sel par-dessus et dressez."

Dans cet exemple, I'eau est utilisée pour faire tremper les ingrédients dans le mortier ("pre-
nez de I'amidon (...) de I'eau tiéde (...) et faites tremper"), le mincebek doit étre mis dans une
matiére grasse sans qu’'on indique qu'elle doive servir pour une cuisson ( "et faites couler le
mincebek (...) en huile ou en graisse"). Enfin, le terme "boiller" (bouillir) ne s'applique pas a
I'eau, mais a la confection d'un sirop avec du sucre, destiné a recevoir le mincebek ("prenez du
sucre et faites bouillir un sirop, et faites baigner le mincebek dedans").

On trouve I'action de "bouillir" associé a des cuissons nécessitant d'autres médiateurs, comme
nous I'avons vu pour le mincebek, ou il s'agit de faire bouillir un sirop, dans la recette de Geleye
("boiller en blaunc vin" : "faites bouillir en vin blanc").

Une mention d’eau particuliére doit étre évoquée, qui explique une sorte de cuisson au bain-marie
trés particuliére, qui reléve de la littérature des secrets, pratiquement hors de la cuisine : il s'agit
de la recette "A quire char saunz fu" ("Pour cuire de la viande sans feu"). Dans celle-ci, la
viande se trouve enfermée dans un petit pot, mis dans un plus grand avec de la chaux vive, dans

lequel on doit ensuite verser de |'eau 2°.

25. Texte original : "Pernez amydon e myncez le en un morter e si vos n’avez ceo pernez flur demeyne e pernez let
de almaundes ou ewe teve e metez dedenz un poi de gest ou un poi de past egre e puys e puys festes temprer e pernez une
esquele e festes un pertuz parmy e festes culer le mincebek parmy cel pertuz en oile ou en gresse e puys pernez sucre e
festes sirop boiller e festes bainer le myncebek dedenz e metez du cel desus e puys les dressez."

26. Version originale : "A quire char saunz fu. E issi enseigne coment 1’en quira char saunz fu. Pernez un petit pot de
terre e la coverture de meimes la terre e ke il seit lee cum le pot est e puys pernez un autre pot ke seit fet de meymes la
terre cum ’autre e la coverture cum 1’autre e ke il joyngnent bien au potz e ke le pot seit plus profund ke 1’autre de cync
deis e en viron de treis e puys pernez char de porc e de gelynes e puys festes couper en beu mosseus e pernez bons especes
e metez dedenz e du sel e pernez le petit pot en ki la char est e le metez en le grant pot e si metez debeu cel si le coverrez
od la coverture e estopez le de moille terre tenaunte ke nule chose ne pusse isser puys pernez de chauz nient esteynt si
metez en le grant pot ewe tut pleyn mes gardez ke nule ewe ne entre en le petit pot si lessez estre en pees cinc lyuee de
veie ou set e puys overez vos potz e si troverez vostre viaunde bien e bel quyt."
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"Pour cuire de la viande sans feu. Et ici j’enseigne comment cuire de la viande
sans feu. Prenez un petit pot de terre avec un couvercle également en terre et
qu’il soit aussi large que le pot, puis prenez un autre pot fait de la méme terre
que I’autre avec un couvercle comme I’autre et qu’il jointe bien le pot, qui doit
étre plus profond que I’autre de cinq doigts et plus large en circonférence de
trois, puis prenez de la viande de porc et de poule et faites couper en beaux
morceaux de bonne taille, mettez du sel dedans. prenez le petit pot pour y
mettre la viande et mettez le debout dans le grand, couvrez avec le couvercle
et étoupez le avec de la terre humide de facon a ce que rien ne puisse sortir.
puis prenez de la chaux vive (/non éteinte) et mettez la dans le grand pot pour
le remplir avec de I’eau en veillant a ce que 1’eau n’entre pas dans le petit.
Laissez poser le temps de marcher entre cinq ou sept lieues puis ouvrez vos

pots, et vous trouverez votre viande bien cuite comme il faut."

On a ainsi deux fois le terme "ewe" (eau) dans cette seule recette, pour un usage assez
particulier, mais bien éloigné de la classique ébullition d'eau. Dans une autre recette, le terme
"ewe" comptabilise encore quatre occurrences pour la seule recette de I'amydon, ou il n'est de

nouveau pas question d'une quelconque cuisson, seulement d'un séchage au soleil : %7

"Amidon. pour faire de I’amidon pour toute I’année, aussi longtemps que vous
voudrez. Prenez du froment propre autour de la Saint-Jean et mettez le dans un
plat, et mettez assez de belle eau sur le froment pendant neuf jours, et chaque
jour le froment sera bien lavé et I’eau changée, puis broyez le bien et reservez
le dans une eau propre et I’y laissez une nuit, puis faites le couler hors de I’eau
et mettez le sur un linge au soleil, jusqu’a ce qu’il soit sec, et quand il est sec,
prenez le et mettez le dans une vaisselle propre. vous pouvez le garder ainsi

tant que vous voulez et couvrez le bien et tranchez le en piece etc."

Ces utilisations disjointes des médiateurs et du type de cuisson ne sont néanmoins pas systé-
matiques. On retrouve |'association bouillir/eau dans la recette de " Cressee" (" festes boiller en
ewe" : "faites bouillir en eau"), celle de I' amydoun (" festes boiller ensemble en ewe" : "faites
bouillir ensemble en eau") ou celle du Kuskenole (" boiller en bel ewe" : "faites bouillir en belle
eau"), soit trois des treize occurrences de bouilli.

On trouve finalement plus fréequemment |'association de friture et graisse, dans la recette de
I'amydoun (" friez en oile ou en gresse" : "faites frire en huile ou graisse"), ou de Luce en supe
("festes frier en gresse" : "faites frire en graisse" ), de Couue de Rouncin ("festes le frier en

bon seym" : "faites le frire en bon saindoux"), la Crosterole ("en oile fryez" : "faites frire

27. version originale : "Amydon. Pur fere amidon pur tut I’an a tenyr taunt de tens come vos volez. Pernez forment
net entur la seint Johan e si le metez en un vessel e metez de bel ewe assez oue le forment neef jurs e chescun jur serra le
furment bien bien lave e le ewe change e pus braez le bien e pus metez le ariere en bel ewe e lessez le ester une nuyt e pus
colez hors le ewe e pus metez le sus une lincele ver le solail, dekes a taunt ke il seit sec e pus kaunt il est sec pernez le e
le metez en un net vessele si le tenez taunt come vos volez e coverez le bien e trenchez le en peces etcetera.”
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Figure 2.5 — Proportions des termes faisant référence aux différents modes de cuisson et médiateurs
dans le Viandier (A. Chantran)

en huile"), soit 4 des 7 occurrences de la friture. Sur les 22 occurrences de matiéres grasses,
quatre seulement sont donc explicitement liées a la cuisson, les 18 autres étant le plus souvent
indiquées comme ingrédient, et souvent par deux voire trois : "gresse ou oile ou bure" ("graisse
ou huile ou beurre"), "bure, ou oile ou gresse" ("beurre ou huile ou graisse"), "en oile ou en
gresse" ("en huile ou en graisse") deux fois," bure ou oile" ("beurre ou huile").

Dans tous les cas, les occurrences des habituels médiateurs ne sont ici pas un bon indicateur.
Les mentions des types de cuisson se révélent, en effet, un peu plus fiables. Rappelons néan-
moins que le bouilli peut concerner des cuissons sans eau. C'est le cas dans deux recettes, ce
qui ramene a onze et non treize le nombre de cuissons bouillies dans de I'eau ou des mélanges

a base d'eau - ces derniers n'étant jamais nommés "bouillon".

Viandier

Les graphiques présentant le comptage et les proportions des différents termes enregistrés
pour le Viandier de Sion sont visibles dans la figure en annexe B.2, p. 425. La figure 2.5, p. 76

en reprend les informations principales.

Comme pour le texte précédent, la cuisson bouillie est majoritaire et représente un peu plus
de la moitié des termes faisant référence a I'une des trois cuissons. Les cuissons frites et roties se
trouvent dans des proportions équivalentes, représentant chacune environ un quart des cuissons,
avec 36 et 37 occurrences. Cette fois néanmoins les évocations de I'eau, des bouillons et des
matiéres grasses sont plus proches des proportions des modes de cuisson associés.

Si la encore I'eau n'est pas systématiquement associée a une cuisson bouillie, c’est néanmoins

plus fréquemment le cas que dans le manuscrit anglo-normand. On prescrit dix-neuf fois de cuire
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"en eau" ( par exemple : "Blanc manger de chappon pour un malade, faites cuire en eau" ).
Certaines recettes simples éludent le verbe cuire, comme par exemple celle du "Poisson d'eau
douce en eau et oignons a la moutarde" ?°, dont cette citation est la recette compléte. L'eau
est également frequemment mélangée au vin, plus rarement on donne le choix entre I'eau et un
autre ingrédient, ou encore leur combinaison (ex : "Brouet vert clair : faites cuire le grain que
vous voulez en eau ou bouillon de beeuf, avec du lait" 39).

La part de bouillon est importante. Huit fois, on précise qu'il s'agit de bouillon de beeuf. Régu-
lierement on indique de "défaire" de bouillon, sans doute pour rendre le mélange plus liquide.
Mais dans la majorité des cas, les termes pouvant correspondre a un bouillon font référence au
mélange bouilli issu de la préparation, qu'il soit de vin et eau, de lait, d'un mélange contenant du
verjus ou d'autres ingrédients. Néanmoins dans tous ces cas, le bouillon correspond a la cuisson

bouillie d'un liquide.

A I'exception d'une seule occurrence isolée, ol la graisse de porc participe d une cuisson
rotie ("Porcelet farci (...) mettez en broche, arosez de vinaigre, de saindoux bouillant au poivre
jaune" 3! ), le "saing" — de la graisse animale, sans doute de porc, il n’est jamais question d'un
autre type de saindoux que de lard — est systématiquement associé a une cuisson frite, sous ses
différentes formes lexicales. Il en va de méme pour |'huile, pour laquelle une fois il est question
de frire en huile avec de la farine ("Eperlan en paté (...) faites frire en farine et huile" 32 ). De
nouveau, on trouve une occurrence d'huile qui n'est pas destinée a la cuisson frite, mais a la
cuisson rotie. Il est par ailleurs précisé qu'il s'agit d’huile de noix : "Tanches chauffées a la sauce
verte (...) faites couler en rétissant de I'huile de noix a la cameline" 33.

Le beurre n'est cité qu'une fois, comme ingrédient : "Morue fraiche (...) cuire a la sauce le salé
a la moutarde ou au beurre frais" 3*. En revanche la graisse intervient dans une cuisson de riz,
bien que son usage, peu clair, semble plutdt destiné a intégrer la recette aprés la cuisson : " Riz,
cuire en graisse les jours de chair en |'ayant lavé en eau chaude, essuyez contre le feu, mettez a
cuire en lait de vache frémissant, broyez du safran pour rougir, défaites de votre lait de vache,

mettez y du gras et du bouillon" 5.

La cuisson rbtie quant a elle ne laisse pas d'ambiguité. |l est parfois précisé de rotir au gril
ou a la broche, et la plupart du temps le roti est accompagné d'une sauce. Dans certains cas,
la cuisson rétie est associé a une autre cuisson, comme dans les exemples suivants : "Ragoft

N

de petits morceaux de Porc, mettez a rétir en morceaux sur la broche et ne le faites pas cuire

28. " Blanc mengier d'ung chappon pour ung malade cuisiez en yaue"

29. "Gaymeaux en eaue et oignons a la moutarde"

30. " Brouet vergay cuisiez tel grain que vous volez en vin ou en eau ou boullon de beuf du lait avec"

31. "Pourcelet farcy (...) metez em broche bacinez de vin aigre de saing boulant au poivre jaunet."

32. "Aspellens en pasté (...) friolés en farine et huille (...)"

33. "Tanchez eschaudeez a la saulce vert (...) coller en rostissant de huille de nois a la cameline."

34. "Morue fraiche (...) cuire a la jance le sallé a la moustarde ou au beure frais."

35. "Ris cuire en gresse a jour de char eslisiez lavez en yaue chaude metez essuier contre le feu metez cuire en
lait de vache fremiant broiez saffren pour rougir deffait de vostre lait de vache metez dedans du gras et du boillon. "
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Figure 2.6 — Proportions des termes faisant référence aux différents modes de cuisson et médiateurs
dans le Mesnagier de Paris (A. Chantran)

a point, mettez a frire en saindoux avec des oignons dans un pot sur les charbons" 3¢, "Civet
de veau r6ti cru sur la broche, sans trop laisser cuire, découpez et mettez a surfrire dans du
saindoux et des petits oignons" 37, "Liévre en roti (...) en roti bouilli lardé (...)" 38, "Réti de
sanglier, d'abord mettre en eau bouillante et tout retirer, mettre a rotir (...) quand il sera cuit

39 "Poulaille

mettre en morceau, mettez a bouillir avec votre sauce et qu'elle soit noir clair
farcie (...) mettez a bouillir en bouillon de bceuf avec beaucoup de safran a petit bouillon, trem-

pez de fleur de jaune d’ceuf, coulez bien, mettez a rétir sur une broche neuve (...)" 4°.

Que I'on s’appuie sur les occurrences de type de cuisson ou sur les médiateurs, on observe
donc que I'étude des termes parait ici pertinente. Cependant, il convient de garder a |'esprit que

les cuissons bouillies sont rarement en eau seule, parfois méme sans eau, dans un autre liquide.

Mesnagier de Paris

Les graphiques présentant le comptage et les proportions des différents termes enregistrés
pour le Mesnagier de Paris sont visibles dans la figure en annexe B.3, p. 426. La figure 2.6, p.
78 en reprend les informations principales.

Les occurrences de termes faisant référence a la cuisson rdtie sont moins nombreuses dans

36. "Une soringne de haste menue de porc metez par piescez rostir en la broche et ne le cuisiez pas de tous
poins metez frire en saing et oignons avec en ung pot sur les charbons (...)"

37. "Civé de veel rosti tout cru en la broche sans trop laissier cuire decopés et metés surfrire en saing et oingnons
menus (...) "

38. "Lievrez en rost (...) en rost parboulis lardés (...) "

39. "Bourbier de sanglier premierement metre en yaue bolant et tost retraire metre rostir (...) quant il sera cuit
despeciés par morceaux metez boulir avec vostre saulce et soit claret noir. "

40. "Poulaille farcie (...) metez boullir en boullon de beuf du saffran grant foison a petit boullon destrempés de
la fleur de moiaux d’eufs coullez bien metez en une neufve broche rostir (...) "
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le Mesnagier de Paris que dans les deux ouvrages précédents, au bénéfice d'une proportion plus

importante de bouilli. Le frit concerne de nouveau environ un quart des occurrences répertoriées.

Cette domination de la cuisson bouillie se retrouve dans les occurrences de termes corres-
pondant a l'usage de |'eau, alors que les matiéres grasses sont moins évoquées. Le bouillon, en
revanche, revient bien moins fréquemment que dans le viandier. On trouve dans le texte souvent
des bouillons de chair, ou bouillons de boeuf, parfois on évoque la "gresse” (graisse) du beeuf
("faites cuire bien épais avec I'eau la graisse de la viande de beeuf" #!) tandis que le bouillon de
mouton est appelé "eaue de mouton". Une expression combine les deux matiéres animales dans
un bouillon : "eaue grasse de beuf et de mouton". Dans ce genre de cas, et |'expression sus-citée
le décrit bien, le bouillon allie I'eau a des matiéres grasses, qui pourraient éventuellement étre

repérées sur du matériel archéologique.

Les termes de la friture sont souvent associés a une matiére grasse (huile ou saindoux ou
beurre), parfois plusieurs, souvent sans précision. L'auteur prend soin de distinguer la matiére
grasse a utiliser selon que I'on cuisine pour un jour gras ou un jour maigre :"faites frire le reste de
vos féves dans du lard si c’est jour de chair ou en huile ou beurre si c'est jour de poisson" 42, En
revanche, la graisse n'est que rarement évoquée pour les cuissons, si ce n'est pour les bouillons.
On retrouve le terme "gresse" (graisse) lorsqu’est évoqué le gras d'un animal, parfois a enlever
d'autres fois a récolter au cours de la cuisson. Cette graisse est parfois réutilisée dans la recette,
comme dans cet exemple : "mettez en broche avec une léchefrite en dessous pour recuelllir 1a
graisse et y mettre des oignons." #3. On se sert également de la graisse pour préparer une poéle
avant une cuisson.

[l est intéressant de noter que I'auteur recommande pour les cuissons frites souvent |'utilisation
de poéles (par exemple"frit en la paelle") , mais parfois aussi de pots :"Pelez des oignons et

faites les cuire hachés, puis faites les frire dans un pot" 4.

Chiquart

Les graphiques présentant le comptage et les proportions des différents termes enregistrés
pour le Du fait de cuisine de Maitre Chiquart sont visibles dans la figure en annexe B.4, p. 427.

La figure 2.7, p. 80 en reprend les informations principales.

Dans le Du Fait de cuisine de Maitre Chiquart, la part des cuissons bouillies est moindre que
dans les précédents ouvrages, au profit d'une quantité importante d'évocation de fritures. Le

roti occupe environ un quart des occurrences de termes liés a la cuisson, comme dans le viandier

41. "cuisiez bien espois avec I'eaue de la gresse de la char de beuf"

42. " friolez le remenant de vos feves en lart se c'est jour de char ou en huille ou beurre se c'est jour de poisson"

43. "mectez en broche et une leschefrite dessoubz pour requeillir la gresse et mectre des ongnons dedens qui se
frisent en la gresse"

44, " pelez ongnons et les cuisiez tous haschez puiz les frisiez en ung pot"
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Figure 2.7 — Proportions des termes faisant référence aux difféerents modes de cuisson et médiateurs
dans le Du Fait de cuisine de Maitre Chiquart (A. Chantran)

ou le manuscrit anglo-normand.

La quantité d'évocations de bouillons est en revanche trés importante. On en retrouve plusieurs
occurrences dans la plupart des recettes. Des bouillons de beeuf ou de mouton sont parfois des
éléments de la recette, mais les termes désignent trés souvent un mélange en cours de prépa-
ration lui-méme, ou un mélange inclus dans la recette. Les recettes se terminent réguliérement
avec une sentence de ce type : "mettez votre grain dans un beau plat et mettez de ce bouillon
par dessus" 4°.

Les proportions entre matiére grasse et eau restent assez peu concordantes avec celles de leurs
cuissons théoriques respectives. En effet, |'eau est trés présente dans le du fait de cuisine, mais
pas toujours en lien avec une cuisson bouillie. Maitre Chiquart évoque régulierement le nettoyage
avec de I'eau fraiche ("Les mettre dans une cornue belle et propre et bien les laver trois ou quatre

n 46

fois a I'eau fraiche ou "taillez comme dit ci-dessus vos trois figues, prunes, raisins, pignons

et lavez les en belle eau propre et claire" #7).

En revanche, les matiéres grasses évoquées le sont rarement ailleurs que dans le cadre de la
cuisson frite. Ce type de cuisson semble par ailleurs lié¢ a un récipient particulier appelé "casse"
a frire, comme dans cet exemple :"Prenez une bonne et grande casserole a frire bien propre et

mettez une huile trés bonne et claire" 8

ou encore "Et pour faire le blanc manger de gueule
(rouge) prenez une belle casserole a frire propre et mettez-y une bonne huile claire et mettre
a bien chauffer" 4°. Si I'huile est trés présente, |'auteur précise souvent la nature de la graisse

animale a utiliser, indiquant au passage réguliérement la nécessité de faire fondre la graisse avant

45. "mectes vostre grein par beaulx platz et puis mectes dudit boullon par-dessus."

46. " les mectes en une belle et necte cornue et les laves bien et appoint a iii ou a iiiie eaues fresches "

47. "vos tres figues prunes dates raysins pigniollas tailles aussi comme est dist dessus soient laves ii ou iii foys
en belle eaue necte et clere"

48. "prennes bonne et grande casse a frire belle et tresbien necte et mectes tresbon oyle bel et cler dedans"

49. "Et pour faire le mangier de goules si prennes une belle casse a frire nectement et mectes dedans de bon
oyle cler et le mectes bien eschauffer"
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Figure 2.8 — Proportions des termes faisant référence aux différents modes de cuisson et médiateurs
dans le Recueil de Riom (A. Chantran)

son usage pour la friture. On trouve par exemple "prenez du beau lard de porc, le faire fondre

n 50

et y faire rissoler vos oignons ou encore'prenez beaucoup de beau lard de bacon et hachez

le en petits morceaux, faites fondre dans une casserole belle et grande puis coulez-le dans une

"51 bien que ces précisions ne soient pas

grande casserole puis le mettre sur le feu et frire.
systématiques ("faites rissoler dans une belle poele avec du bon saindoux blanc" °2).
Si le médiateur gras de la friture est la plupart du temps indiqué, les termes de cette cuisson se

retrouvent parfois isolés, ou répétés a plusieurs reprises dans une méme recette.

Le recueil de Riom

Les graphiques présentant le comptage et les proportions des différents termes enregistrés
pour le recueil de Riom sont visibles dans la figure en annexe B.5, p. 428. La figure 2.8, p. 81

en reprend les informations principales.

Le recueil de Riom se démarque par une quantité bien plus élevée d'évocations de cuissons
frites, avoisinant le nombre d'évocations de cuissons bouillies. Si ces derniéres restent domi-
nantes, elles représentent cette fois moins de la moitié de I'ensemble des occurrences de modes
de cuisson. La part de cuisson rotie est faible, comme dans le Mesnagier de Paris. Cependant,
il est important de noter que ce recueil est particulierement court comparé aux autres textes
étudiés.

Si I'eau et les matiéres grasses sont présentes de maniére a peu prés équivalente, répondant

de maniére assez cohérente aux occurrences de cuisson qui leur sont associées, les termes

50. "prennes de bel lart de porc et fondre et souffrire vostre onnions "

51. "prennes de bon lart de bacon grant foyson et le chapples bien minut et fondes en casses belles et grans et
puis le coulles tresbien en grans casses et puis le mectes sur le feu et frises"
52. "souffrire en une belle poelle et de bon saing blanc"
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correspondant au bouillon sont trés nombreux, dépassant la moitié des potentiels médiateurs
enregistrés. On trouve une fois "boillon" (bouillon) associé a un poisson (boillon de poisson"),
mais le terme "boullon" (autre forme pour bouillon) est soit de beeuf, soit non précisé. Il sert
dans de nombreux cas de sauce ou de liquide a ajouter, sans toujours étre issu de la recette
elle-méme. On ['utilise néanmoins aussi pour parler du mélange en cours ou du liquide issu de la
préparation.

Bien que I'on retrouve des références de friture sans que la matiére grasse soit précisée, les
termes correspondant a I'huile ( huile/huille/uile) ou au saindoux (seing/saing) sont systémati-

quement associés a la cuisson frite, comme dans ces exemples : "Le poisson sera frit a I'huile" >3,

n 54

"il faut cuire I'oignon en bon sain de lard ou saindoux et mettre |'ensemble a frire" >*, ou encore

"Farcir les oublies de fromage puis frire en saindoux et mettre du sucre par dessus au moment
de dresser" ®°.

On trouve en revanche les trois occurrences de " Gresse" (graisse) dans une seule recette : "Un
ragolt de perdrix (...) qu'on mette dessous une leéchefrite pour recevoir la graisse qui tombera
et qu'on mette |'oignon avec la graisse (...) qu'on mette a cuire I'oignon, s'il n'y a pas assez de

graisse, avec un peu de bouillon de boeuf" °.

L'eau correspond également dans la majorité des treize cas a une utilisation de ce liquide dans
le cadre des cuissons. Trois occurrences contreviennent a ce fait, I'une précisant une absence
d’eau ("mettre a bouillir en vin et vinaigre sans eau" °"), une autre indiquant de refroidir dans

"58) |a derniére

I'eau froide ("S'il est trop chaud, mettez dedans une pleine poéle d'eau froide
décrivant une préparation de la viande avant la cuisson ("Venaison de sanglier frais qu'on a
découpé en petits morceaux, qu'on la lave bien en eau chaude et riche afin qu'elle ne sente pas

le brulé." %)

Les occurrences d'eau et de matiéres grasses s'accordent donc dans I'ensemble aux tendances
observées pour le frit et le bouilli, confirmant une certaine fiabilité des proportions d'occurrences

de termes répertoriés.

53. "le poisson sera frit a I'uile"

54. "“fault cuire I'ongnon en bon saing de lart ou en saing doulx et mectre frire tout ensemble"

55. "Les oblyes farcies de frommage et puis frire en seing doulx et sucre par dessus au dresser."

56. "Une trimolete de perdris (...) on mecte dessoubz lescheffroiz pour recevoir la gresseque cherra et que on
mecte I'ongnon avec la gresse (...) on mecte cuire I'ognon s'il n'y a assez gresse et qu'on y mecte ung petit de
boullon de beuf avec (...)."

57. "mectre boullir en vin et vinaigre sans eaue"

58. "s'il est tropt chaud mectez le dedans une pleine poelle de eaue froide."

59. "Venoison de sangler frez que on la depece par petites pieces et que on la lave bien en eaue chaude et riche
affin qu’elle ne sante le bruléz"



2.2. REFERENCES AU BOUILLI, AU FRIT ET AU ROTI DANS LES LIVRES DE CUISINES3
2.2.4 Synthése de I'’étude des cuissons dans les livres de recettes

Nous ne discuterons pas ici des observations lexicales que cette étude pourrait mettre en
évidence, par exemple sur la variété des termes employés, soin que nous laisserons aux spécia-
listes de ces sujets. Notons en revanche que le nombre de termes est évidemment dépendant
de la longueur des textes : le Mesnagier et le Du fait de cuisine étant des ouvrages massifs, il
est logique qu'ils comportent un nombre de mots plus important que les autres recuells, et ainsi
des nombres d'occurrences des termes sélectionnés tout aussi importants.

Le premier constat important est la présence dans chacun des ouvrages des trois types de cuisson,
bouillie, frite et rbétie. Le roti spécifiquement au four n'a cependant pas été quantifié. Ensuite,
bien que les proportions de chacun de ces types de cuisson soient relativement variables, aucun
d'entre eux ne peut étre considéré comme "anecdotique". lls sont tous trois bien représentés.
On peut donc affirmer la coexistence, dans cette cuisine des élites, du bouilli, du frit et du réti,
parfois au sein méme d'une seule recette, bien que nous ne I'ayons pas quantifié ici.
Globalement, les cuissons semblent se découper en une moitié de cuisson bouillie, un quart de
cuissons frites et un quart de cuissons roties, a I'exception du recueil de Riom et du Mesnagier
qui comptent tous deux une proportion de roti particuliérement mince. Ces proportions sont en
revanche respectées dans le manuscrit anglo-normand et le viandier.

On observe que la cuisson bouillie demeure, dans tous les cas étudiés, la plus évoquée dans
les recettes. Cette supériorité est d'autant plus criante si I'on observe la proportion des média-
teurs évoqués : dans chacun des ouvrages a I'exception du manuscrit anglo-normand, I'eau et le
bouillon, qui correspondent tous deux a I'usage de la technique bouillie, supplantent largement
les évocations de matiére grasse. Néanmoins, il importe de conserver a I'esprit que le "bouillon"
indique certes une technique de mise en ébullition d'un liquide, mais avec d'autres éléments que
I'eau. Dans de nombreux cas, les termes correspondant a "bouillon" correspondent au liquide
d'une préparation, soit réalisée séparément des recettes, soit qui en est issue. Ainsi, le"bouillon"
est souvent gras, impliquant la fonte des graisses d'une viande ou d'une partie animale grasse
ayant cuit dans I'eau. On remarque que |'usage de termes faisant référence au "bouillon" est
beaucoup plus fréquent dans le Du fait de cuisine et le recueil de Riom, ce qui pourrait corres-
pondre a une variation chronologique ou régionale. En effet, les zones géographiques d'origine
des deux ouvrages, a savoir la Savoie pour le premier, I"’Auvergne pour le second, ne sont pas
trés éloignées et pourraient avoir une influence commune ou résonnant de I'un a I'autre.
Paradoxalement, les proportions d'évocations de médiateurs gras, témoignant de |'usage d'huile
ou de graisse animale, par rapport aux évocations d'eau ou de bouillon semblent bien plus im-
portantes dans les manuscrits les plus anciens (anglo-normand, Viandier et Mesnagier) ou les
proportions d'évocations de cuissons frites demeurent plus faibles que dans le recueil de Riom
ou dans une moindre mesure le Du fait de cuisine.

Les cuissons rdties, quant a elles, sont les plus faiblement représentées, mis a part dans le vian-
dier ou elles se trouvent trés légérement supérieures - d'une seule occurrence - aux différentes

méthodes de cuissons grasses.
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Des sensibilités régionales pourraient étre percues dans les proportions des termes utilisés. En
effet, les deux ouvrages franciliens, le Viandier et plus encore le Mesnagier, présentent une plus
grande proportion de références a la cuisson bouillie. Cette différence apparait clairement com-
blée par une part trés importante de cuissons grasses dans le recueil de Riom, ou le r6ti apparait
comme particulierement faible. Chez Maistre Chiquart, la proportion de cuissons grasses semble
a peu pres équivalente a celle du mesnagier, tandis que la cuisson rétie y est plus importante.
Ces comparaisons sont néanmoins a prendre avec précaution. Si I'on peut classer les cing re-
cueils en trois groupes géographiques d'influences culturelles ( {le-de-France, Savoie-Auvergne,
domaine Anglo-Normand ), leurs dates d'écriture sont également différentes, ainsi que leur ni-
veau social de destination. Le Mesnagier, par exemple, est destiné a des réceptions bourgeoises,
tandis que le Du Fait de Cuisine décrit des recettes de cour ducale de Savoie. Le statut du
viandier aurait tendance a en étre plus proche, décrivant des plats destinés a une cour princiére.
Pourrait-on envisager que la cuisson roétie soit plus présente dans ces cadres de hautes élites ?
Les proportions de termes y faisant référence le laissent envisager. Celles-ci sont en effet plus
importantes dans le viandier et le Du fait de cuisine, ainsi que dans le manuscrit anglo-normand,
ou les occurrences de ce type de cuisson sont proportionnellement les plus nombreuses. De
I"autre coté, le recueil de Riom et le Mesnagier montrent une part plus faible, du méme ordre,
de cuisson rétie ou grillée, qui pourrait correspondre a un statut social moins élevé, celui de la

bourgeoisie.

Si cette étude peut apporter des pistes de réflexion intéressantes, elle ne suffit pas a elle
seule, étant donné le petit nombre de recueil et les biais qu'entraine |'étude des occurrences, a
déterminer de facon fiable des tendances régionales ou chronologiques. Sans doute ces pistes
pourraient-elles étre explorées davantage, par des spécialistes des textes, pour évaluer des ten-
dances plus précises. Associées a |'étude des traces de cuisson en revanche, elles permettent de
clarifier certains faisceaux d'indices concordants. Il nous faut donc poursuivre cette enquéte en

observant désormais les sources matérielles.

2.3 Expérimentation sur les traces des modes de cuisson

2.3.1 Préambule : provoquer les stigmates pour les déterminer

La question de I'utilisation des différents modes de cuisson qui pouvaient étre privilégiés a
I'époque médiévale est a I'heure actuelle trés peu abordée par les historiens et les archéologues.
Les textes nous renseignent un peu sur ceux que les cuisiniers des élites préconisent pour certains

types d'aliments, mais la fenétre sur le passé qu'ils ouvrent reste trés limitée, les livres de recettes
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francais connus a ce jour ne couvrant que le XIVe et le XVe siécle®©. Mon interrogation s'est
rapidement portée sur la maniére d'aborder ces questions a travers les vestiges matériels. Pour
déterminer quelles traces peuvent laisser les différents modes de cuisson sur les objets retrouvés
en fouilles, I'expérimentation s'est imposée comme absolument nécessaire, afin de provoquer
ces traces sur les matériaux concernés, avant de les confronter a celles portées par le matériel

archéologique.

L'un des éléments développés dans la présente recherche de thése est, rappelons le, la né-
cessité d'envisager la cuisson comme un processus technique, qui doit étre abordé a travers
I'ensemble des éléments qui y entrent en jeu : la source d'énergie (foyer), les médiateurs pri-
maires (récipient) et secondaires (eau pour le bouilli, matiere grasse pour le frit, air pour le roti),
I'aliment transformé (animal ou végétal). Ces considérations devant étre prises en compte,
I'expertise et I'apport des questionnements de spécialistes des matériaux et type de sources cor-
respondant (respectivement les structures de feu, la céramique, les restes fauniques/végétaux)
est nécessaire. C'est donc avec un esprit collaboratif que cette expérimentation a été envisagée

dés sa conception.

Un projet a donc été mis en place, avec pour objectif de déterminer |'utilisation des différents
modes de cuisson a travers |'étude du matériel archéologique, en fixant les critéres discriminants
qui pourraient apparaitre sur différents types de matériel. Il s'agit de mettre en évidence les
traces macroscopiques ou microscopiques, et les éventuelles modifications physico-chimiques
résultant de |'utilisation de chacun des trois grands modes de cuisson mis en évidence dans le
tétraédre des cuissons - figure correspondant le mieux a notre aire culturelle (voir 2.1.1 p. 65
et figure 2.1 p. 66).

Le but final, une fois les stigmates de |'utilisation des différents modes de cuisson mis en
évidence, est de comparer le matériel céramique, osseux et végétal expérimental avec le ma-
tériel archéologique de méme nature, et ainsi de déterminer la part d'utilisation des cuissons
bouillies, frites ou rbéties pouvant étre observées sur les sites médiévaux du nord de la France.
Au-dela de la recherche présentée ici, il s'agit d'une expérience inédite qui pourrait combler un
manque d’'information sur le sujet dans plusieurs domaines. J'ai vite pu me rendre compte que
cette opération répondait visiblement a une attente autant en céramologie, en archéozoologie
qu’en archéobotanique, comme me |'ont laissé penser les réactions de spécialistes consultés et
les éléments glanés dans la littérature scientifique sur le sujet. Par ailleurs, les résultats ne sont
pas nécessairement destinés aux seuls médiévistes. En effet, les effets physico-chimiques issus
des trois grandes familles de cuisson restent les mémes, ce qui induit des traces comparables

dans la plupart des cas.

60. Comme déja évoqué, des livres européens pourraient remontent au Xlle siécle et les premiers manuscrits
connus pour la France pourraient étre issus de traditions plus anciennes, mais il est difficile a I'heure actuelle de
parler de livre de recette francais avant 1300.
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Afin d'avoir un panorama complet de ces stigmates, I'ensemble du matériel entrant en jeu dans
la cuisson médiévale doit étre pris en compte : le foyer, les médiateurs ou supports (contenants
ou outils de suspension dans le cas de la cuisson au gril ou a la broche), les aliments animaux et
végétaux©t. Ce projet a donc été réalisé en collaboration avec Mélodie Cossé ( Archéozoologie
- taphonomie, titulaire d'un master au Museum d'Histoire Naturelle), Caroline Claude (Cé-
ramique médiévale, INRAP), et les apports et conseils de Danielle Arribet-Deroin (LAMOP),
Véronique Zech-Materne (Museum d'Histoire Naturelle) et Clarissa Cagnato (ArScAn), ainsi
que le concours actif de I'APERA (Association Pour I'Expérimentation et la Recherche Archéo-
logique, Paris 1) et du Musée Archéa. Le but de cette collaboration est a la fois d'apporter
des points de vue différents sur I'étude et de répondre a certaines questions propres a chaque
discipline. Le protocole expérimental a donc été réalisé avec |'appui de chaque spécialiste sur
son sujet de prédilection. Les éléments soumis aux analyses de stigmates sont ainsi du matériel

faunique, céramique et végétal, subissant chacun des cuissons selon un protocole établi.

Cadre Logistique et soutiens

Le musée Archéa (dépendant de la Communauté d'Agglomération Roissy Pays de France,
Val-d'Oise), a accepté d'accueillir les opérations expérimentales sur le site du chateau d'Or-
ville, a Louvres, a la proposition de Francois Gentili (INRAP), qui y dirige avec Frédéric Epaud
(CNRS) plusieurs projets expérimentaux pour la période médiévale. Le soutien du musée a par
ailleurs permis de médiatiser cette expérience et de lui donner une résonance pédagogique au-
prés du public. En effet, la premiére journée des opérations ainsi qu'un an plus tard, le test de
désenfouissement des ossements animaux, a été réalisé devant les visiteurs du site d'Orville 3
I'occasion des Journées Nationales d'Archéologie 2016 et 2017, ce qui nous a permis d'expliquer

la démarche expérimentale au public.

L'association APERA (Association pour I'Expérimentation et la Recherche en Archéologie,
université Paris 1 Panthéon-Sorbonne) a été sollicitée pour participer a I'établissement du cadre
expérimental et aux opérations, qui nécessitaient au moins cing personnes simultanément. Des
étudiants de Paris 1% ont ainsi pu suivre le projet de sa conception a sa mise en ceuvre, et

participer aux sessions expérimentales.

Les financements nécessaires aux opérations ont été fournis par I'école Doctorale 112 de
I'université Paris 1 Panthéon-Sorbonne et le musée Archéa, que nous remercions chaleureuse-
ment, ainsi que les membres de |'association APERA, pour leur soutien logistique. Nous tenons

a remercier également parmi nos fournisseurs, la " Boucherie de la place des Vosges " et " Les

61. Pour plus de détail, voir le schéma technique de la cuisson culinaire p. 41.
62. Arthur Denis, Ethel Gabison, Siegfried Léglise, Rosalie Jallot, Julien Chantran, Vanessa Toutain, Thomas
Vanden Maagdenberg, a qui j'adresse nos chaleureux remerciements.
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Figure 2.9 — Présentation au public de la démarche et des opérations expérimentales sur le site du
chéateau d'Orville durant les JNA 2016. (photographie : Lucie Cottier, ARCHEA)

fermiers du Berry " a Paris, pour leur gentillesse et la curiosité dont ils ont fait preuve a I'égard
du projet, ainsi que Florian Favre, cuisinier professionnel, qui nous a fourni le matériel permettant

la conservation des échantillons.

2.3.2 Protocole général et présentation des opérations

Afin de pouvoir observer les stigmates de différents modes de cuisson sur la faune et les
végétaux, ces deux catégories alimentaires devaient subir, séparément, une cuisson bouillie, une
cuisson frite et une cuisson rétie (four et gril). De méme pour avoir un assez large éventail
d’'effets a observer ou de type de résidus pouvant imprégner les matiéres (céramiques, osseuses,
végétales), la cuisson frite devait étre réalisée avec de la graisse animale d'une part, végétale

d'autre part.

Dans le souci d'avoir sur la céramique des marques réalistes et bien identifiables, chaque type
d'opération devait étre répétée trois fois au moins, dans les mémes récipients, ce qui permet
d'en simuler une utilisation répétée. D'un point de vue statistique, le nombre d'échantillons d'une
méme configuration était envisagé comme relativement faible, mais le but de cette expérimen-
tation étant de déceler les pistes vers lesquelles diriger les recherches sur les stigmates, le parti
a été pris, considérant nos financements limités, de privilégier une multitude de configurations
pour cette premiére et importante étape, avec au moins deux échantillons correspondant a un

type d'opération semblable. Chaque opération liée a un matériaux engendre ainsi deux échan-
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Figure 2.10 — Combinaisons testées dans |'expérimentation.

tillons ayant subi le méme processus.
Le but de cette expérimentation n'était pas non plus de réaliser des cuissons les plus proches

" reconstitution " technique ou pédagogique. On

possibles des techniques médiévales, ni une
notera par exemple que la cuisson bouillie a été réalisée dans I'eau seule, alors que les textes de
recette du bas Moyen Age laissent penser que des bouillons animaux étaient la plupart du temps
utilisés. Néanmoins, il convenait pour cette expérience de pouvoir séparer les effets occasionnés
par des types de cuissons différents (le contact a différents médiateurs), tous utilisés dans les
recettes, avant de les comparer a des théories sur les usages médiévaux. Ce parti pris permet de
pouvoir différencier le plus clairement possible les stigmates portés par les différents matériaux.
Selon les résultats, il sera envisageable dans un second projet de tester d'autres cuissons, no-
tamment des cuissons mixtes évoquées par les sources textuelles, frit puis bouilli, par exemple.
Les cuissons testées sont présentées dans le tableau 2.10, p. 88.

Des échantillons témoins de chaque aliment, ainsi que des poteries témoins, qui ne subissent
aucune opération, de méme que des échantillons d'eau, de graisse animale et d'huile n’ayant pas

servi lors des cuissons, sont conservés.

Protocoles de cuisson

Les cuissons bouillies sont donc réalisées a I'eau seule, afin d'isoler les effets de ce seul
médiateur. Les aliments sont plongés dans une eau déja en ébullition, dans un coquemar posé
sur la sole, le coté opposé a I'anse étant exposé a la source de chaleur. Ce choix de position
s'appuie sur les traces d'usage observées par de nombreux céramologues ®3. Un échantillon d’eau

doit étre conservé.

63. voir 1.1.1, p. 26 a propos de |'utilisation des coquemars.
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Les cuissons frites a la graisse animale sont réalisées dans de la graisse de porc mise a
fondre dans un coquemar posé sur la sole, le coté opposé a I'anse étant exposé a la source de
chaleur. La graisse fondue est réalisée sur place, a partir de barde de porc achetée en boucherie,
découpée en couches fines. Les opérateurs découpent des morceaux de barde en petits modules,
qui sont placés dans le pot et mis a fondre sur le feu. Le saindoux obtenu n'est pas filtré, il
accuellle en I'état les aliments a cuire. Un échantillon de barde est conservé. Les aliments y sont

plongés lorsque la graisse est chaude.

Les cuissons frites a la graisse végétale sont réalisées dans une huile d'olive achetée en
supermarché. L huile est mise a chauffer dans un coquemar posé sur la sole, le c6té opposé a
I'anse étant exposé a la source de chaleur. Les aliments y sont plongés lorsque |'huile est chaude.

Un échantillon de cette huile est conservé.

Les cuissons roties a la chaleur directe (grillé) sont réalisées uniquement pour les échan-
tillons animaux, qui sont posés sur une grille de cuisson industrielle, utilisée régulierement sur
le site par les équipes de fouille, et présentant donc déja des résidus carbonisés. La grille est
posée au-dessus d'un feu modéré principalement composé de braises chaudes, a une distance

correspondant a la hauteur des flammes, soit environ 15 cm.

Les cuissons roties en milieu clos sont réalisées dans le four expérimental du haut Moyen
Age réalisé dans les années 2000 par Francois Gentili et ses équipes sur le site du chateau
d'Orville % . Ce four est entretenu et utilisé chaque année pendant les campagnes de fouilles
ou d’'expérimentation ayant lieu sur le site. Un feu vif y est allumé préalablement aux cuissons,
qui sont entamées lorsque le four est chaud et les flammes moins vives. Le feu est entretenu
en continu. Les aliments sont déposés dans un coquemar contenant un fond d'eau, avant d’'étre
enfourné a proximité des parois, de part et d'autre de la bouche, sur la sole, alors que le feu est

poussé plus en arriére.

Chaque type d’'aliment doit subir pour chacun des modes de cuisson testé au moins une
cuisson modérée et une cuisson longue. La durée de ces cuissons avait été évaluée dans le pro-
tocole de départ d'aprés une synthése d'indications glanées sur des sites de cuisine, mais a été

finalement adaptée au cours des opérations (voir détail des opérations dans les pages qui suivent).

Les cuissons, hors rdti au four, sont effectuées sur un foyer ouvert, du type " foyer central "
retrouvé dans des contextes castraux du second Moyen Age tel que les cuisines de Chateau-
Thierry %5, L'idée d'une cuisson en cheminée ne semblait pas la plus pertinente, le foyer ouvert

favorisant bien mieux des cuissons simultanées et facilitant le travail de plusieurs opérateurs a

64. G. Bruley-Chabot et N. Warmé, " Approche expérimentale pour la compréhension des fours culinaires du
haut Moyen Age : bilan critique et perspectives ", Revue archéologique de Picardie, vol. 1, n° 1, p. 121-128, 2009.
65. Nous abordons en détail ce type de foyer dans la partie 3.3.1, p. 272 .
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la fois. De plus, les cuissons en elles-mémes ne devraient pas étre affectées par I'utilisation de
I'un ou l'autre de ces dispositifs, qui semblent plus répondre a des critéres pratiques — qui ne
sont pas |'objet de I'expérimentation présentée ici, mais sont développés dans un autre chapitre
de cette these (voir 3.3.1, p. 273).

Les températures et temps de chauffe sont mesurés et annotés, et les opérations filmées et

photographiées réguliérement.

Présentation générale du traitement des différents type d’échantillons

Pour chacun des types de matériel testé, les choix ayant mené a la sélection des espeéces et
a I'élaboration du protocole sont présentés. Le protocole lui-méme est présenté dans sa forme
finale, mais les ajustement ayant di étre faits au cours de la préparation ou sur le terrain sont
précisés. Des difficultés, des surprises et des éléments notables interviennent nécessairement
dans la mise en pratique d'une expérimentation, nécessitant une adaptation, qu’il est important
de noter. Tous ces éléments sont précisés pour chaque type de matériel, sur la fiche établie pour
chaque échantillon.
Chaque échantillon est enregistré sous un identifiant permettant de suivre son parcours. Une

fiche mise a disposition des opérateurs décrit ce systéme d'identification.

2.3.3 Matériel céramique
Choix et mise en ceuvre

Les choix concernant les récipients céramiques utilisés ont été faits en collaboration avec
Caroline Claude (INRAP) et Veronique Durey (Poterie des Grands Bois). Le type de récipient
a été choisi d'aprés les vestiges archéologiques majoritairement disponibles dans le nord de Ia
France pour la période du bas Moyen Age. Les coquemars étant les récipients les plus abon-
damment retrouvés en fouille, un type relativement commun en usage durant les Xllle et XIVe
siecle a été réalisé en plusieurs exemplaires par Véronique Durey, ce qui permettait de comparer

les échantillons a des pieces archéologiques nombreuses et variées (Figure 2.12, page 92).

S'il aurait été intéressant de pouvoir observer les effets des différentes cuissons aussi bien
sur la pate nue des céramiques que sur les glacures telles qu'on les rencontre au bas Moyen
Age, ces revétements plombiféres ne peuvent étre utilisés aujourd’hui pour des raisons sanitaires
évidentes. Il a donc été choisi d'opter pour des pates nues. Leur nature exacte et la composition
de la pate était tributaire des contraintes techniques et d'approvisionnement des potiers a méme

de réaliser des copies de céramiques médiévales.

D'apres les détails techniques que Véronique Durey a eu I'amabilité de nous fournir, I'argile

utilisée est celle de Saint-Amand-en-Puisaye. Ces pates contiennent environ 60 a 70 % de silice,
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Figure 2.11 — Codes d'identification des échantillons de I'expérimentation

91
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Figure 2.12 — Coquemars expérimentaux et copie réalisée par Véronique Durey (Poterie des Grands
Bois).
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20 a 25 % d’alumine, et entre 1 et 4 % de fer. C'est une terre qui cuit en haute température
jusqu'a 1300°C, mais elle est ici sous-cuite vers 1000°C, de maniére a ce qu'elle reste poreuse.
Y est ajouté environ 10 % de sable de Fontainebleau pour augmenter la résistance au feu. Ce

mélange les rend par ailleurs relativement proches des céramiques sableuses claires franciliennes.

Nous avons eu a notre disposition onze coquemars a pate sableuse claire, décorés de traces
d'engobe rouge sur leur face externe. Six d’entre eux, d'une hauteur de 12cm, étaient destinés
a la cuisson des aliments végétaux et a la conservation d'un pot témoin. Les cing autres ont

une hauteur de 20cm et étaient destinés a la cuisson des ossements animaux.

[l était également prévu d'utiliser des échantillons de céramique témoin, sous la forme de
tessons de petite taille plongés au contact des aliments dans les coquemars pendant la cuis-
son, et prélevés a intervalles réguliers pour garder une trace de I'évolution des imprégnations et
traces résiduelles sur le matériel céramique au fur et a mesure des cuissons. Cela n'ayant pu étre
réalisé en |'absence de tessons adéquats I'évolution des traces observables est soigneusement an-
notée aprés chaque cuisson et des photographies systématiquement prises, sous plusieurs angles.

Protocole d’expérimentation propre a la céramique

e Chaque pot ne doit accueillir qu'un seul type de cuisson (bouilli, frit a la graisse animal,
frit a la graisse végétale, roti au four) et un seul type de matériel (animal ou végétal),
afin d'obtenir des stigmates particuliers a ces cuissons, et des imprégnations et résidus
aussi identifiables que possible. Chaque pot se voit attribué un numéro d'identification

correspondant a ces opérations, comme suit :

N° ALIMENT TYPE DE CUISSON
C1 Viande bouilli a I'eau
C2 Viande Frit a I'huile végétale (huile d'olive)
C3 Viande Frit a la graisse animale (barde de porc)
c4 Viande Ro6ti au four
C5 Viande R&ti au four
C6F Froment Bouilli a I'eau
CoP Pois secs, pois frais bouilli a I'eau
Cc7 Froment, pois secs, pois frais Frit a I'huile végétale (huile d'olive)
C8 Froment, pois secs, pois frais | Frit a la graisse animale (barde de porc)
c9 Froment, pois secs, pois frais Roti au four

TEMOIN Aucun aliment Aucune cuisson

Table 2.1 — Tableau présentant les cuissons expérimentales pour chaque céramique. (A. Chantran)

e Les céramiques sont annotées au crayon a papier sur la face externe de leur épaule d'aprés
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Figure 2.13 — photographie des opérations décrites dans le protocole expérimental concernant la céra-
mique (Photographie : Aurélie Chantran)
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leur numéro d’identification, au-dessus de I'anse. La cuisson et le type d'aliment qu'ils sont

destinés a accueillir sont inscrits en abrégé de la méme maniére.

e Les pots recoivent au moins trois cuissons successives, en suivant le protocole lié a la

cuisson et a I'aliment recu.

e A chaque cuisson, I'opérateur remplit la fiche de suivi d'individu du pot (un exemple vierge
est présenté en annexe : figure B.6, p. 430) dont il a la responsabilité, enregistrant :
- I'identifiant des échantillons testés dans le pot
- la hauteur de remplissage
- le temps de cuisson
- les températures, relevées 3 I'aide d'un thermomeétre a sonde. L'extrémité de la sonde
est appliquée sur la face interne du col et de la panse, du c6té exposé au feu d'une part, et
du cbté de I'anse d'autre part, ainsi qu'au fond du récipient. Le temps de cuisson écoulé
lors de cette prise de mesure doit étre notifié. %°

- Les éventuelles observations d'événement notable intervenant durant la cuisson

e Plusieurs cuissons peuvent étre réalisées dans le méme médiateur secondaire : par exemple,
I"huile d’'une premiére cuisson peut étre utilisée une seconde fois. Le notifier sur la fiche

de suivi.

e A l'issue de chaque cuisson effectuée, I'opérateur notifie les traces de feu et les résidus,
précisant leur aspect et localisation, observables sur le récipient, et prend des photographies
de la face interne et externe du fond, de quatre prises de vues de la partie externe de la
panse (coté anse, opposé a I'anse, coté a droite de I'anse et a gauche de I'anse), et quatre
prises de vues obliques de la face interne (en suivant les mémes axes que pour la face

externe).

e Entre chaque session d'opération, les récipients sont stockés dans la cabane carolingienne
semi excavée présente sur le site, sans étre nettoyés. Le médiateur secondaire (eau, graisse,

huile) est jeté.

e A l'issue de I'ensemble des opérations, les céramiques sont stockées sans étre lavées.

Premier apercu des traces observées sur la céramique

Tout au long des cuissons, les premiéres traces caractéristiques sont apparues et ont été

notées sur le terrain. A I'issue des opérations, les céramiques ayant subi une cuisson frite, celles

66. La prise de température était initialement prévue sur 7 points différents, au début, en milieu et en fin de
cuisson, soit un total de 21 prises par cuisson. La rapidité de certaines cuissons et la lenteur de la prise de température
avec les modeles a sonde a notre disposition, ainsi que les difficultés techniques de ces prises de températures par
les opérateurs (chaleur extréme, inhalation de fumée) ont amené a diminuer la prise de ces mesures a 5 points, et
a seulement une prise minimum par cuisson.



96 CHAPITRE 2. L'USAGE DES MODES DE CUISSON SELON LE TEMPS ET LES MILIEUX

de la cuisson bouillie et celles de la cuisson rotie, quel que soit I'aliment cuit, présentaient
des différences remarquables. Certaines traces étaient semblables a celles que I'on peut voir
régulierement sur des céramiques archéologiques. Il semblait clair que la céramique serait un
matériau idéal pour envisager une étude tracéologique.

Les céramiques expérimentales ont ensuite été photographiées (voir planche en annexe D.1, p.
622) et les traces caractéristiques répertoriées. Des comparaisons avec du matériel céramique
issu de fouilles a permis d'établir la grille d'analyse tracéologique. Cette méthode est développée

dans la partie consacrée a I'étude des traces culinaires sur la céramique ( 2.4.1, p. 120 ).

2.3.4 Matériel osseux
Choix et mise en ceuvre

Mélodie Cossé, archéozoologue de formation ayant lors de ses études de master au Museum
d'Histoire Naturelle axé ses recherches sur la taphonomie des ossements animaux, a participé
activement a la partie de I'expérimentation dédiée a ce type de matériel. Le protocole des opé-
rations expérimentales a été réalisé en nous concertant et ses conseils ont été précieux pour
définir le traitement des ossements expérimentaux.

Ce qui suit reprend des éléments coécrits avec Mélodie Cossé pour le rapport de |'opération ex-
périmentale, publié en annexe du rapport d'opération 2013-2017 du site d'Orville (A. Chantran,
" Rapport d'expérimentation collaborative : identification des stigmates des différents modes

de cuisson a travers la céramique, les ossements animaux et les restes végétaux. ", in Louvres,
Val d’Oise : Chateau d’'Orville. Rapport d’activité 2013-2017., Louvres : ARCHEA, 2018, p.

85-140.).

Les choix méthodologiques idéaux étaient contraints par le budget restreint alloué a I'opéra-
tion. En effet, les 300 euros dont nous disposions pour I'achat de I'ensemble du matériel n’ont
pas permis d'utiliser des morceaux de viande avec leurs os. |l a donc été décidé de récupérer
des déchets de désossage auprés de bouchers parisiens, ce qui a été décisif dans les parties
anatomiques sélectionnées.

Bien que le résultat de cuissons d'ossements avec peu de chair ne soit pas en adéquation avec
les probables pratiques culinaires médiévales majoritaires, si ce n'est dans le cas de préparations
de bouillons, cette option n'en demeurait pas moins efficace pour les buts que nous poursuivons.
L'effet escompté demeurait, comme pour les autres types de matériaux, d'analyser les marques
potentielles laissées sur les matériaux par les différents types de cuisson envisagés. La seule la-
cune dans ce cas aurait été |'effet de la viande elle-méme, lors de sa cuisson, sur les ossements.
Cette donnée ne peut donc étre prise en compte dans les résultats, qui se cantonnent a |'effet
des cuissons directement sur la partie émergeant de la chair lors des préparations. Par ailleurs,
bien que les quelques restes de chair présents sur ossements utilisés aient suffit a dissoudre des

graisses, visibles en particulier lors des cuissons boulllies, les quantités de viande, et donc de
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graisse, plus importantes auraient pu impacter également les traces de cuisson portées par les

céramiques.

Le choix des espéces et parties anatomiques utilisées Les espéeces ont été choisies en
fonction des animaux ordinairement les plus représentés sur les sites archéologiques médiévaux,
dans le souci de réaliser des comparaisons a l'issue des opérations expérimentales. La triade
domestique (porc, boeuf, ovicapriné) semblait tout a fait indiquée®’. Néanmoins, le nombre
d'opérations nécessaires pour trois espéces nous a poussé a n'en choisir que deux pour ce premier
test. Le porc a donc été exclu, pour deux raisons. La premiére est sa plus faible représentation
dans la plupart des contextes archéologiques, bien qu'il puisse étre majoritaire au Moyen Age dans
des contextes élitaires. La seconde raison de ce choix est sa structure osseuse particuliére, plus
poreuse que celle du beeuf ou du mouton. Nous craignions en effet qu'une réaction émanant de
ces particularités réduise le nombre de comparaisons possibles avec d'autres espéces, notamment
sauvages.

Des ossements décharnés en boucherie de beeuf (Bos taurus) et de mouton (Ovis aries) ont
donc été récupérés en boucherie®. Les échantillons animaux sont présentés dans le tableau
2.14, p. 98.

Préparation des ossements Afin d'avoir le plus d'échantillons possible pour une méme espéce
et un méme type d'os, certains ossements, trop peu nombreux, ont été écartés (os coxaux).
Certains ossements ne présentant pas de surfaces externes et étant difficilement identifiables a
cause d'une découpe trop importante, ont été écartés également.

Avant cuisson, chacun des ossements a été photographié sur toutes les faces, a été numéroté
selon le modéle de numérotation choisi préalablement et a été pesé. Chacun a été placé dans un
sachet individuel avec son numéro d’identification, porté au marqueur sur une étiquette plastique
elle-méme placée dans un sachet. Les ossements ont ensuite été placés dans des réfrigérateurs
maintenus a 1°C, puis, pour les ossements devant étre utilisés dans la journée, dans la cabane
semi enterrée expérimentale présente sur le site, maintenant ainsi une température fraiche et
stable. Les échantillons étaient ainsi également protégés des rayons directs du soleil et de la

chaleur.

Protocoles spécifiques Lors de |la préparation du protocole expérimental, des temps de cuis-

son moyens avaient été établis en se basant sur des recettes actuelles de cuisson de la viande. Il

67. Les publications monographiques permettant cette sélection sont nombreuses. Nous citerons a titre d'exemple
les travaux de synthése de Benoit Clavel ( B. Clavel, L’animal dans I'alimentation médiévale et moderne en France
du Nord (Xllle - XVlle siécles). Revue archéologique de Picardie. Numéro spécial, vol. 19, n°1, 2001) et Jean-Hervé
Yvinec (J.-H. Yvinec, " Premiére synthése sur |'alimentation carnée ", in L'habitat Rural au moyen Age dans le
nord ouest de la France, vol. 1, 2 vol., Rennes : PUR, Presses universitaires de Rennes, 2012, p. 225-234.).

68. Nous remercions a ce titre la "boucherie de la place des Vosges" et "les fermiers du Berry" pour leur aimable
participation et leur intérét porté a ce projet
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Figure 2.14 — Tableau présentant les ossements utilisés pour les opérations expérimentales (xxx auteur/ref

XXXX)
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a été choisi de conserver ces temps malgré la trés faible présence de chair, pour conserver des
marques pouvant correspondre a une cuisson normale. Néanmoins, comme pour les végétaux, il
a été nécessaire d'adapter les temps de cuisson pendant les opérations. Les ossements ont été
régulierement observés pendant les cuissons et retirés quand ils semblaient porter des stigmates
relatifs a leur chauffage, de facon a ce que le corpus soit relativement homogéne : les ossements
sont laissés suffisamment longtemps pour qu'ils portent des stigmates et retirés avant qu'ils ne
soient"trop cuits". Les premiers ossements traités en respectant les temps de cuisson indiqués
se sont avérés extrémement marqués, voire totalement noircis. Les ossements, qui n'étaient pas
protégés par la chair, par ailleurs, ont été marqués plus rapidement. Ainsi, les temps de cuisson

ont été largement diminués dans une seconde phase.

Chaque cuisson présente cependant ses propres caractéristiques, étant donnée I'importance
des variables : état du foyer, position du coquemar par rapport au feu, volume d'ossement par
rapport au médiateur secondaire, quantité de chair sur les surfaces osseuses. L'ensemble des
détails et événements particuliers lors des cuissons, ainsi que le temps et la température de
cuisson, ont donc été reportés sur la fiche individuelle des échantillons, dont un exemple vierge

est présenté en annexe (figure en annexe B.7, p. 432).

Les ossements subissent, pour chaque espece, une cuisson modérée et une cuisson longue,
adaptée au type de médiateur utilisé. Certains ossements sont cuits par paire lorsque deux échan-
tillons doivent résulter d'une méme opération et que leur taille le permet. Afin de les identifier,
dans ce cas, une ficelle est attachée a I'un d’eux. Les opérations subies par les échantillons
sont résumées dans le schéma présenté en figure 2.15 p. 100. Des informations plus complétes
sur chacun des échantillons (Temps précis et température de cuisson) sont présentées dans les
figures 2.17, p. 102 et 2.18, p. 103.

Premier conditionnement et enfouissement Aprés leur cuisson, les ossements étaient en-
treposés dans la cabane excavée du site pour y étre maintenus a une température fraiche durant
les 3 journées d'opération. lls ont ensuite été transportés sur des grilles plastiques, espacés les
uns des autres, jusqu'a la réserve externe du musée Archea, a Louvres. Une fois photographiés
sur plusieurs faces et pesés, ils ont été mis a sécher sur des grilles métalliques quelques jours.

A I'issue des opérations, I'ensemble des échantillons ont été emballés sous vide et stockés dans
une atmosphére close. C'est dans ces conditions que s'est effectué le début de leur processus

de décomposition, en attendant leur enfouissement, trois mois plus tard °.

Pour nettoyer les ossements des restes de viande afin de faciliter les observations, mais

également simuler le temps passé en terre pour favoriser les comparaisons avec le matériel

69. pour plus de détail, se reporter au rapport d'opération expérimentale en annexe du rapport de fouille du site
d'Orville 2013-2017 (F. Gentili et A. Chantran 2018, p.26)



100CHAPITRE 2. L'USAGE DES MODES DE CUISSON SELON LE TEMPS ET LES MILIEUX

Figure 2.15 — Schéma récapitulatif du protocole de cuisson des ossements
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Figure 2.16 — Exemples de cuissons d'ossements durant les opérations
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Figure 2.17 — Détails des données des ossements expérimentaux de mouton et de leurs modalités de
Cuisson. (A. Chantran)
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Figure 2.18 — Détails des données des ossements expérimentaux de beceuf et de leurs modalités de
Cuisson. (A. Chantran)
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archéologique, les ossements ont été enfouis. Deux méthodes d’'enfouissement ont été sélec-
tionnées, I'une en pleine terre en milieu naturel et I'autre en environnement plus contrélé, dans
un bac contenant une terre enrichie en humus. Pour éviter de subdiviser encore le corpus, le
choix a été fait de faire subir I'un des types d'enfouissement aux ossements de mouton, I'autre
au beeuf. En effet, chaque type d'ossement ayant déja subi plusieurs types de cuisson, les séparer
davantage n'aurait fait que diminuer la pertinence de cette étude.
Les échantillons d'os de beeuf ont été enterrés dans un bac en plastique rempli de terre, mis a
I'abri dans les réserves externes du musée Archéa, pour permettre une décomposition a |'abri
d'éventuels animaux fouisseurs et végétaux, ainsi que des aléas climatiques figure 2.19, p. 105.
[l avait été envisagé d'enfouir les ossements dans un sol de type forestier. Au lieu de cela, la
zone choisie pour I'enfouissement en pleine terre, d'ol provient le sédiment utilisé pour ce bac,
présentait un sol beaucoup plus caillouteux et calcaire. Le sol d’enfouissement fut ainsi enrichi
en humus et avec des feuilles mortes afin d’augmenter les processus de décomposition.
Les échantillons ovins ont été enterrés en pleine terre afin d’'observer les effets du milieu environ-
nant sur des surfaces osseuses qui auront déja subi des modifications dues aux différents types
de cuisson (figure 2.20, p. 106). lls ont été enterrés dans un sol de type calcaire et caillouteux,
au niveau d'un espace arboré, sur le site archéologique et d’'expérimentation a Louvre. lls ont
été enterrés a une profondeur peu importante (entre 15 cm et 40 cm sous la surface du sol en-
viron) afin de privilégier I'humus qui est le type de sol le plus actif biologiquement. A ce propos,
une quantité importante d’humus et de feuilles mortes a été ajoutée au sédiment existant pour
enrichir la terre en végétaux en décomposition afin de favoriser I'activité microbienne et donc
accélérer les processus de décomposition. De plus, I'intérét est également de pouvoir observer les
traces résultant des infiltrations et des effets des gels-dégels qui se produisent jusqu'a quelques
dizaines de cm dans le sol. En raison de la faible quantité d'échantillons, I'idée de prélévements
réguliers pour observer |'évolution taphonomique a été écartée. Nous nous sommes contentés
de photographier les ossements extraits lors du premier test de prélévement, qui permettent
d’'avoir un jalon intermédiaire.
Afin de protéger les ossements d'éventuels animaux fouisseurs, les os ont été déposés dans un
coffrage fait avec un grillage métallique. Des ossements témoins qui n'ont subi aucun proces-
sus de cuisson subissent le méme processus d'enfouissement, afin de vérifier par comparaison
quelles traces sont issues de la cuisson, et quelles traces résultent de la taphonomie. Le nombre
d’ossements témoin de mouton originel ayant été jugé trop mince, de nouveaux os frais (cage
thoracique et membres postérieurs : fémurs et tibias), décharnés mais comportant encore des
traces de viande, comme les autres échantillons, ont été ajoutés dans la fosse d'enfouissement.
Contrairement aux autres ossements, ils n'avaient encore subi aucun processus de putréfaction
avant leur mise en terre. |l serait intéressant de les comparer aux autres os témoins, pour dé-

terminer si le processus de décomposition hors terre a pu avoir un impact sur les ossements.
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Figure 2.19 — Opérations d’enfouissement des ossements expérimentaux de boeuf en bac conditionné.
(A. Chantran)
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Figure 2.20 — Opérations d’enfouissement en pleine terre des ossements de mouton expérimentaux. (A.
Chantran)
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Désenfouissement et conditionnement final Un premier essai de prélévement des ossements
a été réalisé le 18 juin 2017, un an apres les opérations. Les ossements sortis de terre présen-
taient encore des traces de chair et ont donc été ré-enfouis. La présence d'organismes jaunes
a blancs (champignons ?) sur les ossements et de nombreux insectes millimétriques ont pu étre
observés. Les ossements témoins provenant des cages thoraciques et membres postérieurs (fé-
murs et tibias) ont été photographiés avant ré-enfouissement.

Concernant les ossements mis en bac dans les réserves du musée, il a été observé une abon-
dance de champignons filamenteux et d'organismes jaunes/verts (peut-étre des champignons).
Les ossements extraits présentaient des zones trés poreuses et altérées. La présence de chairs,
également, nous a convaincu de les ré-enfouir.

Lors de ce premier test de désenfouissement, nous avons constaté la dégradation importante
des cordelettes de chanvre qui avaient permis |'étiquetage des ossement. |l a donc été prévu a
cette étape de réaliser le désenfouissement final avec des précautions spécifiques permettant de
réattribuer leurs numéros aux échantillons.

Une nouvelle tentative de désenfouissement a été réalisée un peu plus d'un an plus tard, durant
la campagne de post-fouille de septembre 2018, avec I'aide de fouilleurs bénévoles. Un apercu
rapide des ossements témoins situés prés de la surface a permis de voir que les chairs semblaient
cette fois absentes, et aucune activité organique n'était immédiatement visible. Pour les os en-
fouis en pleine terre sur le site d'Orville, le grillage et son contenu ont été prélevés en motte sur
le site et transportés dans les réserves externes du musée (figure 2.21, p. 108). Le contenu de
cette motte, ainsi que le contenu du bac, a ainsi pu étre "fouillé" et les ossements traités avec
I'équipe de post-fouille de la campagne (figure 2.22, p. 108). Les opérateurs étaient équipés de
gants en Nitrile pour réaliser cette opération.

Comme nous avions pu le constater en 2017, les étiquetages avaient été séparés des ossements,
les cordelettes en chanvre s'étant dégradées rapidement. Afin de faciliter I'identification a pos-
teriori , les os et les étiquettes ont été prélevés en notifiant leur positionnement dans le bac ou
la motte, classés par couche et quart de secteur.

Un premier nettoyage rapide et doux, au pinceau, a été réalisé pour enlever le sédiment superficiel
et les ossements ont été pesés et photographiés (voir figure ??, p. 72?)). De nouvelles étiquettes
de numérotation temporaires ont été attribuées aux ossements sortis de terre, indiquant leur
position dans leur milieu d'enfouissement ainsi que leur poids a la sortie de terre. lls ont ensuite
été reconditionnés en sachets plastiques, puis transportés a la base INRAP de la Courneuve pour
étre nettoyés.

Le nettoyage a été réalisé a I'eau courante, avec un brossage trés léger a la brosse a dent, pour
n'enlever que les sédiments. Les ossements ont ensuite été placés a sécher sur des grilles de
séchage durant plusieurs jours, avant d'étre reconditionnés dans des sachets plastique, avec les
étiquettes temporaires qui leur avaient été attribuées. Des photographies et mesures de poids
ont été réalisées a chaque étape.

Dés I'extraction, il s'est avéré que les ossements les plus gros n'avaient pour certains pas totale-
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Figure 2.21 — Prélévement en motte de la cage contenant les ossements de mouton enfouis en pleine
terre. Les ossements ont ensuite été extraits et traités dans les réserves externes du musée Archéa. (A.
Chantran)

Figure 2.22 — Désenfouissement des ossements expérimentaux de bceuf. Les ossements sont extraits,
nettoyés au pinceau, pesés, photographiés, puis conditionnés en sachet plastique. (A. Chantran)
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ment fini leur processus de décomposition. Certains portaient encore des insectes millimétriques
et ont développé des moisissures durant leurs phases de séchage. Ces informations ont été en-
registrées sur les étiquettes individuelles et des photographies de détail réalisées. Il a été décidé
de laisser la décomposition se terminer au sein des sacs de conditionnement, qui ont été, dans
ces cas, renforcés de plusieurs couches de sachets hermétiques.

Les ossements expérimentaux ont finalement été amenés a la MSH monde a Nanterre, pour y

étre conservés.

Stigmates mis en évidence

Contrairement a la céramique, les ossements n'ont pas permis de faire ressortir des mar-
queurs caractéristiques évidents d'un type de cuisson ou d'un autre. Du moins, s'ils avalent,
avant leur enfouissement, un aspect différent selon le mode de cuisson utilisé, ces particularités
semblaient avoir disparu aprés leur séjour en terre. En effet, a premiére vue, on n'observe pas
de traces flagrantes, a part pour les contacts directs au feu générés par la cuisson grillée, en-
gendrant une carbonisation qui a persisté malgré I'enfouissement. La cuisson frite semble avoir
un certain impact au niveau des épiphyses, sans que I'on puisse se hasarder trop loin sur cette
question sans un travail plus pointu d'observation.

Nous avons néanmoins noté une différence de poids avant et aprés leur cuisson, qui semble
dépendre du type de cuisson subi (figure 2.23, p. 110 et figure 2.24, p. 110). Cette piste semble
intéressante et pourra peut-étre étre approfondie.

Cependant, pour I'heure, cette étude des stigmates liés aux ossements n'a pas pu aller plus
loin. En effet, des marqueurs macroscopiques francs ne semblant pas apparaitre, il convien-
drait d'analyser minutieusement les échantillons et envisager des méthodes plus pointues que
la simple observation macroscopique pour aller plus loin. Cela nécessiterait un premier travail
de ré-identification, qui n'a pour I'heure pas été réalisé. |l faudrait consacrer a cela un temps
important d'étude et une collaboration active avec des archéozoologues pour s'assurer de limiter
la marge d’erreur. Par ailleurs, aucune méthode complémentaire d'analyse (microscopie, analyse
chimique...) n'a pour I'heure été avancée comme un axe d'étude fiable.

Le matériel faunique de cette expérimentation est donc pour I'heure laissé de cété, demeurant

une collection de référence qui pourra, je I'espére, étre exploitée a I'avenir.

2.3.5 Matériel végétal
Choix et mise en ceuvre

Le choix des espéces Les conseils de Véronique Zech-Materne (Museum d'Histoire Natu-
relle), contactée par téléphone au sujet des espéces les plus pertinentes a représenter dans
I'expérimentation, ont grandement contribué aux choix des échantillons végétaux. Les especes

ont été choisies, comme pour le reste du matériel, en fonction de deux critéres : d'une part
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Figure 2.23 — Poids des ossements expérimentaux de boeuf avant et aprés cuisson, triés par pourcentage
de perte. (A. Chantran)

Figure 2.24 — Poids des ossements expérimentaux de mouton avant et aprés cuisson, triés par pourcen-
tage de perte. (A. Chantran)
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ils devaient étre comparables a des végétaux retrouvés sur les sites en quantité suffisamment
abondantes pour permettre des comparaisons, mais d'autre part, nous avons été contraints par
les réalités budgétaires et d'approvisionnement. La féverole avait par exemple été proposée par
Marie-Pierre Ruas (MHN), lors d'une discussion informelle au congrés de I'lEHCA, mais il aurait
été trés compliqué d’'en obtenir dans les temps et en quantité suffisante pour que les échantillons
soient pertinents. Cing ans plus tard, avec la mode actuelle des "légumes anciens", cet accés
aurait sans doute été plus simple, mais en 2016, les féveroles étaient encore difficiles a trouver.
C’est finalement le froment et les pois qui ont été choisis pour cette expérimentation. |l n'est
pas exclus de réaliser d'autres échantillons tests du méme type avec d'autres especes a |'avenir,
pour obtenir plus de référentiels.

La structure au niveau cellulaire des végétaux frais et secs étant considérablement différente,
Véronique Zech-Materne a préconisé que les deux options soient testées. Pour les mémes rai-
sons, les échantillons d'une méme opération devaient présenter une version concassée et une
autre sans concassage. Comme pour les viandes, différents niveaux de cuisson devaient étre

testés.

Cette vaste variété de configuration a mené a un total de 72 opérations. Chaque opéra-
tion devait originellement étre menée deux fois, pour atteindre un total de 144 échantillons.
Néanmoins, pour optimiser I'investissement nécessaire en termes de temps aux attentes de I'ex-
périmentation, les cuissons n'ont finalement été réalisées qu’'une fois, avec un prélévement de
plusieurs grains pour chaque opération. En effet, nous avons jugé sur place que le nombre de
grains obtenus a chaque cuisson, et leur position aléatoire dans les récipients suffisaient a donner
un éventail d'effets aléatoires suffisamment large. Seules les cuissons rbties de froment et de
pois secs ont été réalisées deux fois, la premiére cuisson de ce type ayant été lancée alors que

le four n'était pas assez chaud, ce qui ne leur avait pas permis de cuire correctement.

Acquisition, conservation et préparation des échantillons |l importait évidemment que les
végétaux choisis soient issus de |I'agriculture biologique afin qu'ils soient le moins altérés possible
par des interventions industrielles. L'étiquetage des produits a été conservé pour une question
de tracabilité, en cas de nécessité. Les pois secs et le froment ont pu étre achetés dans des
supermarchés bio en ligne. Quant aux pois frais, il a été nécessaire de les commander depuis
un fournisseur en ligne du marché de Rungis. lls avaient été conservés avant leur livraison sous
atmosphére réfrigérée. Le détail de cette réfrigération n'a pas pu étre obtenu. Une fois sur place,
les aliments végétaux ont été conservés a température ambiante.

Apres les opérations, les échantillons ont été conservés sous vide a 1°C.

Préparation des échantillons Les pois secs étaient laissés a tremper dans I'eau la veille pour
le lendemain, pendant environ 15h. Cette eau de trempage a ensuite été jetée, et les grains
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récupérés. Les pois frais, quant a eux, ont été écossés a la main, sur le site, en début de jour-

née, avant le lancement des opérations. Le froment enfin n'a subi aucune préparation particuliére.

Des lots d'échantillons d’environ 100g de chaque espéce étaient préparés, et numérotés selon
la cuisson prévue pour eux et le pot référent. Une fiche de suivi (voir en annexe figure B.8, p.
433) était attribuée a chaque lot. Le détail de ces lots est décrit ci-dessous :

Pois frais :

e P1A est destiné a une cuisson bouillie dans le coquemar C6P.

e P2A est destiné a une cuisson frite a I'huile végétale dans le coquemar C7.

e P3A est destiné a une cuisson frite a la graisse animale dans le coquemar C8.
e P4A est destiné a une cuisson rotie au four dans le coquemar C9.

Pois secs :

e PslA est destiné a une cuisson bouillie dans le coquemar C6P.

e Ps2A est destiné a une cuisson frite a I'huile végétale dans le coquemar C7.
e Ps3A est destiné a une cuisson frite a la graisse animale dans le coquemar C8.
e Ps4A est destiné a une cuisson rétie au four dans le coquemar CO.

e Ps4B est destiné a une cuisson rétie au four dans le coquemar C9.

Froment :

e F1A est destiné a une cuisson bouillie dans le coquemar C6F.

F2A est destiné a une cuisson frite a I'huile végétale dans le coquemar C7.

F3A est destiné a une cuisson frite a la graisse animale dans le coquemar C8.

F4A est destiné a une cuisson rétie au four dans le coquemar CO.

F4B est destiné a une cuisson rétie au four dans le coquemar CO.

Protocoles spécifiques L’'ensemble des opérations du protocole ont été schématisées pour
permettre aux opérateurs un suivi plus facile des temps et types de cuisson, ainsi que leur per-

mettre d'enregistrer les échantillons réalisés au fur et a mesure (figure 2.25, p. 113).

L"opérateur plonge un lot dans le pot et le médiateur secondaire qui lui sont attribués ( figure
2.26, p. 114 ). Lorsqu'il entame la cuisson d'un lot, il le notifie sur le schéma de référence. Un
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Figure 2.25 — Schéma récapitulatif des opérations réalisées sur les végétaux, indiquant les temps et
température de cuisson de chaque échantillon. (xxx auteur/ref xxxx)
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Figure 2.26 — Exemples de cuissons de végétaux durant I'expérimentation. A : lot P3 dans la céramique
C8 (pois secs frit dans la graisse animale). B : Lot F1 dans la céramique C6F (froment bouilli), avec la
sonde permettant de mesurer la température durant la cuisson. C : Lot P4 (pois frais) dans la céramique
C9, juste avant leur enfournement pour une cuisson rdtie. (A. Chantran, dans A. Chantran et C. Cagnato 2021)
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échantillon est prélevé pour la cuisson courte, et le temps de cuisson précis effectué indiqué sur
la fiche de suivi. La moitié du prélévement est concassé apreés la cuisson, pour vérifier I'impact
de cette opération sur les restes observés (la méthode précise de concassage est stipulée dans la
fiche de suivi). Des photographies sont prises et on laisse refroidir les échantillons. L'échantillon
concassé et I'échantillon non concassé sont mis chacun dans un sachet hermétique portant le
numéro d'échantillon final indiquant leur nature, lot, temps, type de cuisson et lettre de session,
selon le code prévu pour I'ensemble de |'expérimentation. Les observations sont annotées sur
la fiche de suivi du lot, dans la colonne correspondante a la cuisson. Un second échantillon est
prélevé pour une cuisson moyenne, et un troisieme pour la cuisson longue. L'opérateur suit a

chaque fois le méme processus que pour |'opération précédente.

La plupart des opérations n'ont pas nécessité d'adaptation particuliére et se sont bien dé-
roulées. Néanmoins, la premiére cuisson rotie de froment et de pois secs a été incompléte. En
effet, aprés avoir enfourné les deux pots, le four baissait beaucoup en température au fur et a
mesure de son utilisation. Il chauffait pour la premiére fois depuis plusieurs mois et il aurait été
nécessaire de le faire fonctionner une premiere fois a vide. Ces cuissons ont donc été répétées

dans une seconde session.

Conditionnement et préparation de I’analyse des amidons A I'issue de I'ensemble des opé-
rations, les échantillons ont été emballés sous vide. Leurs numéros d'identification sont inscrits
sur des étiquettes en plastique placées a l'intérieur de I'emballage ainsi que sur I'emballage
lui-méme. Les échantillons ont ensuite été stockés dans un réfrigérateur a 1°C. Cependant, la
réfrigération a été perturbée par une coupure du réfrigérateur dans le courant de I'été, sans que
le temps et les températures exactes de cette coupure puissent étre déterminés.

Le type d’'analyse choisi par la suite, a savoir I'analyse des grains d'amidon ( voir2.4.2, p. 130),
ne nécessitait pas un type de conservation particulier. Le principal objectif de conditionnement
des échantillons consistait donc a veliller a éviter les chocs thermiques brutaux et ralentir autant
que possible leur dégradation. Lorsque la méthode d'analyse fut fixée et le calendrier opéra-
tionnel décidé, en Juin 2018, ils ont été placés dans une simple glaciére pour étre transportés
des réserves externes du musée ARCHEA a la MSH Mondes de Nanterre. La, ils demeurérent
sous vide dans une salle fraiche mais sans surveillance attentive des températures, jusqu’a la
préparation des lames destinées a I'analyse des amidons.

Cette préparation a été réalisée a I'automne 2018, avec Clarissa Cagnato (UMR 7041-ArScAn,
archéologies environnementales) au laboratoire d'archéobotanique de la MSH Mondes. Chaque
sachet sous vide a été ouvert pour prélever une petite quantité de grains . Les échantillons
bouillis et r6tis avaient entamé un processus de décomposition plus ou moins avancé, mais les
grains frits étaient globalement en bon état de conservation. Un grain prélevé était frotté sur
une lame en verre, avec une goutte de solution de glycérine et d'eau (1 : 1) et le tout, scellé
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Figure 2.27 — Préparation de I'échantillon de pois secs PS4 réti quinze minutes pour I'analyse d’amidon
et le conditionnement définitif. En haut, le conditionnement sous vide d’origine. En bas a gauche, le
conditionnement définitif des quelques grains prélevés pour étre conservés. En bas a droite : la lame
destinée a I'analyse microscopique. (A. Chantran et C. Cagnato)

avec une lamelle. Dans les cas ou les grains avaient conservé intacte leur enveloppe externe ou
que leur surface avait été durcie par la cuisson (par exemple dans le cas de froment frit), ils
pouvaient étre écrasés ou cassés pour accéder aux parties les plus riches en amidon du végétal
(figure 2.28, p. 117).

Apreés la préparation de ces lames, quelques grains de chaque échantillon d'origine ont été placés
sans autre traitement dans des petits flacons hermétiques (figure 2.27, p. 116 et figure 2.29, p.
118) , conservés comme collection de référence a la MSH Monde, et le reste des préparations
a été jeté. Les lames ont été confiées a Clarissa Cagnato afin qu'elle réalise ses observations
d’amidon (voir 2.4.2, p. 130).

2.3.6 Analyse critique de I'opération expérimentale

Cette expérimentation a permis de créer des référentiels inédits, avec une tracabilité détaillée,
permettant d'étudier I'impact physique et chimique des cuissons dans I'eau, la graisse animale
et I'huile végétale, ainsi qu'en milieu clos sur différents matériaux.

Les conditions de cuisson se sont voulues aussi proches que possible des techniques médiévales.
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Figure 2.28 — Préparation par Clarissa Cagnato des lames d'observation microscopique a partir d'un
échantillon végétal de I'expérimentation. (A. Chantran, C. Cagnato)
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Figure 2.29 — Lames et prélévements composant la collection de référence finale des végétaux expéri-
mentaux. (A. Chantran, C. Cagnato)
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Cela présente I'avantage d’obtenir des types de traces ayant plus de probabilité d'étre semblables
au matériel archéologique et les premiéres analyses de la céramique ont révélé que I'usage de
ces récipients a été relativement conforme a des pratiques réelles du passé. Néanmoins, cela
occasionne un contréle moins strict de I'environnement : le rapport des ustensiles au foyer
(contact ou non aux braises et aux flammes par exemple), le niveau de chaleur, I'importance
des flammes par rapport aux braises ne pouvait pas étre parfaitement maitrisé et a entrainé
des conditions de cuisson a chaque test un peu différentes. On peut néanmoins s'attendre a ce
que dans les périodes concernées, deux cuissons du méme type ne pouvaient que se ressembler
mais certainement pas étre absolument identiques. Par ailleurs, comme dans toute expérimen-
tation,"approcher des techniques du passé" ne signifie pas des conditions identiques, quels que
soient les efforts engagés dans ce sens. Le savoir-faire limité des opérateurs par rapport a un
cuisinier médiéval expérimenté, accoutumé a des gestes précis qui nous échappent, les répliques
d'ustensiles et de foyers nécessairement abordés avec notre logique propre et |'usage ponctuel de
ces éléments, ne permettra jamais d'obtenir des résultats parfaitement similaires a une situation
du passé. Le mieux que nous puissions faire est de nous en rapprocher au mieux, et surtout de
simuler les éléments spécifiques qui servent un axe de recherche en particulier. Ces limites de la
pratique expérimentales en archéologie doivent néanmoins étre rappelées.

Les cuissons expérimentales visaient a caractériser les effets de I'eau, des matieres grasses et
d'une atmospheére confinée qui ne sont, nous I'avons déja évoqué, pas forcément conformes a
de véritables pratiques, mais ont le mérite de cibler des effets physiques et chimiques précis. |l
seralt néanmoins nécessaire, pour compléter ce panorama, de renouveler ces opérations avec
des cuissons mixtes et multiples, mélant ou enchafnant dans un méme récipient différents modes
de cuissons. Par ailleurs, de nombreux autres modes de cuisson, qui se trouvent dans les inter-
médiaires entre le frit, le bouilli, le réti et le grillé, seraient également a tester, sans parler des
nombreux autres médiateurs possibles : le vin, le vinaigre, le lait, la creme... |l n'aurait évidem-
ment pas été réalisable, en une seule série d'opérations, de prendre toutes ces possibilités en
compte en méme temps, a moins d'avoir a disposition plus de temps, de personnel et de budget.
Il sera cependant nécessaire de songer, pour I'avenir, a élargir les collections déja existantes avec
de nouveaux modes de préparation.

Au-dela de ces modes de préparation, le choix des matériaux et ingrédients restreint de fait le
catalogue de traces observables. Comme expliqué précédemment, il a été nécessaire de faire des
choix entre les espéces végétales et animales préparées. Il conviendrait dans le futur, d'élargir le
panel de notre collection de référence avec d'autres tests.

Tout cela entraine un nombre infini de combinaisons qui demanderait une mobilisation impor-
tante de temps, d'argent et de personne. S'il fallait commencer quelque part, j'insisterais sur
la nécessité de commencer par répéter les mémes protocoles que ceux utilisés plusieurs fois,
afin que la quantité des échantillons puisse s'ajouter a leur qualité. Cependant, la collection
actuelle fait une tres bonne base de travail, comme ont pu le montrer les études qui ont suivi.

C'est a la lumiére de ces études, en particulier, que doivent étre fait les choix des prochaines
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expérimentations.

2.4 Caractérisation des traces de cuisson sur le matériel ar-

chéologique

2.4.1 Elaboration d’une grille d’analyse tracéologique pour la céramique

Nous I'évoquions dans le premier chapitre ( 1.1.1, p. 25) : la question des traces des différents
modes de cuisson dans la cuisine quotidienne du passé n'a pas encore été résolue par I'étude
des céramiques. Le corpus expérimental s'avére ainsi précieux pour caractériser ces traces et les
exploiter. Cela nécessite en premier lieu la création d'une grille d'analyse a méme de déterminer,

sur les récipients médiévaux, voir ceux d'autres périodes, |'utilisation du bouilli, du frit, du roti.

Analyse des pots expérimentaux

- Traitement des céramiques aprés les opérations : A |'issue des opérations expérimentales,
les 9 coquemars ont été conservés au musée Archéa, puis transférés a I'Institut d'Art et d'Ar-
chéologie (Paris) afin d'étre analysés et photographiés. Deux des étudiants ayant participé aux
opérations, Ethel Gabison et Arthur Denis, ont participé a ces analyses. Leurs avis et remarques
ont été précieux et je les en remercie tous deux.

Chacun des pots a été observé a I'ceil nu et les détails des traces remarquables ont été relevés
sur des fiches pour chacun d'eux. Cette étape a également permis de récapituler pour chacun
le nombre de cuissons subies, et d'annoter au propre |'évolution de |'apparition des traces a
partir des fiches individuelle remplies et des photographies réalisées au cours des cuissons, sur
le terrain.

Des photographies ont été prises sur 9 points de vue de la surface externe, fond compris, et sur
cing points de vue de la face interne, afin de couvrir I'ensemble de la surface externe et interne
des pots. Ces photographies ont pu étre montées en planches pour comparer les traces laissées
par les difféerents modes de cuisson. De méme, une planche a été réalisée pour chaque pot a
partir des photographies prises sur le terrain pour montrer |'évolution de ces traces au fil des
cuissons successives. Ces planches sont présentées en Annexe D.1, p. 622.

Une fois ce travail accompli, les récipients ont été apportés a la Maison d'Archéologie et d'Eth-
nologie (désormais MSH Monde) a Nanterre pour y étre conservés en |'état. A l'issue de la
premiére observation comparative avec du matériel archéologique, quelques photographies com-
plémentaires ont été réalisées pour compléter les référentiels visuels sur certains détails qui se
sont avérés nécessaires pour faciliter les analyses postérieures.

Les premieres comparaisons ont néanmoins soulevé |'importance de pouvoir observer la tranche

des céramiques expérimentales pour comparer les tessons au matériel archéologique. En effet, Il
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importait de pouvoir travailler non seulement sur des ensembles de céramiques complétes, mais
également sur des ensembles fragmentaires et donc, de pouvoir comparer entre eux des tessons
de tailles diverses, dont la tranche était visible. Pour pouvoir apprécier les effets des cuissons sur
I"épaisseur de la pate, les récipients ont été cassés selon un protocole identique : placés dans un
filet textile extensible (des trongons de collants en nylon) pour éviter la perte de tessons ou le
contact avec des "polluants", les pots sont ensuite placés dans un sac, fond vers le bas, tenu
a bout de bras, puis laché. I'opération est répétée deux fois. Cette opération a été en partie
filmée.

Les tessons résultants ont ensuite été déballés, pot par pot, pour éviter tout mélange, puis mar-
qués. L'identifiant de leur pot d'origine et leur localisation sur celui-ci a été indiqué, a I'encre
noire, sur la pate. Cette opération a été réalisée grace a des remontages sans collage des tessons
obtenus aprés la fragmentation. Un code a été mis en place pour la localisation, constitué a partir
d'un quadrillage tridimensionnel. Le plan horizontal est composé comme un cadran constitué de
chiffres, dont le centre correspond au fond du coquemar. Le zéro de ce cadran découpé, comme
une horloge, en douze parties, est situé du c6té opposé a I'anse. La situation sur le plan vertical
est établie a partir de quatre troncons notés de A, B, C ou D, correspondant respectivement au
fond, au bas de la panse jusqu'a I'extremum, le haut de la panse au dessus de I'extremum, le
dernier représentant la partie située entre I'épaule et la lévre.

Les neufs pots, ou plutét les tessons qui en sont issus, ont ensuite été conditionnés dans des
sachets hermétiquement fermés. Durant I'ensemble de ces opérations, les contacts avec la face
interne des pots ont été minimisés pour éviter autant que possible leur "pollution". Notamment,
une fois cassés, les tessons ont été manipulés avec des gants en nitrile sans talc. Des traces d'élé-
ments pouvant polluer d’éventuelles analyses fines (notamment la recherche de grains d’amidon)
sont néanmoins inévitables, ne serait-ce que par ce que les cuissons ont été effectuées en ex-
térieur et que les opérations ont été réalisées dans des conditions "réalistes" plutdt que dans
un environnement contrdlé. Ces pollutions éventuelles ne devraient néanmoins pas impacter les
analyses réalisées dans cette étude, mais il semble important de le notifier pour ne pas perturber

d’'éventuelles prochaines recherches utilisant ce matériel de référence.

- Description des traces caractéristiques repérées : |Les coquemars présentaient, dés I'issue
des opérations, des marques semblant caractéristiques de chaque type de cuisson. Par ailleurs,
nous elimes la surprise inattendue de constater que les niveaux de cuisson successifs pouvaient
dans certains cas étre visibles. Cette observation permet en effet de se pencher sur la question
de la fréquence d'utilisation des vaisselles médiévales ( voir 2.4.1, p. 128).

Nous nous bornerons dans ce chapitre a décrire les traces caractéristiques observées, et dévelop-
peront davantage |'utilisation de ces traces en les comparant au matériel archéologique dans les
sections suivantes. Les traces décrites peuvent étre observés sur les céramiques expérimentales,

dont les photographies se trouvent annexe ( planche grand format, annexe D.1, p. 622). Des
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figures viendront néanmoins appuyer certaines observations en particulier.

Les pots ayant subi des cuissons bouillies sont noircis sur une partie importante de leur
surface extérieure, et principalement du c6té opposé a I'anse, coté exposé au feu (voir Figure
2.30, p. 124). Sur la céramique C1, qui a été la plus utilisée ( 5 cuissons de viandes bouillies), le
noircissement superficiel de la pate recouvre presque toute la surface externe, seuls les abords
de I'anse étant épargnés. Selon le degré et la fréquence d’'exposition a la chaleur, les marques de
feu vont du brun orangé au noir, créant des effets de dégradé. Sur les faces internes, le niveau
de remplissage est reconnaissable, a I'intérieur du pot, par une ligne de fins résidus carbonisés,
formant parfois des empreintes : sur C6F (cuisson de froment bouilli), le négatif des grains est
visible au niveau de la ligne de remplissage, sur la face interne. Dans le cas de la cuisson de
viandes, des résidus allant du beige clair au gris sont observables sur toute la partie supérieure
de la face interne. Dans le cas des cuissons peu répétées (C6F n'a servi que pour une unique
cuisson de froment bouilli, et C6P a deux cuissons, I'une de pois secs, I'autre de pois frais), il
semble que le niveau de remplissage ait un impact sur les marques visibles sur la face externe,

bien que ces marques soient ténues.

Les pots ayant subi une cuisson frite, soit a la graisse animale, soit a I'huile végétale,
présentent certaines caractéristiques communes. Pour commencer, les chaleurs trés intenses
subies par les pates céramiques (les températures dépassaient lors des prises les 250°C sur la
face exposée au feu) ont blanchi les zones les plus exposées. Cela est particulierement visible
sur C3 (fig. 2.31, p. 125), qui présente de plus une fissure (en haut a droite) formant une croix
sur la partie inférieure opposée a I'anse. La face externe, le long de cette fissure, présente des
auréoles semblables a des coulures. La fragmentation a également permis de constater, sur les
tranches des tessons, que les matiéres grasses, en chauffant a l'intérieur du pot, occasionnent
un assombrissement de la pate allant de I'intérieur vers |'extérieur du pot. Par ailleurs, on peut
remarquer un dépot carbonisé trés dense sur la partie supérieure de la face interne, au-dessus de
la ligne de remplissage, alors que la partie basse est restée nette. Sur la face externe, a partir de
la méme limite, les graisses et |'huile, qui ne s'évaporent pas contrairement a I'eau dans le cadre
des cuissons bouillies, traversent la pate et créent un dépot carbonisé sur la partie inférieure (fig.
2.31, p. 125 et fig. 2.30, p. 124, en bas. ). La limite de remplissage est donc visible autant sur
la face interne que sur la face externe, formant une zone noire trés marquée respectivement sur

la moitié supérieur et sur la moitié inférieure du pot.

Les cuissons roties, quant a elles, sont caractérisées par leur trés faible marquage en face
externe (voir figure 2.30, p. 124). Hormis une Iégére fumigation ayant imprégné la pate a I'ex-
térieur, on constate, sur la face interne, que le contact des aliments sur le pot a laissé un dépot
de couleur orangée a brune, dont il conviendra d'analyser la nature. Le fond des pots a conservé
un dépdt blanchatre de graisse, dans le cas des cuissons de viande. La hauteur de remplissage

du fond d’eau ajouté dans le pot est également visible, formant des lignes courbes interrompues
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et peu nettes dans les mémes tons de couleur.

Ces observations ont été répertoriées et photographiées en détail, afin de constituer une grille
d’'analyse tracéologique. Toutes ne sont pas exploitables, notamment les éléments amenant a
caractériser le type d'aliment cuit, qui mériteraient d'étre vérifiés par des analyses physico-
chimiques, ou des dépdts blancs de graisse, fondue durant la cuisson des viandes, qui tendent
a disparaitre avec le temps - certains dépdts ont disparu au fil des mois. La grille d'analyse
réalisée a partir de cette expérimentation permet néanmoins, sous certaines conditions, de ca-
ractériser par comparaison les types de cuisson ayant été accuelllis par des récipients retrouvés
en fouille, par une simple observation macroscopique, sans avoir a faire appel a des analyses

physico-chimiques, beaucoup plus onéreuses.
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Figure 2.30 — Stigmates de cuisson sur les céramiques : a gauche, cuisson bouillie (C1). A droite, cuisson
rotie (C5). En bas : cuisson frite (C2).(Aurélie Chantran)
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Figure 2.31 — Traces relatives a la cuisson frite : les hautes températures entrainent des fissures et un
blanchissement de la paroi. Des reflets irisés sont visibles. Des dépdts carbonés résultent des morceaux
de graisse de porc dans le cas de la cuisson a la graisse animale. ici la céramique C3, cuisson s de beceuf

et de mouton a la graisse animale.(Aurélie Chantran)
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Elaboration de la grille d’analyse tracéologique des modes de cuisson

L'ensemble des observations réalisées sur les pots expérimentaux ont été répertoriées afin
de créer une grille d'analyse. Des critéres déterminants, c'est-a-dire des marqueurs semblant
émaner d'un type de cuisson et d'aucun autre, ont été répartis en trois catégories : aspect et
localisation du contact au feu en face externe, visibilité et aspect du ou des niveaux de remplis-
sage, localisation et aspect des résidus de cuisson. Pour chaque type de cuisson, un baréme sur
Six points, réparti entre ces catégories, a été mis en place pour majorer ceux qui étaient les plus
déterminants de chaque type de cuisson en attribuant un score aux individus observés, représen-
tant I'importance des marqueurs déterminant correspondants a une cuisson ou une autre. On
obtient ainsi un taux de correspondances des traces archéologiques aux modéles expérimentaux,
exprimé en pourcentage. Les premiéres observations sur des céramiques en cours d'étude par
Caroline Claude et Annie Lefévre, a la base Inrap de La Courneuve, ont permis de confirmer la
potentialité de leur présence sur du matériel archéologique et d'affiner ce baréeme.

Les marqueurs les plus caractéristiques d'une cuisson, visibles clairement sur tous les coque-
mars expérimentaux et uniquement pour ce type de cuisson, représentent la moitié des points
du baréme, soit trois points, ce qui s'exprimera par une correspondance de 50%. Il s'agit pour
la cuisson bouillie de I'aspect et la localisation des résidus, pour la cuisson frite de la limite
de remplissage particulierement nette, et pour la cuisson rotie de la quasi absence de marques
en face externe tandis que la face interne présente des résidus. Les trois points restants sont
répartis dans les deux autres catégories, en fonction des mémes critéres de sélection : présence
sur les exemplaires expérimentaux et particularité du type de cuisson. Par exemple, le noircis-
sement en face externe des céramiques ne représente qu'un seul point pour la cuisson bouillie,
car certaines zones de la face externe des coquemars ayant abrité des cuissons frites peuvent
présenter un aspect proche : ce marqueur est donc peu discriminant. La cuisson rdtie, quant a
elle, n'a pas provoqué sur tous les coquemars expérimentaux une limite de remplissage basse
bien observable. L'aspect et la localisation de la limite de remplissage ne représente donc qu'un
seul point également.

Lors de |'observation des exemplaires archéologiques, les points attribués peuvent étre adaptés
en fonction de la clarté de ces marqueurs. Une ligne de remplissage correspondant a la cuisson
bouillie mais peu visible, ou dont on ne pourrait définir la localisation peut par exemple étre
enregistrée a moins de trois points, cette valeur restant le nombre de points maximum pouvant
étre attribué.

Les points attribués pour les trois types de cuisson permettent de quantifier la probabilité que
le récipient archéologique analysé ait pu accueillir une cuisson ou une autre. Ces marqueurs
déterminants, ainsi que les points, dans le baréme, qui leur sont attribués, sont décrits dans le
tableau 2.2. Ce tableau est répliqué en Annexe pour faciliter la lecture des différentes parties de
ce chapitre (Annexe B.1, p. 431)

Pour chaque ensemble sélectionné, chaque individu est observé et des points correspondant
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aux traces repérées attribuées en fonction du baréme sont enregistrés. Le tableur convertit auto-
matiquement ces points en pourcentage, permettant d'exprimer le taux de correspondance avec
les modéles expérimentaux de bouilli, frit et roti de I'individu. Les modalités d’enregistrement

des traces sont présentées dans la sous-partie 2.5.2, p . 138.

Cuisson Exposition au feu | pt | Résidus/dépots pt | Ligne de remplis- | pt
sage
Bouilli | noirci homogéne 1 |- leger, gris, | 3 | ligne noircie/brun, | 2
MOousseux,  princi- plus foncé au des-
palement au dessus sus
du remplissage
Frit crolte noire in- | 1.5 Crolite noire | 1.5| limite nette, Dépé6t | 3
tense surtout en Intense en haut noir inversé en haut
bas, expo. max et en bas (face int.
blanchie. Une Face ext)
chauffe interne
peut étre visible sur
la tranche.
Roti légeres fumigation | 3 | brun rosé, fi- | 2 | - peu visible, basse |1
(alors que [l'inté- landreux, en
rieur est marqué) taches/nappes

Table 2.2 — Récapitulatif et baréme des marqueurs caractéristiques des modes de cuisson sur la céra-
mique. (A. Chantran)

Premiers tests de comparaison avec du matériel archéologique : Cette méthode a été mise
a I'épreuve, dans un premier temps, sur des ensembles médiévaux franciliens ’°, proposés a I'étude
par Caroline Claude et Annie Lefévre (Inrap, UMR 6273 CRAHAM) dans les locaux de I'Inrap, a
La Courneuve. Les céramiques proposées étaient des pieces archéologiquement complétes pour
la plupart, remontées par les soins des deux céramologues. |l a trés rapidement été question de
ne pas s'en tenir uniquement aux pieces remontées, afin de vérifier si la méthode était également
utilisable sur des tessons isolés. Le vaste, mais trés fragmenté ensemble céramique du chateau
de Couzan a été I'occasion de mettre en pratique la grille d’analyse tracéologique sur des tessons
de tailles diverses. Au cours de ces premiéres études, la grille d"analyse ainsi que les avantages et
inconvénients de I'analyse tracéologique sur la céramique ont pu étre approfondis et développés.

La comparaison de céramiques archéologiques avec les modéles expérimentaux s'est révélée
rapidement pertinente, avec des similitudes parfois trés fortes, comme on peut le voir sur les
figures 2.32, p. 129 et 2.33, p. 129. Cela est d'autant plus vrai lorsque I'on dispose de céramiques
complétes ou partiellement complétes — des fragments comportant une partie du fond, de la

70. Céramiques issues des sites de Montlhéry (91), Ris Orangis (91), Vicq (78), Vanve (92), Orsay (91) et
Poissy (78). L ?ensemble de ce dernier site a été par la suite complété par une étude plus vaste, réalisée au SDAVO.
L'ensemble de ces études, a I'exception de Montlhéry et Ris Orangis qui comportaient trop peu d'individus pour
permettre une analyse intéressante des |'ensembles étudiés, sont présentées dans la partie 2.6, p. 141.
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panse et du col d'une méme piece. L'analyse de tessons isolés, quant a elle, est plus délicate. Elle
permet des comparaisons parfois trés pertinentes mais plus biaisées, la présence et I'intensité des
traces dépendant de la partie du récipient originel dont ces fragments sont issus. Les analyses
réalisées sur des tessons isolés (Figure 2.33, p. 129) conduisent ainsi, généralement, a obtenir
des pourcentages de correspondances avec les traces expérimentales plus faibles : il est rare
de pouvoir observer simultanément plusieurs critéres déterminants, pouvant s'additionner, sur
un méme individu trés fractionnaire. Les divergences de résultats entre tessons isolés et pieces
complétes ont par la suite pu étre observées plus finement. En particulier, I'étude du site d'Orville
a permis de réaliser des observations plus poussées a ce sujet. Nous y reviendrons dans I'analyse
dédiée a ce site, en partie 2.6.3, p. 156.

Par ailleurs, les traces les plus caractéristiques se trouvent inégalement réparties selon le mode
de cuisson : pour le frit et le bouilli, elles se trouvent surtout réparties autour de la ligne de
remplissage tandis que le r6ti nécessite de pouvoir observer plusieurs parties de la piece a la
fois pour étre déterminantes. De ce fait, certaines traces caractéristiques d'un mode de cuisson
ou un autre peuvent étre sur-représentées dans le cas de fractionnements. La cuisson rotie
est donc presque impossible a détecter sur des tessons. A I'inverse, plusieurs marqueurs de la
cuisson bouillie peuvent facilement étre repérés simultanément sur une grande superficie du pot
d’'origine, bien que I'extremum soit le plus distinctif, comme pour la cuisson frite.

Néanmoins, I'étude de ces tessons isolés, qui représentent en général la grande majorité des restes
céramiques retrouvés sur les sites, est essentielle : s'arréter aux seules céramiques compléetes
exclurait un trop grand nombre d'objets. De ce fait, I'étude se fonderait certes sur des éléments
plus fiables, avec des taux de correspondance avec les modéles expérimentaux plus élevés, mais
se retrouverait largement biaisée par des ensembles peu fournis et donc peu représentatifs. Ces

biais de représentativité doivent évidemment étre pris en compte.

Autre biais constaté, les pates noires ou fumigées compliquent beaucoup |'observation du
noircissement des surfaces, ce qui perturbe environ un tiers des marqueurs caractérisants, occa-
sionnant des taux de correspondances toujours trées faibles. Par ailleurs, les revétements glacurés
peuvent empécher certaines traces d'apparaitre. D'autres expérimentations, prenant pour sup-
port des pots réalisés dans d'autres types de pate et avec d'autres traitements de surface, seront
sans doute a mener pour clarifier les caractérisations sur ce type de matériel, dont le manque de
lisibilité exclut de I'étude une partie importante des ensembles du haut Moyen Age d'une part,

des périodes plus récentes d'autre part.

La question de la fréquence d’utilisation

A l'issue des opérations expérimentales, il est apparu que la fréquence d'utilisation des pots
avait un impact clair sur leur apparence. Les surfaces externes se trouvaient plus ou moins
noircies, et plusieurs lignes de remplissage pouvaient étre observées. Or, certains des vestiges

archéologiques portaient des traces similaires.
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Figure 2.32 — Exemple de correspondance a 100 % aux modeéles expérimentaux de la cuisson bouillie
d'une céramique compléte issue de la nécropole de Vicq, comparée a la céramique expérimentale C1. En
rouge : Répartition homogéne du noircissement lié a I'exposition au feu. En orange : résidus mousseux
gris a rosés. En beige : résidus blancs a beige. En gris : ligne de remplissage brunie/noircie du coté exposé
au feu. (A. Chantran

Figure 2.33 — Marqueurs de la cuisson frite : limite de remplissage nette, résidu noir intense au dessus,
prenant un aspect moiré, sur la face interne. A gauche sur la céramique expérimentale C8, a droite sur
un tesson de la "rue aux Ours" a Rouen (INRAP). (A. Chantran)
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Bien que cette question intéresse beaucoup les céramologues, nous avons décidé de ne pas inté-
grer cette donnée dans les enregistrements de facon systématique. En effet, la question devrait
étre davantage explorée en prenant en compte la facon précise dont le récipient est exposé au
feu, de maniére plus approfondie que nous ne l'avons fait dans le cadre de |'opération expé-
rimentale. Par ailleurs, si plusieurs limites de remplissage visibles peuvent bien attester d'une
utilisation du pot a plusieurs reprises, on ne peut quantifier dans quelle période de temps ni a
quelle intensité ces utilisations interviennent. Face a ces nombreuses incertitudes et inconnues,
il semblait préférable de ne pas enregistrer ces données dans les visualisation d'ensemble. Les
traces particulieres pouvant indiquer plusieurs utilisations d’'un méme récipient sont néanmoins

notées en observation, ce qui permet de les évoquer dans I'étude d'un individu en particulier.

2.4.2 Etude des stigmates sur les grains d’amidon, micro-restes végétaux

Choix de la méthode d’analyse des stigmates des modes de cuisson a partir du matériel

végeétal

Au moment de I'élaboration de I'opération expérimentale, je tenais a intégrer des végétaux
dans les préparations envisagées afin d'inclure ce type de matériel dans les possibles collections
de références. Néanmoins, aucune méthode précise d'analyse de ces végétaux n'avait encore été
envisagée. Il semblait évident que, contrairement aux ossements et a la céramique, chercher a
caractériser des types de cuisson par la tracéologie a I'échelle macroscopique sur les grains issus
de cuissons n'aurait pas vraiment de sens. Etant donné la dégradation des matiéres organiques,
Il convenait de commencer par poser la question suivante : que reste-t-il des végétaux médié-
vaux qui puisse garder la trace de cuissons subies par les aliments ? C'est Clarissa Cagnato qui
a répondu a cette question en me présentant son domaine d'expertise, les grains d’amidon.
Pour reprendre une définition rapide de cette spécialiste, "Les grains d’amidon sont des unités
de stockage d’énergie des plantes, composées de deux chaines de glucose : amylose et amylo-
pectine. Les grains d’amidon sont des micro-particules, allant de 1 a 100 um, stockés dans divers
organes végétaux. Les plus fortes densités d’amidon se situent principalement dans les racines,
les tubercules et les fruits(...). En plus d’apporter des informations sur les espéces végétales
contenues ou transformées sur des objets archéologiques, les grains d'amidon eux-mémes ap-
portent des informations importantes concernant la facon dont ces plantes ont pu étre traitées
dans le passé. Les dommages observés sur les grains (cassures, modifications de forme et de
taille, etc.) peuvent ainsi étre utilisés pour caractériser certaines pratiques sociales tel que les

"7l |es grains d’amidon se sont donc imposés

différents modes de préparations alimentaires.
trés rapidement comme le moyen idéal d'aborder la cuisson sur le matériel végétal, notamment

les restes archéologiques emprisonnés dans les porosités des pates céramiques.

71. C. Cagnato, " Etude de grains d’amidons sur tessons du haut Moyen Age du Chateau de Couzan (Loire,
France) ", in Fouilles de I'Aula du castrum de Couzan, Sail-sous-Couzan, Loire, Sail-Sous-Couzan : La Diana, 2019,
p. 72-86.



2.4. CARACTERISATION DES TRACES DE CUISSON SUR LE MATERIEL ARCHEOLOGIQUE131

Il ne s'agit pas de la premiére expérimentation permettant d'observer les altérations de grains
d’amidon. En particulier, I'étude menée par Amanda Henry en 2009 "? aborde I'altération des
grains d'amidon de plusieurs végétaux en fonction de différents modes de cuisson, ainsi que la
question de la fermentation que nous n'avons pas ici abordée. Les expérimentations étaient,
dans ce cas, réalisées avec des méthodes modernes, en environnement contrélé. Néanmoins,
la cuisson frite n'en faisait pas partie et ses effets ne semblent pas avoir été observés sur les
grains d’amidon avant I'expérimentation réalisée pour cette thése. La collection de référence
ainsi créée permet donc de compléter et vérifier les études déja menées.

Rappelons que I'ensemble des végétaux des différentes cuissons expérimentals ont été divisés
en deux pour obtenir un échantillon sans autre intervention et un autre échantillon concassé
(voir le protocole expérimental spécifique aux végétaux dans la partie 2.3.5, p. 112). Or, ce
concassage, tel qu'il a été opéré, ne s'avére pas d'un grand intérét dans le cadre d'une analyse
des amidons. En effet, cette opération a été réalisée de facon trop superficielle, semble-t-il, pour
atteindre les amidons. Il aurait convenu en vérité qu'un broyage, de grossier a trés fin, soit réalisé
avant la cuisson pour espérer voir une différence entre les échantillons issus des cuissons de ces
différentes préparations. Bien que ces opérations supplémentaires n'étaient pas envisageables
dans le protocole déja chargé des opérations, I'intérét aurait été certain, notamment pour me-
surer |'utilisation de la farine, frequemment présente dans les recettes. Cependant, les traces
lies aux moutures ont été étudiées par ailleurs, notamment par Clarissa Cagnato elle-méme "3,

permettant de prendre en compte les altérations spécifiques au broyage dans les observations.

Présentation de la méthode et de ses avantages

Résistant bien au temps dans la plupart des conditions d’'enfouissement de nos régions, les
grains d’amidon peuvent étre récupérés sur des vaisselles ayant servi a cuisiner. Lorsqu'il s'agit
de céramiques archéologiques, celles-ci doivent étre prélevées avec soin (en utilisant des gants et
en isolant rapidement le ou les tessons prélevés dans un environnement hermétique), afin d’évi-
ter toute pollution par du matériel végétal contemporain. N'endommageant pas la céramique et
altérant relativement peu la surface active lors de la préparation des échantillons, les amidons
peuvent étre prélevés sur une céramique destinée a |'analyse tracéologique, a condition que ce
prélévement soit réalisé en premier pour s'assurer que la surface active n'a pas été polluée. Les
deux méthodes peuvent donc se répondre et se compléter sur un matériel d'étude commun. Par
ailleurs, I'analyse des grains d’amidon permet parfois de déterminer I'espéce végétale dont ils
sont issus. Il est dans ces cas possible de faire le lien entre des usages culinaires et des espéces
végétales consommeées.

[l convient cependant de garder a l'esprit que toutes les espéces végétales ne peuvent étre

72. A. G. Henry, H. F. Hudson, et D. R. Piperno, " Changes in starch grain morphologies from cooking ", Journal
of archeological science, n° 36, p. 915-922, 2009.

73. C. Cagnato, C. Hamon, A. Salavert, et E. Michelle, " Mesolithic and Early Neolithic Foodways in North-
western Europe : Combined Use-wear and Starch Residue Analyses on Grinding Tools ", Copenhagen, Denmark,
sept. 2019.
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représentées. En effet, seuls les aliments riches en amidon (tubercules, graines de céréales, lé-
gumineuses...) peuvent étre observés.

[l aurait été possible d'extraire les amidons directement des céramiques expérimentales, mais
les risques de pollution auraient été élevés. Malgré des précautions engagées pour limiter tout
contact avec les faces internes des coquemars, ces derniers ont été soumis a de nombreuses
manipulations apres leur utilisation et I'environnement de cuisson, en plein air, a pu occasionner
le dépot d'autres végétaux. Les échantillons de végétaux cuits ont donc été privilégiés pour créer
des lames composant une collection de référence directement observable au microscope ( voir
2.3.5, p. 115).

Pour comparer les résultats de I'expérimentation aux vestiges archéologiques, le protocole uti-
lisé par Clarissa Cagnato pour extraire les grains d’amidon des céramiques suit celui présenté
dans un article de Clarissa Cagnato et Jocelyn Ponce en 2017 ™. Différents produits chimiques
permettent de nettoyer I'échantillon et isoler I'amidon : On utilise de 'EDTA ("acide éthyléne
diamine tétraacétique") pour dissoudre le calcaire, et du peroxyde d'hydrogéne qui sert a détruire
les particules organiques ainsi qu'a défloculer les matériaux argileux. Finalement, le polytungstate
de sodium, a une densité spécifique de 1.7 g/ml, est ajouté pour séparer les grains d'amidon du
sédiment. Une fois I'échantillon rincé, quelques gouttes sont mises sur des lames en verre.
Dans les deux cas, les lames sont ensuite analysées par Clarissa Cagnato avec un microscope
polarisant (x100-600). Les amidons sont comptés et mesurés, mais aussi photographiés en lu-
miere transmise et polarisée a I'aide d'une caméra connectée au service commun d’optique de
la MSH monde de Nanterre ™.

Analyse des échantillons expérimentaux

Les résultats de |'observation des amidons expérimentaux de la collection de référence créée
sur le site d'Orville ont été présentés dans un article du Journal of Archaeological Science :
Reports en 2021 7. Nous reprendrons ici les informations principales qui sont a retenir de cette

étude.

A partir des échantillons expérimentaux, quelques observations générales sur la modification
des grains d’amidon de blé et de pois peuvent étre mises en évidence. Le froment réti plus de

60 minutes semble contenir des grains encore reconnaissables, probablement en raison de I'ab-

74. C. Cagnato et J. Ponce, " Ancient Maya manioc (Manihot esculenta Crantz) consumption : Starch grain
evidence from late to terminal classic (8th-9th century CE) occupation at La Corona, northwestern Petén, Guate-
mala ", Journal of Archaeological Science : Reports, vol. 16, p. 276, déc. 2017.

75. d'aprés C. Cagnato, " Etude de grains d’amidons sur tessons du haut Moyen Age du Chateau de Couzan
(Loire, France) ", in Fouilles de I'Aula du castrum de Couzan, Sail-sous-Couzan, Loire, Sail-Sous-Couzan : La
Diana, 2019, p. 72-86

76. A. Chantran et C. Cagnato, " Boiled, fried, or roasted ? Determining culinary practices in Medieval France
through multidisciplinary experimental approaches ", Journal of Archaeological Science : Reports, vol. 35, p. 102715,
févr. 2021.
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sence de gonflement occasionné par I'humidité induite par les cuissons bouillie. En effet, au-dela
de 60 minutes de cuisson bouillie, seules des masses gélatinisées amorphes d’amidon peuvent
étre identifiées. De leur c6té, les grains d'amidon de pois frais ou secs, deviennent rapidement
non-identifiables lorsqu’ils sont bouillis. Cela semble correspondre aux conclusions déja réalisées
a partir d'autres expérimentations ’’. Nos référentiels de cuissons frites sont en revanche a notre
connaissance les premiéres tentatives d'observation des altérations des grains d’amidon a partir
d'un matériel expérimental de ce type.

Dans I'ensemble, Clarissa Cagnato a constaté que les grains issus du blé était extrémement
endommagés par la friture et qu'aprés 10 a 11 minutes, il est également peu probable que des
grains d’amidon reconnaissables soient encore observables.

Des différences entre les pois frais et secs ont par ailleurs été remarquées. Apres 45 minutes
de cuisson rbtie, les grains d’amidon de pois frais ne sont plus identifiables tandis que dans le
cas des pois secs, certains le sont encore aprés un traitement similaire. Cette plus rapide dé-
gradation des amidons de pois frais pourrait étre causée par I'humidité plus importante qu'ils
contiennent "8, Des différence entre les cuissons de pois a la graisse animale et I'huile végétale
ont également été notées : les pois secs semblent immédiatement gélatinisés tandis qu'aprés 13
minutes de friture, certains grains d'amidon de pois frais sont encore visibles et dans certains
cas identifiables.

Enfin, des amas jaunes ont été observées dans toutes les cuissons grasses, de pois ou de blé.
Il serait nécessaire de réaliser des tests supplémentaires pour définir si cette observation peut
étre un bon indicateur de cuissons frites dans I'étude d'exemples archéologiques : ces formations

pourraient ne pas perdurer dans le temps.

Les principales caractéristiques des différentes cuissons sont leur niveau d'altération, mais
certains types d'altérations semblent également spécifiques en fonction du médiateur utilisé.
L'humidité affectant les grains d’amidon, I'importance d'eau dans la cuisson a notamment un
impact certain. Néanmoins ces modifications peuvent étre partagées par plusieurs types de
cuisson. Le détail des stigmates repérés sur les échantillons expérimentaux ont été développés
par Clarissa Cagnato dans un article détaillant I'utilisation de ce mode d'analyse combiné a
I'analyse tracéologique, sur un corpus de céramiques issues du chateau de Couzan *°.

Cette étude a permis de remarquer que la cuisson frite modifie rapidement les grains d'ami-
don, qui deviennent des masses non-identifiables en peu de temps. De ce fait, afin d'éviter de
sous-estimer ce type de cuisson dans les archives archéologiques, il est important de prendre
en compte d'autres types d'analyse en paralléle. Par exemple, une absence d’amidon peut-étre
couplée a des traces de cuisson sur la céramique, ce qui peut amener a remettre en question

le fait que cette absence d 7amidon correspond a une absence de cuisson de végétaux. Dans ce

77. A. G. Henry et al., " Changes in starch grain... ", 2009, op. cit.

78. Voir A. Crowther, " The differential survival of native starch during cooking and implications for archaeological
analyses : A review ", Archaeological and Anthropological Sciences, vol. 4, sept. 2012.

79. A. Chantran et C. Cagnato, " Boiled, fried, or roasted ? ...", 2021, op. cit..
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cas, ces analyses peuvent étre complétées par une analyse chimique. Si celle-ci révéle la présence
de graisses dans les résidus de cuisson, on peut en déduire que |I'absence d’amidon découle d'une
opération de cuisson grasse qui les aurait détruit. De telles approches croisées ont été entreprises
sur des céramiques du chateau de Couzan ainsi que sur le site d'Orville ( voir 2.7.1, p. 199 et
2.7.2, p. 2006).

Une premiére approche a compléter

Si cette étude a permis de répondre a de nombreuses questions, elle en a également sou-
levée d'autres. En particulier, nous nous interrogeons sur les possibles variations d'altération
des amidons conservés dans les pates céramiques selon leur emplacement dans le pot d’origine.
Des prélevements réalisés dans les céramiques expérimentales pourraient permettre de localiser,
par exemple, a quel emplacement des pots les amidons pourraient étre le mieux ou le moins
bien conservés. Pour I'heure, une telle étude n'a pas encore été réalisée, mais nous espérons
poursuivre la fructueuse collaboration avec Clarissa Cagnato afin de mettre cela en ceuvre dans
le futur.

[l faudra bien entendu également ajouter d'autres types de préparations et d'espéces végétales
— notamment les féves, mais également des tubercules — afin de compléter la collection de ré-
férence déja établie. En particulier, des cuissons mixtes devront étre réalisées lors d'une autre
opération expérimentale. Cela permettrait d'élargir le champ des combinaisons déja testées.

Les comparaisons faites de notre collection de référence avec le corpus archéologique a éga-
lement soulevé des interrogations, certaines formations repérées sur les grains d'amidon des
ensembles étudiés (2.7.1, p. 199 et 2.7.2, p. 206) ne correspondant a aucun modéle. Cela nous
encourage d'autant plus a envisager d'autres tests dans des conditions aussi rigoureuses que

celles engagées lors de la premiére expérimentation.

2.5 Modalités de mise en pratique de I'étude

2.5.1 Choix de comparaison du matériel archéologique avec les traces

mises en évidence
Choix du matériel a comparer

Les résultats de |I'expérimentation ont permis de caractériser des stigmates des modes de
cuisson sur la céramique et les restes végétaux microscopiques que sont les grains d'amidon.
Néanmoins, I'une et I'autre des deux méthodes permettant de repérer ces stigmates n'ont pas les
mémes modalités d'application. L'analyse des traces macroscopiques sur la céramique est peu
onéreuse et facile a mettre en ceuvre sur un grand nombre de restes, tandis que |'observation des

grains d’amidon nécessite certains produits et équipements, ainsi qu'un traitement d’'extraction
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assez long, faisant nécessairement appel a un spécialiste et nécessitant des financements. De ce
fait, seule une petite quantité d'échantillons peut étre étudiée. La comparaison des résultats de
I'une et I'autre méthode semblait néanmoins essentielle a opérer, ne serait-ce que pour vérifier
de quelle maniére elles peuvent se vérifier et se compléter. Le choix a donc été fait de privi-
légier sur un vaste corpus d'étude |'analyse des céramiques, mais d'appliquer sur certains des
contextes bénéficiant de ces analyses la méthode d'analyse des grains d’amidon afin de réaliser

une comparaison des résultats.

Par ailleurs, il semblait important de pouvoir vérifier la cohérence des résultats avec des
analyses chimiques, bien que celles-ci, trés coliteuses, ne soient réalisables que sur une petite
quantité de tessons en mobilisant des financements importants. Un site test devait donc étre
choisi judicieusement pour réaliser une triple analyse de tracéologie macroscopique, d'amidons
et de chimie.

Choix des ensembles étudiés

Le choix des sites sélectionnés pour |I'étude tracéologique suit la logique générale du corpus (
exposée dans le chapitre 1.3.2, p. 48), cherchant a comparer des périodes et types de contextes
variés, avec un accent sur les milieux élitaires et urbains ot semblent se dérouler en premier les
changements de pratique. La principale zone d'étude est le bassin parisien, plus particuliérement
centré sur I'lle de France, mais également quelques sites normands. Couzan et Genéve per-
mettent des comparaisons avec des régions plus méridionales. Le site de Vicq, dont le contexte
- une nécropole - et la chronologie - I'époque mérovingienne- sortent du cadre de I'étude, a par

ailleurs fourni un point de comparaison intéressant.

Le principal paramétre permettant une étude du matériel céramique optimale est que celui-ci
faciliter la sélection des ensembles. Les céramiques issues des milieux urbains et ruraux intégrées
au corpus ont de ce fait été choisies avec des céramologues acceptant de mettre a disposition
un ensemble sur lequel ils étaient en train de travailler. C'est en particulier le cas du matériel des
sites fouillés par I'INRAP de Monthlery (91), Ris Orangis (91), Vicq (78), Vanves (92), Orsay
(91) et Poissy (78), proposés par Caroline Claude et Annie Lefévre en Tle de France, et ceux
de La rue aux Ours a Rouen (76) et Aubevoye (27), proposés pour la Normandie par Bénédicte
Guillot et Elisabeth Lecler-Huby. Je tiens a les remercier toutes les quatre pour I'intérét qu'elles
ont porté a mes recherches. L'appui et la collaboration de Nicolas Girault, auquel je tiens éga-
lement a exprimer ma gratitude, ont permis d'approfondir I'étude du site péri-urbain de Poissy
au Service d'Archéologie Départemental des Yvelines.

Afin d'avoir un apercu des milieux urbains de comparaison dans d'autres régions, Michelle
Joguin, du service cantonal d'archéologie du canton de Genéve, a eu la gentillesse de me propo-
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ser a I'étude les ensembles de plusieurs sites genevois urbains (sites de la cathédrale de Genéve,
de la Rue de la croix d'or et du prieuré Saint-Jean). Je la remercie elle aussi chaleureusement

pour m'avoir accueille et permis d'accéder a ces collections.

Des sites castraux dont des contextes de rejet culinaire ont livré une céramique abondante
et étudiée ont également été ajoutés au corpus. C'est le cas de la céramique du chateau de la
Madeleine a Chevreuse (78), dont la céramique avait été étudiée par Fabienne Ravoire. Dans ce
cas comme celui de Poissy, I'équipe du service des collections du SADY, en particulier Caroline

Kuhar, s'est montrée particulierement intéressée et disponible.

Quant au site d'Orville, sur lequel je travaille au titre de responsable de secteur depuis 2013
et responsable d’opération adjoint depuis 2017, les études étaient bien entendu plus évidentes a
mettre en ceuvre, qu'il s'agisse de I'accés au matériel ou des moyens mis en ceuvre pour réaliser
des analyses particulieres. En particulier, le matériel issu depuis prés de deux décennies de fouille
dans la zone 6, fossé ayant servi de dépotoir a des activités culinaires, représentait un candidat
particuliérement intéressant pour exploiter du matériel archéologique de différente nature. Ce
matériel a de plus bénéficié de plusieurs études, partielles certes, mais facilitant leur étude : une
partie de la céramique avait été traitée par Caroline Claude et I'étude poursuivie par Francoise
Le Coustumer, bien que cette derniére n'ai finalement pas pu terminer ce travail titanesque.
Du cbté de la faune, Jean-Hervé Yvinec avait réalisé une premiére analyse archéozoologique, lui
aussi sur une partie du matériel de la zone. Tous deux ont été d'une aide qui force ma gratitude.
Je remercie également Francois Gentili, responsable scientifique, ainsi que I'équipe du musée
ARCHEA, propriétaire du site, pour la confiance et le soutien qu'ils m’ont accordé. Néanmoins
ce site exceptionnel ne bénéficie pas de structures de cuisine encore en place, les niveaux de sol

d’occupation ayant été particulierement arasés.

Afin de réaliser des comparaisons régionales pour les contextes castraux également, j'ai
sollicité Michelle Joguin qui m'a permis d'accéder aux céramiques du chateau de Rouelbeau,
forteresse de garnison dans laquelle une cuisine avait été fouillée. Néanmoins, la quasi absence
de céramique exploitable sur ce site rend anecdotiques les résultats qui y ont été obtenus. C'est
donc Couzan qui constitue le seul exemple castral hors de I'lle-de-France : Le chateau de Couzan
a attiré mon regard en raison des fouilles de cuisine qui y étaient encore en cours en 2018, pour
la derniere année. Le responsable d'opération du site, Christophe Mathevot, a eu la gentillesse
de me laisser partager son terrain le temps d'une campagne pour me permettre de |'intégrer au
corpus. Dans ce cas, la céramique, étudiée par Alban Horry, était facilement accessible, datée

et classée, et donc facile d'acces.

Le manque de temps n'a hélas pas permis d'ajouter a ce panorama les ensembles du cha-
teau de Chateau-Thierry, pour lequel j'avais contacté Francois Blary. Le confinement de I'année
2020 a en effet considérablement perturbé les calendriers, de sorte que cette étude n'a pu étre
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réalisée. Cet imprévu vaut également pour Brie-Comte-Robert, dont I'étude initialement pro-

grammeée avant 2020, avait été repoussée en raison d'une réorganisation des collections.

Les contextes choisis représentent ainsi des milieux castraux, urbains, et un exemple rural.
Si la recherche était d'abord plutét tournée vers les milieux élitaires, ot semblent émerger les
changements de pratiques avant qu'ils ne se diffusent dans le reste de la société, la possibilité
de réaliser des études sur des régions et types de contextes différents élargit les perspectives
sociales de cette recherche et répond a une attente des céramologues, désireux de disposer

d'informations sur des ensembles plus variés.

En plus de I'analyse des traces portées par la céramique, une partie des sites sélectionnés
devaient également permettre d'étudier les grains d’amidon. Le choix des sites ou ces analyses
croisées d'amidon et de tracéologie macroscopique ont été réalisées dépendait avant tout de la
possibilité de prélever dans des conditions adéquates des tessons pouvant étre utilisés dans la
recherche d’amidon, et donc de la possibilité d'intervenir physiquement pendant la fouille pour
réaliser les prélévements. Par ailleurs, cela nécessitait de pouvoir mobiliser les financements né-
cessaires a ces analyses, et donc I'intérét des responsables d’opération pour de telles recherches.
Enfin, il était préférable de privilégier les milieux élitaires, cceur du corpus pour des raisons déja
évoquées, notamment de comparaisons possibles avec les sources textuelles, dans un premier
temps.

Ces conditions ont été réunies au chateau de Couzan, avec le concours de Christophe Mathevot
et de I'association La Diana, ainsi qu'au chateau d'Orville, ot le musée ARCHEA, propriétaire,
a accepté de financer les analyses.

I me semblait également important de pouvoir déterminer dans quelle mesure des analyses
chimiques peuvent compléter et vérifier les analyses tracéologiques, tant sur la céramique que
d’'aprés |'observation des grains d’amidon. De telles analyses, trés onéreuses, nécessitent éga-
lement des financements importants. Le budget alloué aux études liées a la cuisine sur le site
d'Orville a permis, et j'en remercie I'équipe d’ARCHEA et la communauté d’agglomération
Roissy Pays de France, de réaliser ces analyses sur certains des échantillons prélevés sur le site.
A partir de ce corpus, des comparaisons entre matériel expérimental et matériel de fouille ont

pu étre établies.

2.5.2 Mise en application de la méthode d’analyse tracéologique sur des

ensembles céramiques
Modalités de sélection des céramiques analysées au sein des sites sélectionnés

La priorité de sélection des ensembles choisis, au sein des sites cités, a été donnée aux

contextes de dépotoirs domestiques, en particulier ceux regroupant des éléments permettant
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d'attester une activité culinaire proche (présence de faune portant des marques de découpe,
matériel céramique lié a la cuisson, traces de feu notifiées par les céramologues).

Pour chacun des contextes, un tri est effectué afin de ne sélectionner pour I'analyse que les
restes céramiques portant des traces pouvant se rapporter a des cuissons culinaires — traces de
feu, résidus. Le nombre d’individus sélectionnés pour un ensemble dépend donc du NMI total
des céramiques trouvées en fouille, mais aussi du contexte : un dépotoir livrera logiquement plus
de matériel qu'un sol d'occupation. L'état de conservation et surtout de leur conditionnement
Jjoue également un réle non négligeable. En effet, le lavage intensif de certains types de pate
peut entamer grandement les marques demeurant visibles a I'issue d'une phase post-fouille. Les
fouilles les plus anciennes, opérées sans une conscience accrue de |'apport d'informations que
constituent les traces et résidus sur les céramiques, avaient tendance a effectuer un lavage exces-
sif des surfaces. L'information principale que les archéologues tiraient des tessons de céramique
avant les années 1990 étant leur potentiel datant par des typologies principalement basées sur
les qualités de la pate, il importait que celle-ci soit bien visible, au détriment de traces et résidus
considérés comme de la saleté, ce qui a occasionné une perte considérable d'informations. Ces
pratiques sont encore, hélas, répandues aujourd’hui, le plus souvent par manque d'information,
mais la grande majorité des céramologues et responsables d'opération considérent les vestiges
d'utilisation des céramiques a leur juste valeur. Ce n'est néanmoins pas toujours le cas des bé-
névoles, ni méme parfois des techniciens contractuels qui, le plus souvent, s'occupent du lavage

du matériel céramique. La communication sur le sujet doit donc étre renforcée.

Une fois la sélection réalisée, les individus sont soumis a l'analyse. Les pieces complétes
et les tessons Isolés ont été enregistrés séparément, lorsqu’un site ou un contexte comportait
I'un et I'autre, afin de pouvoir comparer les résultats obtenus dans chacune des catégories et
étudier I'impact de la fragmentation des ensembles étudiés (voir a ce sujet 2.4.1, p. 127).
Finalement, il semble plus pertinent d'assembler ces données pour I'étude globale, les études de
pieces complétes se révélant peu pertinentes par leur trop petit nombre d'individus. La question a
particulierement été étudiée pour les ensembles d'Orville (2.6.3, p. 153) et de Chevreuse (2.6.2,
p. 143).

Enregistrement et gestion des données

Les données de chaque contexte sont entrées dans un tableur, présenté en Annexe B.9, p.
434, dont une présentation partielle est visible en figure 2.34, p. 140. Ce tableau permet de
calculer, a partir des points attribués a une piéce (voir Annexe B.1, p. 431), le pourcentage de
correspondance des traces observées avec les traces expérimentales de chacun des trois modes
de cuisson ( 6pt = 100 %, 3pt = 50 %, 1,5pt = 25 % etc.). L'attribution de ces points, et des
pourcentages correspondant, suit la grille d’analyse tracéologique exposée dans la partie 2.4.1,
p. 126, établie d'aprés les modéles expérimentaux (voir 2.4.1, p. 120). Une fois la phase d'ob-

servation terminée et I'ensemble des données entrées, le nombre de traces & 10 % et plus, 25
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% et plus, 50 % et plus de correspondances avec les modéles expérimentaux sont comptabilisés
dans une seconde partie du tableau.

Ce choix, un peu arbitraire, de catégories de taux de correspondance permet néanmoins d'af-
finer le niveau de certitude des observations. En dessous de 10 % de correspondance avec les
modéles expérimentaux, on peut difficilement se fier aux résultats, trop peu nets. A partir de
10 %, les observations sont suffisamment claires pour étre évoquées, mais restent faibles. A
partir de 25 %, On peut avoir une vision relativement convaincante. Les individus caractérisés a
50 % et plus de correspondance s'avérent cumuler plusieurs points communs avec les modéles
expérimentaux, mais les biais de la méthode - en particulier la répartition inégale des traces sur
les récipients d’origine - excluent un grand nombre de pieces des résultats et peuvent perturber
la lecture générale des proportions des traces au sein du contexte. Pour une lecture simple, il
semble plus juste de se fier aux données a 25 % et plus de correspondance. Néanmoins, nous
présentons systématiquement les données des trois catégories cdte a cbte, afin d'avoir une vue
d'ensemble des résultats, et de pouvoir apprécier, par ailleurs, les possibles effets des biais de Ia
méthode d'analyse. Ces résultats, transmis en graphiques, permettent de projeter visuellement
la part de bouilli, frit et roti observé dans le contexte étudié (voir les différentes études exposées
dans la section suivante, (2.6, p. 141). Les tableaux de données de chaque site, classés dans
I'ordre aplphabétique, sont par ailleurs présentés en annexe B.6, p. 615 a 615, avec leurs gra-
phiques récapitulatifs respectifs.

Par ailleurs, il est rapidement apparu qu'un méme individu pouvait cumuler des marqueurs déter-
minants de plusieurs types de cuisson a la fois. A ce stade de |'étude, les seuls marqueurs présents
simultanément ont été ceux de la cuisson frite et de la cuisson bouillie. Etant donné I'importance
des cuissons mixtes ou multiples dans les recettes médiévales, les possibilités d'introduction de
graisse dans les cuissons bouillies, dans le cadre de la cuisson de viande trés grasse notamment,
et les interrogations des céramologues sur I'usage unique ou polyvalent des céramiques de cuis-
son, il semblait absolument nécessaire de prendre en compte ces données. Il convenait donc
de les faire apparaitre dans les visualisations graphiques. Pour ce faire, une troisieme partie a
été ajoutée au tableau. On y répertorie la présence ou |'absence de traces concomitantes, en
précisant quel pourcentage de correspondances avec la cuisson grasse est présente dans quel
taux de correspondance aux modeéles du bouilli. En langage parlé, cela correspondrait a dire "un
individu présentant des traces a x % de correspondance au frit aux cotés de traces a y % de
correspondance au bouilli". Les traces de frit caractérisées a moins de 10 % de correspondance
sont prises en compte lorsqu’elles sont associées & des traces de bouilli correspondant a 10 % et
plus aux modéles. Les traces d'une cuisson associées a des marqueurs d'autres types sont donc,

finalement, mises en évidence, permettant d'estimer leur part au sein d'un ensemble.
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Figure 2.34 — Extrait réduit du tableau d’enregistrement des traces de cuisson pour la zone 8 du site
de chevreuse. Une version plus compléte est présentée en annexe avec des explications détaillées sur son
utilisation. (A. Chantran)
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2.6 Etudes des traces de cuisson sur la céramique du corpus

Les ensembles étudiés en tracéologie macroscopique sont présentés en commencant par les
céramiques issues des contextes castraux de Chevreuse et d'Orville puis les contextes urbains
de Poissy et de la rue aux Ours a Rouen, enfin le contexte rural d'Aubevoye. S'ajoute a cette
liste les sites de comparaison que sont le chdteau de Couzan, les trois sites de Genéve et enfin
le cas un peu particulier de la nécropole de Vicq.

La localisation des ensembles intégrés dans cette étude est présentée en annexe sur la figure
A.2, p. 385. Les études sur la céramique y sont représentées par les points oranges et rouges
— Cette derniere couleur étant reservée aux sites ayant également bénéficié d'une étude sur
les grains d'amidons. Le détail de chaque ensemble analysé et des contextes de découverte
des céramiques est présenté, pour chaque site, en introduction de I'analyse. Le tableau 2.3,
p. 141 résume |'essentiel des informations des contextes étudiés. De plus amples détails sur
les principaux sites du corpus sont disponibles dans I'annexe (A.0.3, p. 387 a 421), dont les
informations sont synthétisés dans le tableau A.1, p. 384.

Afin de comparer les résultats obtenus dans les différents ensembles aux autres, on peut se
référer aux diagrammes présentés en annexe dans les figures B.100, B.101, B.102, p. 536. Les

tableaux de données sont également présentés en annexe, B.6, p. 538.

commune | site type de | Contextes étudiés dates
contexte contexte
Chevreuse | Chateau de la Madeleine | Chateau | latrines, dépotoirs (Z2, | Xllle-XVe
Z13, 718)
Poissy Rue du 11 novembre Urbain occupation/dépotoirs Xllle-XIVe
domestique
Louvres Chateau d'Orville Chateau | fossés (Z6) 1385-1438
Sail-sous- Chateau de Couzan Chateau | latrines, dépotoirs Vllle — XVle
Couzan
Rouen Rue aux Ours Urbain dépotoirs domestiques principalement
XI-XIVe
Aubevoye Tournebut Rural dépotoirs domestiques Xe-Xle
Geneve Cathédrale / croix d'or / | Urbain dépotoirs domestiques IXe-Xle
St-Jean
Vicq Nécropole nécropole | dépots funéraires Vle-Vlle

Table 2.3 — Liste des contextes a partir desquels sont réalisées les analyses tracéologiques

2.6.1 Lecture des récapitulatifs de données et des diagrammes

Les récapitulatifs et les diagrammes présentés pour chaque site — et dans certains cas chaque
ensemble au sein d'un site — permettent d'apprécier les proportions des traces liées aux diffé-
rents modes de cuisson mis en évidence, selon leur taux de correspondance avec les modéles

expérimentaux. Le jaune représente les cuissons a |'aide de matiére grasse, le bleu la cuisson
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bouillie et le rouge la cuisson rotie. Les couleurs éclaircies présentent la part, au sein de la
cuisson concernée, de traces présentes conjointement a un autre type de cuisson : le jaune
clair indique la proportion de traces de frit, au pourcentage de correspondance indiqué, qui sont
présentes sur des pieéces présentant également des traces de bouilli; le bleu clair représente des
traces de bouilli reprérées, au pourcentage de correspondance indiqué, repérées sur des individus
présentant également des traces de frit. Cela permet d'avoir un apercu des éventuelles cuissons
mixtes ou multiples dans chaque catégories, dont les modalités d'évaluation sont présentés dans
la section 2.5.2, p. 1309.

Les nombres indiqués sur les diagrammes correspondent donc bien aux traces, et non au nombre
d’'individus concernés, un méme individu pouvant porter plusieurs type de traces. De ce fait,
I'en-téte des diagrammes indique systématiquement le nombre d'individus concerné, également
présenté dans les tableaux récapitulatifs.

Les catégories de pourcentages de correspondance sont présentées dans la partie 2.5.2, p. 138.



2.6. ETUDES DES TRACES DE CUISSON SUR LA CERAMIQUE DU CORPUS 143

2.6.2 Chateau de Chevreuse

L'analyse tracéologique présentée ici a été réalisée au printemps 2019 dans les locaux du
Service Archéologique Des Yvelines, a Montigny-le-Bretonneux.
La céramique du site a été étudiée par Fabienne Ravoire et devrait faire I'objet d'une publication
spécifique a venir. Par ailleurs, les ensembles de Chevreuse intégrent le corpus de sa these (F.
Ravoire, " La vaisselle de terre cuite en lle-de-France entre la fin du XVe et la premiere moitie
du XVlle siecle : definition d'un facies regional ", Thése de doctorat, Université Panthéon-
Sorbonne, Paris, France, 1997.).

La méthode d'analyse se trouvait parfaitement adaptée aux céramiques de Chevreuse, dont
la pate claire permet des observations optimales des traces caractérisées a partir des modeéles

expérimentaux.

Présentation des ensembles analysés et apercu des résultats :

L'ensemble de Chevreuse est constitué de tessons isolés et de pieces remontées. Les céra-
miques retenues pour I'étude ont été en priorité celles directement liées aux cuisines, constituées
principalement de tessons isolés. Des contextes dépotoirs, riches en céramiques archéologique-
ment complétes, ont été ajoutés, afin de compléter les informations sur le site. Il s'agit par
ailleurs d'une occasion de comparer les résultats issus d'un nombre important de tessons isolés
et des pieces remontées moins nombreuses sur un méme site (voir 2.4.1, p. 127). Il en résulte
un ensemble important et cohérent chronologiquement, qui regroupe les contextes de la fin du
Xllle et du XlVe siécle, offrant un panorama intéressant des modes de cuisson pouvant avoir
été utilisés a cette période a Chevreuse.

Les céramiques analysées pour la zone 13, ou un contexte de cuisine a été découvert, cor-
respondent pour une part d’entre elles aux niveaux d'occupation, pour une autre part a des
dépotoirs localisés le long des murs. Hormis trois remontages issus de ce dernier contexte, les
analyses ont été réalisées sur tessons isolés. Les pieces complétes ou partiellement remontées
observées sont, quant a elles, issues de niveaux de comblement de la tour, en zone 10, ainsi que
de contextes de fosses latrines. De ce fait, une partie importante des objets étaient fortement
altérés par leur milieu d'enfouissement, ce qui a pu rendre la lecture par moment difficile ou

incertaine.

179 individus ont été sélectionnés en tout pour I'analyse au sein des US sélectionnées. lls cor-
respondent a une pré-sélection, parmi les céramiques de I'ensemble, de fragments de récipients
portant des traces de feu ou des résidus pouvant étre liés a une cuisson culinaire. L'enregis-
trement consciencieux de la céramique du site a été précieux dans I'orientation de ces choix,
puisque les traces de feu étaient répertoriées. Cela a permis de trouver aisément les sachets

susceptibles de comporter des traces de cuisson analysables. Ces critéres valent également pour
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les pieces complétes, issues des zones 10 et 8. Seules celles semblant porter des traces pouvant
étre culinaires ont été soumises a |'observation tracéologique. Sur cette sélection, 127 ont pu
étre caractérisés a 10 % et plus de correspondances aux modéles expérimentaux.

Les pots complets issus des zones 8 et 10 qui n'ont pas été compris dans |'analyse présentent
pour certains des traces de feu, mais étaient illisibles, soit en raison de restauration ou de la-

vage en post-fouille trop intense, soit en raison de traces post-dépositionnelles trop importantes.

Les individus analysés et leur contexte d'origine sont présentés dans le tableau tableau 2.4,
p. 144. Les individus présentés comme "caractérisés" sont ceux ayant montré des traces com-

parables aux modéles expérimentaux & 10 % ou plus.

Zone / US Type de contexte Datation Ind. Analysés / ca-
ractérisés

Z13 — US 13030 a | Niveaux d'occupation | Fin Xllle - dé- | 65 / 49

13038 des cuisines but XIVe

Z13 — US 13045 et | Dépotoirs le long des | Début XlIVe 84 / 54
13049 murs

Z10 - US 10066, | Latrines XlVe siecle 15/ 11
10058, 10061
/8 — US multiples Remplissage latrines | Fin XVe 15 /13
et tour
TOTAL 179 / 127

Table 2.4 — Présentation des ensembles céramiques analysés a Chevreuse

Résultats par contexte

Zone 13 : Niveaux d’occupation de la cuisine (Fin Xllle, début XIVe siécle) Les niveaux
d'occupation de la cuisine (figure 2.35, p. 145) ont une forte proportion d'individus caractérisés
a 50 % ou plus de correspondance avec les modéles expérimentaux de la cuisson bouillie. Les
traces pouvant se rapprocher des cuissons frites ne sont pas supérieures & 33 % de correspon-
dance, mais représentent un peu moins du quart des trente-trois individus caractérisés a un taux
égal ou supérieur a 25 %. Cette absence de marqueurs fort des cuissons grasse est en réalité as-
sez fréquente dans les ensembles fragmentés. En effet, les marqueurs caractéristiques de ce type
de cuisson sont assez précisément localisés, et les tessons isolés, s'ils ne couvrent qu’'une mince
partie de la piéce d'origine, ne peuvent cumuler aisément plusieurs marqueurs caractéristiques
qui leur permettrait de totaliser un score suffisant pour étre caractérisés a plus de 50 %. Les
marqueurs faibles, a 10 % ou plus, augmentent encore Iégérement le nombre de cuissons frites
et font apparafitre un individu qui pourrait, avec une faible certitude, étre réti. Il s'agit du tesson
13030.900-n°4, qui posséde des résidus internes en nappes noires alors que la face externe est
propre. Ce marqueur, quoi qu'isolé, est une des principales caractéristiques de la cuisson rdtie

mise en évidence sur les modéles expérimentaux.
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Figure 2.35 — Proportions des traces de cuisson mises en évidence sur les individus des niveaux d'occu-
pation de la cuisine, en zone 13 (A. Chantran)
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Figure 2.36 — Proportions des traces de cuisson mises en évidence sur les individus des niveaux de
dépotoirs situés le long des murs de la cuisine du chateau de Chevreuse, en zone 13. (A. Chantran)

La proportion d'individus portant des traces multiples est modérée (29 % des individus carac-
térisés). Celles-ci sont surtout issues des tranches correspondant a 10 % et 25 % ou plus a la
cuisson bouillie : seuls 2 des 14 individus montrant des traces multiples font partie des pieces
caractérisées a 50 % ou plus. Ce sont par ailleurs principalement des marqueurs faibles de la
cuisson grasse qui sont identifiés pour ces cuissons multiples : 4 sont supérieurs ou égaux a 25

% de correspondance avec les modéles, 5 a 10 % ou plus, et 5 8 moins de 10 %.

Zone 13 : dépotoirs situés le long des murs de la cuisine (début XIVe siécle) 54 individus
des US 13045 et 13049 ont pu étre caractérisés(figure 2.36, p. 146). Deux éléments sont frap-
pants dans cet ensemble. Le premier est le faible taux, méme a 10 % ou plus de correspondance,
de traces pouvant se rapporter a la cuisson frite. Le second est un nombre important de traces

de cuisson grasse et bouillie se cotoyant sur un méme individu.

En effet, méme si les taux de correspondance avec les modeéles expérimentaux ne dépassent
pas 67 % pour deux individus, 58 % pour un et 50 % de correspondance avec les modéles
expérimentaux pour douze autres, la cuisson bouillie semble toujours trés largement dominer les
traces caractérisées. Huit des quinze traces de boullli relativement concluantes présentent par
ailleurs des marqueurs faibles de cuissons grasses. Parmi les traces enregistrées a 25 % ou plus
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Figure 2.37 — Proportions des traces de cuisson mises en évidence sur les individus des latrines de la
zone 10 au chateau de Chevreuse. (A. Chantran)

de correspondance, les trois seules occurrences de cuisson grasse (Che-13045.901-n°4 et 7 ,
CHE.13049.906-n°4) présentent des caractéristiques comparables, avec un taux de correspon-
dance a la cuisson frite & 33 % et des traces correspondant a 17 % a la cuisson bouillie. 90
% (9 sur 10) des cuissons pouvant se rapporter aux modeéles du frit, tous taux de correspon-
dance confondus, cotoient des traces de bouilli, ne laissant qu'une caractérisation a 17 % de
correspondance ( CHE.13049.906-n°1), faiblement fiable donc, sur une piéce sans autre type
de trace. Les traces de cuisson uniquement bouillies restent nombreuses, mais ce sont tout de

méme 59 % (32 sur 54) des individus caractérisés qui portent des traces multiples.

Parmi les éléments remarquables de cet ensemble, on notera la présence d'un fragment de
pichet (CHE.13049.908-n°3) portant des traces de feu, en taches nébuleuses sur la face externe,
ainsi que des résidus carbonisés moirés déposés en pellicule sur les deux faces. Les traces visibles
sur cet individu ont été caractérisées a 17 % de correspondance a la cuisson frite et au méme

taux a la cuisson bouillie.

Zone 10 : remplissage de latrines (XIVe siécle) Le travail d'analyse a été réalisé, pour les
latrines de la zone 10, sur les pieces remontées issus de cette zone. Le contexte de découverte

ainsi que les restaurations ont occasionné des altérations importantes sur certains récipients,
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Figure 2.38 — Proportions des traces de cuisson mises en évidence sur les individus des niveaux de
remplissage de la zone 8 du chateau de Chevreuse analysés. (A. Chantran)

perturbant la lecture des traces. Par allleurs, I'échantillon est relativement limité, avec seule-
ment onze individus caractérisables sur les quinze sélectionnés. Ces difficultés sont néanmoins
compensées par la surface observable, bien supérieure aux tessons isolés, qui permet le plus
souvent de combiner des marqueurs aux localisations variées.

Les résultats (figure 2.37, p. 147) montrent de nouveau une importante proportion de cuissons
bouillies, ainsi que des cuissons frites a partir de 25 % de correspondance, dans une relativement
faible proportion. Les traces de cuisson conjointes du frit et du bouilli sont présentes sur 36 %
des individus caractérisés ( 4 sur 11), mais interviennent surtout avec des marqueurs faibles,
entre 10 et 25 % de correspondance avec les modéles expérimentaux. De fait, seul un des in-
dividus (Che-10066.15 - bouilli : 75 %, frit : 17 %) caractérisés a 50 % de correspondance ou
plus présente des traces de cuisson grasse.

On notera la présence de trois pichets présentant des traces de feu latérales, mais pour lequel
aucun des marqueurs caractéristiques n'a été repéré et qui n'a donc pas pu étre caractérisé
avec précision. L'un d'entre eux (Che-10066.22), présentant des résidus blancs dont la nature
calcaire n'a pu étre testée, a pu servir de bouilloire. Une analyse des résidus pourrait éclaircir la

question.
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Zone 8 : remplissage de la tour et latrines (fin du XVe siécle) Les piéces issues de la zone
8 (figure 2.38, p. 148) ont un profil relativement comparable a celles des latrines de la zone 10.
On y constate un nombre important de cuissons bouillies, et aucune cuisson exclusivement frite,
la premiére d’entre elles intervenant a seulement 25 % de correspondance avec les modéles de
ce type de cuisson, sur un individu caractérisé au méme taux de correspondance a la cuisson
bouillie. En revanche, les marqueurs de la cuisson bouillie sont trés forts sur plusieurs pieces :
trois individus correspondent a 100 % aux modéles de la cuisson bouillie, deux autres ont un

taux de correspondance de 83 %.

La grande particularité de ce contexte est en revanche de posséder le seul exemple (8052.2,
roti : 83 %) de correspondance a la cuisson rotie a plus de 50 % sur le site du chateau. C'est
I'un des trois seuls représentants a ces taux de correspondance pour ce type de cuisson carac-
térisé a ce jour. Les caractérisations de la cuisson rotie sont en effet délicates, les marqueurs
mis en évidence sur le matériel expérimental nécessitant dans I'idéal des piéces complétes et les
faces externes étant assez peu affectées. Néanmoins cette caractérisation doit étre prise avec
prudence, pouvant étre faussée notamment par le milieu d’enfouissement ou correspondre a une

utilisation du récipient pour autre chose qu’'une cuisson.

Analyse globale

Les quatre contextes analysés ont livré une écrasante majorité de cuissons bouillies et aucune
cuisson frite au-dessus de 33 % de correspondance avec les modéles expérimentaux (figure 2.39,
p. 150). Si ce type de cuisson a tendance a étre repéré uniquement avec les cuissons bouillies, la
présence de pieces complétes, favorisant la concordance de marqueurs localisés a I'écart les uns
des autres, de méme le nombre important d’individus analysés aurait dii permettre de déceler
davantage de traces issues de cuissons grasses, s'il en avait existé. Les résultats trés bas de
cuisson frite ne sont donc pas dus a un biais. On peut de ce fait envisager ici que les pratiques
culinaires en vigueur dans le chateau au bas Moyen Age devaient compter assez peu de friture.

Méme dans la fourchette des caractérisations a 25 % de correspondance et plus, la proportion
des marqueurs pouvant se rapporter a la cuisson frite reste faible, et elle demeure a moins du
quart des traces caractérisées a 10 % et plus de correspondance. La part de traces multiples est
également importante. En effet, parmi les caractérisations liées a des cuissons grasses, seules
huit ne sont pas accompagnées de traces correspondant aux cuissons bouillies expérimentales.
Une seule trace de la cuisson rétie, issue des latrines de la fin du XVe siécle, reste I'un des rare
témoignage de ce type de cuisson caractérisé a un tel taux de correspondance avec les modéles
expérimentaux, difficile a caractériser ( voir 2.4.1, p. 121).

Le regroupement cohérent chronologiquement des individus de la fin du Xllle et du XIVe
siecle, composé des deux contextes des cuisines et de celui des latrines de la zone 10, forme
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Figure 2.39 — Récapitulatif des résultats sur I'ensemble des céramiques analysées au chateau de Che-
vreuse.) (A. Chantran)

un ensemble intéressant, regroupant 114 individus, tessons isolés et piéces archéologiquement
complétes remontées (figure 2.40, p. 151). Il difféere peu de la vue d’ensemble, hormis pour la
cuisson rotie qui ne se retrouve présente qu'a partir de 10 % de correspondance avec les modéles
expérimentaux. Les tendances sont néanmoins peu impactées par les 13 individus du XVe siécle,

les proportions restant a peu prés équivalentes.

Comparé aux autres ensembles analysés pour les mémes périodes, le taux de cuisson frite
parait particulierement bas a Chevreuse. Il est intéressant de constater que les proportions des
traces des différents types de cuisson sont tout a fait semblables au contenu d'une fosse du site
péri-urbain proche de Poissy (que nous présenterons en 2.6.4, p. 158), qui comprend un nombre
d’'individus comparable au chateau de la Madeleine a Chevreuse.

[l serait intéressant de réaliser des analyses tracéologiques de céramiques venant d'autres sites
des Yvelines pour vérifier s'il pourrait s'agir d'une tendance particuliére.

Conclusion :

L'observation des traces présentes sur |'ensemble céramique analysé du chateau de la Made-
leine semble attester de leur utilisation pour réaliser des cuissons principalement bouillies, mais
sans doute également, dans une moindre mesure, |'utilisation de graisse animale ou d'huile vé-
gétale dans pour cuire les aliments, notamment dans le cadre de friture. L'utilisation des pots
dans le cadre de cuissons en milieu clos parait probable, bien qu'un seul individu puisse évoquer
ce type de cuisson.

L'utilisation, sans doute conjointe plutdt que successive, de matiéres grasses dans les cuissons
bouillies pourrait correspondre a I'usage de bouillons gras, ou a la cuisson de viandes. En effet,
les modéles expérimentaux montrent que les cuissons de ce type d'aliments, occasionnant la
dissolution de graisse animale, peuvent se confondre avec I'adjonction de corps gras a la cuisson
bouillie. Au chateau de la Madeleine, ce modéle de cuisson présentant des médiateurs "mixtes"

de la chaleur est fréquent. La fourchette chronologique des ensembles analysés ne permet pas
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Figure 2.40 — Récapitulatif des résultats sur I'ensemble des céramiques de la fin du Xllle et du XlIVe
siecle analysées au chateau de Chevreuse, issues des deux contextes de la zone 13 et de la zone 10.
/ récapitulatif des traces caractérisées sur les céramiques des XIlI-XIVe siécle ( cuisine et zone 10) (A.

Chantran)
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d’'envisager d'éventuelles évolutions au cours de |'occupation du chateau.
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2.6.3 La zone 6 du chateau d’Orville

Nous présenterons dans un premier temps les résultat de I'analyse tracéologique réalisée sur
un vaste lot de céramiques de la zone 6, avant de présenter les résultats d'une étude croisée
réalisée sur un plus petit échantillon ( voir 2.7.2, p. 206).

Elle a été réalisée a Louvres, au musée ARCHEA, dans le cadre de la campagne de post-fouille
2019. Les céramiques expérimentales ayant été réalisées d'aprés un type de coquemars des Xllle
et XIVe siécle courant en Tle-de-France, la collection de référence se trouvait parfaitement adap-
tée aux céramiques d'Orville, dont la pate sableuse claire permet des observations optimales des
traces caractérisées a partir des modéles expérimentaux. Le corpus d'étude présentait néanmoins

un certain nombre de piéces glacurées qui présentaient des difficultés de lecture.

Présentation de I’ensemble analysé :

L'analyse tracéologique réalisée sur le chateau d'Orville intégre une problématique de I'étude
du site, visant a préciser la vie quotidienne durant la derniére phase d’'occupation du chateau.
Elle correspond a I'étude de la partie nord des fossés (Zone 6), fouillée depuis 2001, qui pré-
sente notamment |'effondrement d'un probable bdtiment accolé a la courtine, situé en surplomb
de la zone fouillée en 2018 et 2019. Il reste néanmoins trés peu de vestiges en plan de cette
construction, dont seule une petite portion de mur a été détectée sur la plateforme (figure 2.69,
p. 207). L'étude des niveaux d'effondrement et des niveaux d'occupation du fossé présente
néanmoins de nombreux indices d'une activité culinaire. En effet, les fouilles réalisées autour
de 2010 ont permis une fouille compléte du fond de fossé, dont I'utilisation est datée par les
textes, la dendrochronologie ainsi que des monnaies entre 1385 et 1438 environ®, sur une
surface importante. De nombreux éléments de la vie quotidienne ont été mis au jour a cette
occasion, avec une proportion importante d'ossements présentant des marques de découpe et de
céramique culinaire qui portent des marques de cuisson. Par ailleurs, les niveaux de démolition
du batiment en surplomb semblent attester de I'existence de cheminées (platres avec traces de
suie) et les parties anatomiques des restes animaux correspondent plutot a des rejets de cuisine
que de consommation.

Quoi que trés fragmentée en raison de |I'effondrement qui I'a recouverte, la céramique issue de
cette zone présente donc un ensemble cohérent et riche. Elle a fait I'objet de plusieurs études &

malheureusement jamais achevées, mais qui ont néanmoins permis de mettre en évidence I'im-

80. Dates du re-creusement des fossés, correspondant a une autorisation de fortifier datant de 1385, et de la
destruction du chateau, qui vient sceller le contexte, connues par une chronique et corroborées par des indices
de datation absolue. Le rapport de fouille 2019 revient sur ces questions de datation : F. Gentili et A. Chantran,
" Louvres, Val d’Oise : Chateau d’Orville. Habitat rural du haut Moyen Age et chateau médiéval. Rapport d’activité
2018. ", SRA fle-de-France, Paris, Rapport d’opérations archéologiques, 2019, p. 98-100 )

81. F. Le Coustumer,"L'étude céramologique des lots du fond de fossé (zone 6) : problématique et avancement
de problématique et avancement de I'étude" in. F. Gentili, " Louvres, Val d'Oise : Chateau d'Orville. Habitat rural
du haut Moyen Age et chateau médiéval. Rapport d’activité 2012. ", SRA lle-de-France, Paris, Rapport d’opérations
archéologiques, 2013.
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portance en nombre des vaisselles de cuisine par rapport aux autres types de formes. Cette étude
des traces de cuisson a donc pu bénéficier de ce corpus particulierement intéressant.
L'ensemble céramique de I'US 13615 se compose principalement de tessons isolés, mais les
études de céramologie et le travail en post-fouille de bénévoles ont permis le remontage d'un
certain nombre de piéces, archéologiquement complétes ou partiellement complétes (dénom-
mées "isolations" dans les inventaires de céramique).

Pour I'analyse tracéologique, seuls les individus portant des traces pouvant étre culinaires (traces
de feu, résidus de cuisson) ont été sélectionnées. L'ensemble analysé comprend ainsi 16 pieces
remontées, présentant une plus ou moins grande surface observable, dont cing n'ont pas été
caractérisés, et 195 tessons isolés, dont 42 n'ont pas été caractérisés. Ce sont donc au total
211 individus dont les traces ont été observées, dont 165 ont pu étre caractérisés a 10 % et

plus de correspondances avec les modéles expérimentaux.

Les individus analysés et leur contexte d'origine sont présentés dans le tableau ci-dessous.
Les individus présentés comme"caractérisés" sont ceux ayant montré des traces comparables

aux modéles expérimentaux a 10 % ou plus de correspondance.

Zone / US Type de contexte Datation Ind. Analysés / ca-
ractérisés
/6 : tessons iso- | niveaux d'occupation du | 1385-1438 195 / 153 caractérisés
lés fossé nord du chateau
Z6 : isolations niveaux d’'occupation du | 1385-1438 16 / 11 caractérisés
fossé nord du chateau
TOTAL 211 / 165

Table 2.5 — Ensembles céramiques analysés a Orville

Observations sur I’ensemble

Malgré le grand nombre de fragments analysés, aucune trace correspondant a la cuisson
rotie n'a été repérée. Cela ne signifie pas I'absence de ce type de cuisson sur le site, puisqu’elle
laisse des traces particulierement ténues. La fragmentation de I'ensemble, ne laissant, malgré
les remontages, apparaitre que peu de surface des piéces d'origine, est a prendre en compte, la

cuisson rdtie nécessitant une vision d'ensemble de |la piéce pour étre caractérisée.

51 individus ont été caractérisés a plus de 50 % de correspondance avec les modéles expé-
rimentaux. 45 traces de bouilli, dont 10 s’accompagnaient de traces de cuissons grasses, ont
été identifiées. 6 traces de cuissons frites étaient également trés semblables aux modeéles de

référence, dont deux s'accompagnaient de traces de cuisson bouillie.
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Figure 2.41 — Récapitulatif des traces observées sur le site d'Orville. (A. Chantran)

Figure 2.42 — Proportions des traces de cuisson observées sur le site d'Orville. (A. Chantran)

A 25 % de correspondance avec les modeéles expérimentaux, la cuisson bouillie demeure
largement majoritaire avec 98 traces repérées, dont 28 sont associées sur le méme individu a
des traces grasses. On dénombre néanmoins prés d'un quart de cuissons frites, avec 33 traces

répertoriées a ce degré de correspondance, dont 12 sont associées a des traces de bouilli.

Enfin, en incluant les traces repérées a partir de 10 % ou plus de correspondance avec les
modéles expérimentaux, le nombre de cuissons frites prend une part plus importante, dépassant
le quart, avec 55 traces repérées a un tel taux de correspondance, dont 27 cbtoient des traces
de cuisson bouillie. Cette derniére cuisson demeure la mieux représentée avec 135 traces, dont

34 sont associées a des traces d'utilisation de matiére grasse.

L'ensemble de ces données sont récapitulées dans les tableaux et schémas suivants :
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Figure 2.43 — Récapitulatif des cuissons caractérisées sur les piéces remontées (Aurélie Chantran)

Figure 2.44 — Récapitulatif des cuissons caractérisées sur les tessons isolés (Aurélie Chantran)

Observation des résultats selon la fragmentation

Il est intéressant de se pencher plus en détail sur les différences de résultats obtenus si I'on
prend séparément les 16 fragments remontés et les tessons isolés (voir 2.4.1, p. 127). En effet,
les résultats semblent mettre en évidence un biais statistique dans I'étude des seules piéces re-
montées. On pourrait pourtant étre tenté de privilégier I'étude de pieces complétes pour déjouer
les biais des marqueurs caractéristiques des différentes cuissons : les marqueurs du réti sont par
exemple quasi-invisibles sur les tessons isolés, tandis que les traces de bouilli, mieux réparties
sur la surface, peuvent y étre sur-représentées. Les piéces complétes, ou couvrant une plus large
surface de la céramique d’origine, permettent en effet d'éviter ces biais, mais se trouvent néces-
sairement moins représentatives du corpus d’origine, en particulier dans un contexte aussi riche
et fragmenté que celui de la zone 6 d'Orville.

De fait, les proportions de chaque type de traces obtenues sur les 153 tessons isolés caractérisés
(figure 2.44), qui pésent largement sur I'ensemble, présentent un facies quasi-similaire au total,

tandis que les 16 piéces remontées présentent un autre faciés(figure 2.43).

Ce dernier représente uniquement des cuissons bouillies & 50 % et plus de correspondance,

qui s'accompagnent dans trois des cinq cas de faibles traces de cuissons grasses. Les marqueurs
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d'utilisation de matiére grasse n'apparaissent qu'une fois sur les 8 piéces caractérisées a 25%
de correspondance avec les modeles. Finalement la cuisson frite est caractérisée sur quatre des
onze traces déterminées a 10 % et plus de correspondance, systématiquement accompagnée de
la cuisson bouillie.

Ce profil, qui tranche considérablement avec |'ensemble, ne correspond sans doute pas a une
réalité particuliére, les piéces en question n'ayant pas a priori de raison de se démarquer de
I'’ensemble, ni du point de vue du contexte, ni de celui de leurs types fonctionnels. Il s'agit
uniqguement de fragments de types céramiques présents par ailleurs, assemblés pour en former
de plus grands. Il n'est en revanche pas exclu que le choix, conscient ou non, du remontage de
ces pieces en particulier soit lié a leur "bon état" et leur propreté apparente, qui permettent
aux céramologues de mieux identifier les pates. En effet, les premiers tris de remontage sont
généralement réalisés d'aprés la couleur de la pate céramique, moins visible en cas de marqueurs
de cuisson francs tels que la crolite noire intense induite par la cuisson frite, qui pése de maniére
importante dans la détermination de cette cuisson.

[l est néanmoins plus probable de voir dans le profil révélé par I'étude des piéces remontées
I"illustration du biais statistique que constituent de petits ensembles, qui s'ils peuvent étre mieux
lisibles du fait d'une plus grande surface, sont nécessairement moins représentatifs qu'un grand

nombre de tessons.

Une étude plus poussée, mélant une analyse d'amidon et des analyses chimiques a I'analyse
tarcéologique, a été menée sur une sélection de sept tessons . Cette étude croisée est présentée
dans la partie 2.7.2, p. 206.
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2.6.4 Contexte péri-urbain de Poissy

L'analyse a été réalisée dans les locaux de I'INRAP, a La Courneuve, a la demande de
Caroline Claude (INRAP), dans le cadre de I'étude de la céramique du site de Poissy, fouillé
en 2016 par Nicolas Girault. S'est ajoutée a un premier apercu des pieces complétes, mises a
notre disposition par Caroline Claude dans les locaux de I'INRAP, une seconde analyse, cette
fois sur tessons isolés, au SADY, a la demande de Nicolas Girault. Les individus analysés ont été
sélectionnés dans I'US 2017 et des unités stratigraphiques liées a des structures foyéres au sein
des batiments. Les résultats présentés ici intégrent également le rapport d 7opération de cette
fouille 8.

L'analyse tracéologique se trouvait parfaitement adaptée aux céramiques de Poissy, dont la
pate claire permet des observations optimales des traces caractérisées a partir des modéles

expérimentaux.

Présentation des ensembles analysés

L'étude des traces de cuisson des céramiques de la fouille de 2016 a Poissy a été réalisée
en deux étapes. Tout d'abord, Caroline Claude a soumis a I'observation, en avril 2018, dans les
locaux de I'INRAP a la Courneuve, un ensemble de céramiques remontées dans un état d'inté-
grité relativement bon. Dans un second temps, des tessons isolés, issus d'une sélection d'unités
stratigraphiques présentant un intérét particulier pour ce type d'étude, ont été soumis a |'analyse
tracéologique par Nicolas Girault, en mai 2019, au Service Archéologique Départemental des
Yvelines.

L'observation de piéces remontées est, comme nous | 7avons déja évoqué, sujet a des biais, cette
approche et celle des tessons isolés pouvant se montrer complémentaires, mais il serait hasar-
deux de les aborder simultanément (voir 2.4.1, p. 127). Nous avons donc décidé de présenter
les deux approches indépendamment, quoique les résultats de |'une permettent de nourrir les

observations pouvant étre envisagées pour |'autre.

Analyse de céramiques remontées

Sept céramiques remontées issues du site de Poissy, portant des marques de feu, ont été
sélectionnées par Caroline Claude afin d'étre analysées, dans le but de déterminer les détails
des cuissons culinaires qu'elles ont pu accueillir aprés leur confection. L'intégrité relativement
importante de la plupart des piéces a permis des caractérisations a des taux de correspondance
plutdt élevés, plusieurs marqueurs pouvant étre observés conjointement dans la plupart des cas,
ce qui augmente la fiabilité des résultats. Néanmoins, cet échantillon n'étant pas forcément

représentatif de I'ensemble de la céramique du site ou méme d'un contexte, il conviendra de ne

82. A. Chantran, " Analyse macroscopique des traces de cuisson visibles sur la vaisselle " in. " Poissy "Rues du

11 novembre 1918, de la Libération et du 8 mai 1945" (Yvelines, TIe—de—France) Evolution d'un secteur péri-urbain
a Poissy du Ve au XlIXe siécle. vol. 1 a 3 ", Service archéologique interdépartemental Yvelines/Hauts-de-Seine,
Service régional de I'Archéologie Tle-de-France., Rapport de Fouille, 2019., p. 70-80
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pas tirer de conclusions statistiques des résultats, mais de seulement noter la probable présence
des cuissons caractérisées, dont certaines sont assez claires. Les piéces sélectionnées sont issues
principalement de I'US 2017 (5 individus), mais également des US 1246 et 2023 (un individu

chacune).

Quatre d'entre elles ont montré des traces de cuisson bouillie avec une correspondance de
50 % ou plus avec les modéles expérimentaux, dont une porte des marqueurs déterminants a
100 % de correspondance.
Un autre récipient montre des marqueurs plus faibles (entre 25 % et 50 % de correspondance)
de cuisson bouillie également. Un autre enfin porte des traces caractérisées un taux de pertinence
tres faible (entre 10 et 25 %).
D'autres observations intéressantes ont pu étre réalisées, notamment des hypothéses sur |'usage
de ces céramiques ou la facon dont elles ont pu étre placées par rapport a la source de chaleur.
Ces observations pourraient permettre une réflexion sur les équipements ou types de foyers utili-
sés conjointement. Par ailleurs, plusieurs pots portaient de petites desquamations. lls pourraient
correspondre a des marques liées a la fermentation telles que Marion Saurel a pu le mettre en
évidence sur certaines céramiques de son corpus de | 7age du fer récent . néanmoins certaines
de ces desquamations se situent sur la face externe des céramiques, dans un certain alignement.
Une étude expérimentale réalisée par Pauline Debels sur des poteries néolithique présentant des

piquetages similaires est en cours et pourra peut-&tre apporter des réponses sur le sujet ®* .

Les observations réalisées sur chacun des individus analysés sont disponibles en annexe B.4 .4,
p. 472.

On constate que la majorité des pots de I'ensemble proposé présente les caractéristiques de
cuissons bouillies, méme si quatre seulement peuvent étre déterminées comme telles avec un
niveau de certitude suffisant. Parmi les faits notables, deux individus au moins (PRLF.2017.39 et
PRLF.2017.35) semblent avoir subi une cuisson par le bas, et non posée contre le feu. Cela rend
plus délicate la détermination des modes de cuisson par rapport aux référentiels expérimentaux,
qui eux, ont été exposés latéralement au feu. Cela souligne la nécessité d'opérer d'autres tests
expérimentaux, avec des modalités de disposition par rapport au foyer différentes.

L'aspect assez net de la plupart des pots, en particulier sur leur face interne, pose la question in-
téressante du nettoyage apres usage. En effet, on observe que les pots semblant avoir été endom-
magés pendant la cuisson (fissure, rupture thermique en particulier du fond, sur PRLF.2017.36,
PRLF.2023.4, PRLF.2017.73, notamment) sont ceux qui présentent les traces de cuisson en
face interne les plus nettes, tandis que les autres montrent une face interne"propre". On peut

83. M. Saurel, " La céramique a Acy-Romance et dans le pays réeme (vers 300 a 30 avant J.-C.) : descriptions
et hypothéses fonctionnelles ", These de doctorat, Paris 1, 2014.

84. étude réalisée par Pauline Debels, UMR 5140 ( Archéologie des sociétés méditerranéennes) et UMR 8215
(Trajectoires ), présentée lors des Journées de | ?APERA en 2019.
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alors envisager que les pots étaient lavés apreés utilisation, abandonnés pour une raison ou une
autre (cassés par exemple), tandis que d'autres sont abandonnés a la suite d'incidents de cuis-
son rendant le pot inutilisable, sans I'avoir, on s'en doute, lavé préalablement. Néanmoins, ces
pots "propres" pourraient avoir servi a chauffer de I'eau claire, hypothése vers laquelle permet
de tendre I'analyse, a suivre, des tessons isolés de I'US 2017. De nouvelles opérations expéri-
mentales pourraient le vérifier en intégrant la dimension du lavage des pots et la chauffe d’eau

seule.

Analyse des tessons isolés

Une sélection de restes céramiques de la fouille de Poissy s'est ajoutée a I'analyse initiale.
En effet, si I'analyse de piéces complétes permet la localisation et I'étude de traces sur de larges
surfaces, et ainsi des résultats relativement probants dans certains cas, il est intéressant de
connaitre la représentativité des pieces initialement analysées en les confrontant aux résultats
obtenus sur un ensemble plus fragmentaire mais plus vaste. Sans que les quantités de tessons
analysées soient tout a fait suffisantes pour une analyse statistique fiable, une approche d'en-
semble peut ainsi mieux étre envisagée.
Par ailleurs, les structures mises au jour sur le site ont révélé certains foyers semblant standar-
disés intéressants, qu'une étude liée a I'usage des céramiques issues de ces contextes pouvait

éclairer.

Au sein des US retenues, les tessons présentant des traces pouvant étre liées a une activité
culinaire sont sélectionnés puis analysés d'aprés la méme méthode que pour les piéces archéolo-
giquement compléetes. Comme nous | 7avons déja évoqué, les pourcentages de correspondance
avec les modeéles expérimentaux s'en trouvent nécessairement moindres, les surfaces représen-
tées ne permettant que rarement de repérer I'ensemble des critéres déterminant a la fois (voir
2.4.1, p. 127).

L'US 2017, trés riche en mobilier, dont sont issues la majorité des pieces complétes précé-
demment présentées, a été sélectionnée pour compléter le premier apercu que ces individus
représentaient. Au sein de cette fosse dépotoir, 109 individus ont été retenus pour I'analyse.

Le second groupe analysé est formé par les tessons retrouvés dans des contextes liés aux foyers
sus-cités, datés XlII-XIVe siecles. Il regroupe 28 individus, dont les contextes exacts sont pré-

sentés dans le tableau 2.6, p. 161.

Comme on le constate, les unités stratigraphiques concernées possedent individuellement
peu d'individus analysables. Néanmoins, la cohérence entre les différentes structures, tant d'un
point de vue chronologique que, probablement, fonctionnel, autorise un regroupement du maté-
riel afin de brosser un tableau général des résultats obtenus pour ces contextes. Une attention
particuliére sera néanmoins portée sur le foyer 601, dont les unités stratigraphiques 2328 et,

dans une moindre mesure, 2005, ont suffisamment d'individus marqués pour minimiser des effet
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Contexte us Ind. Analysés

Foyer 601 UsS 2328 10 individus
UsS 2329 2 individus
US 2330 1 individu
US 2005 5 individus

Fait 600 US 2343 1 individu

Fait 601 us 2297 1 individu

Fait 610 pas d'US 1 individu
US 2335 3 individus
us 2314 2 individus

Fait 204 US 2346 2 individus
TOTAL 28

Table 2.6 — Ensembles céramiques analysés a Poissy

"d'accidents" dans une approche globale. Il convient néanmoins de conserver a I'esprit que les
nombres d’'individus observés restent faibles et interdisent des généralisations excessives ou une

véritable approche statistique.

US liées aux foyers

Sur les 28 individus analysés, seuls trois ont pu étre caractérisés a plus de 50 % de corres-
pondance avec les modéles expérimentaux. Contrairement a la tendance observée dans I'US
2017 et sur les pots archéologiquement complets, des traces relativement importantes de cuis-
sons grasses ont été mises en évidence, parfois sur des individus portant également des traces
pouvant s'apparenter a la cuisson bouillie. La figure figure 2.45, p. 162 présente le nombre de
caractérisations de cuissons culinaires réalisées sur les 28 individus des contextes liés aux foyers,
par type de cuisson et pourcentage de correspondance avec les modéles expérimentaux.

La figure figure 2.46, p. 162 présente les résultats obtenus dans chaque US et structure, en

incluant les traces multiples.

Sur I'ensemble des US liées aux contextes de foyer, le rapport entre le nombre de traces
caractérisées comme issues d'une cuisson bouillie ou d'une cuisson grasse est, a 50 % comme
a 25 % de correspondance, de deux pour une. Il n’y a qu'a 10 % correspondance que le bouilli
prend un peu d'avance. Néanmoins le détail de ces chiffres montre que la répartition n'est pas
la méme selon les US.

Les résultats sont assez faibles a 50 % et plus de correspondances aux modéles expérimen-
taux. Il convient donc d'étre vigilant quant aux interprétations a tirer des tendances observées.

Le détail des observations réalisées pour chaque US est présenté en annexe B.4.4, p. 476.



162CHAPITRE 2. L'USAGE DES MODES DE CUISSON SELON LE TEMPS ET LES MILIEUX

Figure 2.45 — Récapitulatif des traces caractérisées dans les contextes liés aux foyers a Poissy (A. Chantran)

Figure 2.46 — Détail des traces caractérisées pour Poissy dans les contextes liés aux foyers, par US.
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Figure 2.47 — Récapitulatif des proportions de traces de cuisson caractérisées dans I'US 2017 a Poissy
(A. Chantran)

Us 2017

La richesse en matériel de ce contexte dépotoir a permis la sélection de 109 tessons marqués
pour réaliser cette analyse. Il conviendra de mettre ce chiffre en rapport avec le NMI total de
I'Unité Stratigraphique. Ce nombre relativement important autorise une approche statistique,
qui devra néanmoins étre considérée avec précaution, les quantités restant malgré tout limitées.
Comme la figure 2.47, p. 163 le montre, I'analyse de ces tessons confirme la tendance observée
sur les pieces archéologiquement completes, a savoir une trés large majorité de cuissons bouillie,
a tous les taux de correspondance, quoi qu’elle soit moins nette entre 10 et 25 % de corres-
pondance avec les modéles expérimentaux. En fait, on remarque une trés nette supériorité des
marqueurs franchement déterminants, a plus 50 % de correspondance. Les marqueurs des autres
cuissons (en particulier la cuisson frite) semblent apparaitre par des marqueurs plus discrets ou
incertains.

Cela rentre en résonance avec |'observation d'un type particulier de traces, liées a la cuisson
bouillie, mis réguliérement en évidence sur les individus issus de I'US 2017. Comme pour plusieurs
des exemples archéologiquement complets, on retrouve le motif d'une face externe présentant
des traces de feu opaques s'intégrant de facon homogeéne, ainsi que des dépdbts blancs en face
interne, dont la nature calcaire semble probable méme si elle n'a pas encore pu étre testée (voir

PRLF 2017-74 figure 2.48, p. 164). Ces deux critéres, lorsqu'ils sont clairement observables,
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Figure 2.48 — Tesson PRLF 2017-74 (Poissy) (A. Chantran)

comptent pour moitié dans le bareme de définition de la cuisson bouillie. Néanmoins, les niveaux
de remplissage mousseux que |'on retrouve dans la cuisson d'aliments dans de |'eau ne sont pas
présents sur ces piéces particuliéres. Par ailleurs, I'aspect particulierement propre de nombreuses
faces internes, qui ne présentent que ce léger résidu blanc, en regard d'une face externe exposée
au feu, laisse envisager la possibilité que beaucoup des pots concernés ont servi uniquement
a chauffer de I'eau. Les piéces présentant ces signes sont donc a un taux de correspondance
presque toujours égal a 50 %, tandis que les taux de correspondance se rapprochant davantage
de 100 % de correspondance avec les modéles expérimentaux (lesquels n'ont pas concerné de
chauffe d'eau sans aliment) ont plus probablement servi a la cuisson de préparations bouillies.
Par ailleurs, il convient de souligner la faible présence de cuissons multiples ou mixtes (voir les
couleurs éclaircies dans le diagramme et les données présentées en figure 2.47, p. 163). Les
cuissons caractérisées comme bouillies comportent ici trés rarement des signes d'utilisation de
corps gras. On peut donc envisager qu'une majorité des pots de cuisson ont été utilisés pour
chauffer de I'eau seule.

Le profil trés particulier de ce contexte dépotoir invite a considérer une activité particuliére,
nécessitant de I'eau chaude en quantité importante, quol qu’'on puisse également envisager un
nettoyage régulier de ces pots. Par ailleurs, des indices de contact a la chaleur par le bas plutét
que latéraux ont pu étre observés, s'ajoutant aux observations réalisées sur certaines piéces
archéologiquement complétes analysées plus haut. Cet élément s'ajoute a I'idée d'une pratique
particuliére qui pourrait étre liée a une activité pour I'heure indéterminée. Ajoutons a cette ana-
lyse la présence dans cette US, d'au moins deux réparations de pots a |'aide d'une pate sableuse
rosée, couverte de glagure en face externe (exemple : PRLF 2017-86, figure 2.49, p. 165).
Cette observation a été soulignée dans son analyse de la céramique du site par Caroline Claude.
[l serait intéressant de mettre en relation cette donnée avec les autres éléments disponibles pour
caractériser le type d'activité dont pourraient témoigner toutes ces particularités.
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Figure 2.49 — Céramique de I'US 2017 a Poissy ayant subi une réparation (PRLF 2017-86) (A. Chantran)

Conclusion :

Les deux ensembles de tessons isolés présentés montrent des profils différents, pouvant
témoigner d'activités distinctes. Au dela des possibles distinctions chronologiques qui devraient
rester minces — les deux ensembles ne semblent pas tres éloignés I'un de I'autre dans le temps
et ne devraient pas témoigner d'un changement majeur dans les pratiques culinaires — , on peut
sans doute envisager que ces traces témoignent de deux réalités urbaines distinctes, proches
géographiquement I'une de I'autre, mais répondant a des pratiques différentes. Il est fort probable
qu’'une partie des pots retrouvés dans I'US 2017, bien que portant des traces de feu, n'aient
pas servi a une activité culinaire a proprement parler, au contraire des céramiques retrouvées a
proximité des foyers du site.

Une analyse des résidus prélevés dans I'un et I'autre des contextes pourrait éclairer davantage
cette premiére analyse tracéologique, de méme que des fouilles ultérieures permettant d'éclairer

la variété des activités et des statuts des habitants dans ce secteur de la ville de Poissy.
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2.6.5 Contexte urbain de Rouen : la rue aux Qurs

L'analyse des céramiques de la rue aux Ours a été réalisée dans les locaux de I'INRAP, a
Rouen, sous la direction de Bénédicte Guillot (INRAP), responsable d’opération, et Elisabeth
Lecler-Huby (INRAP), céramologue chargée de I'étude des ensembles céramiques du site.

La plupart des céramiques de la rue aux Ours possédent des pates se prétant plutot bien aux
comparaisons avec le matériel expérimental, celles-ci étant principalement claires et rarement
glagurées, mais leur milieu d'enfouissement (des fosses ayant notamment recueilli des rejets
de type latrines) les avait considérablement altérées durant leur séjour sous terre. La lecture
s'est donc avérée par moment délicate. Il semble par ailleurs que certains des pots constituant
I'ensemble aient pu avoir plusieurs "vies", avec des usages divers, ce qui a également compliqué
partiellement la caractérisation. Néanmoins, la relativement faible fragmentation de ce corpus

plutdt riche a pu compenser ces difficultés.

Présentation de I'’ensemble analysé et apercu des résultats :

Les céramiques sélectionnées pour I'étude sont celles issues de plusieurs US de fosses dépo-
toirs, correspondant a plusieurs phases d'occupation, datées du IXe au XlIVe siécles. Le tableau
2.7 p. 166 présente les périodes envisagées pour dater le matériel de ces couches, ainsi que le

nombre d'individus observés dans chacune.

us Datation Ind. Analysés
UsS 223 IXe siécle 3 individus
UsS 123 Xe siécle 1 individu
US 288 début Xllle 1 individu
us 264 début Xllle 13 individus
UsS 275 début Xllle 7 individus
UusS 281 Xllle siécle 1 individu
us 47 2e moitié du Xllle- | 1 individu
XIVe
us 107 2e moitié du Xllle- | 2 individus
XIVe
TOTAL 29

Table 2.7 — Ensembles céramiques analysés sur le site de la Rue aux Ours & Rouen

Le nombre irrégulier d'individus observables d'une US a I'autre a poussé a réaliser des re-
groupements par tranche chronologique cohérente, en constituant trois groupes : un groupe
carolingien couvrant les IXe et Xe siécle (US 123 et 223), un groupe rassemblant les céra-
miques, les plus nombreuses, du début du Xllle siecle (US 288, 264 et 275), enfin un groupe
Xllle-XIVe siecle incluant le précédent (US 288, 264, 275, 281, 47 et 107).

L'état de fragmentation des piéces était lui aussi irrégulier, mais la majorité des individus ont été
observés a partir de tessons isolés, a |'exception de deux céramiques archéologiquement com-
pletes. Néanmoins, la grande majorité de ces tessons isolés était de taille convenable, présentant
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Figure 2.50 — Récapitulatif et proportions des traces de cuisson repérées sur les céramiques de la rue
aux Ours, a Rouen. (A. Chantran)

pour la plupart une superficie appréciable de la piéce d’'origine, soit par leur bonne intégrité, soit

par recollage.

La figure 2.50, p. 167 résume les données récoltées sur les céramiques de |I'ensemble.
Cing individus ont montré des traces de cuisson bouillie avec une correspondance de 50 % ou
plus aux modéles expérimentaux, dont un portant des marqueurs déterminant a 100 % de cor-
respondance. Six autres récipients présentent des marqueurs plus faibles (entre 25 et 50 % de
correspondance avec les modeles expérimentaux) de cuisson bouillie également, quatre autres

s'ajoutent a un taux de pertinence tres faible (entre 10 et 25 %).

Les marqueurs caractéristiques de la cuisson frite sont trés présents dés 50 % de correspon-

dance, avec 3 individus présentant des marques pouvant étre rattachés aux modéles expérimen-
taux de la cuisson grasse. Le plus haut niveau de correspondance a ce type de cuisson est de 75
%.
Si I'on ajoute les 7 individus portant des traces moins caractéristiques, entre 25 % et 50 % de
correspondance, le nombre de traces pouvant s'apparenter a I'usage de matiéres grasses atteint
presque la moitié des traces caractérisées. Enfin, un individu de plus porte des marques trés
faiblement concordantes.
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Les traces caractéristiques de la cuisson rétie, quant a elles, ne sont représentées qu'une

fois, a un trés faible taux de correspondance avec les modéles expérimentaux.

Les individus présentant un intérét particulier, parce qu’ils portent des traces correspondant
a 50 % ou plus aux modéles expérimentaux, soit par ce qu'ils peuvent étre caractéristiques d'un
usage notable, sont présentés dans I'annexe B.4.5, p. 479 . Notre analyse se portera sur les
éléments pouvant étre extraits de I'étude de I'ensemble, a la lumiére d'exemples particuliers et
d'un apercu statistique. Nous insisterons dans ce cadre sur I'étude des ensembles du XII-XIVe

siecle, dont le nombre d’'individus analysés permet une telle approche.

Observations sur I’ensemble

Méme si les traces caractéristiques du bouilli restent majoritaires, la lecture des données
issues des 29 individus de I'ensemble met en évidence la trés forte proportion de traces pouvant
étre liées a I'utilisation de matiéres grasses dans les cuissons.

Cette constatation est d'autant plus vraie que les marqueurs de la cuisson bouillie peuvent se
trouver sur un méme individu que des traces caractéristiques de la cuisson de corps gras. Le
diagramme représenté sur la figure 2.50, p. 167 présente les proportions de marqueurs des diffé-
rentes cuissons observées, en mettant en évidence les possibles cuissons mixtes, sur I'ensemble

des céramiques analysées.

L'observation est applicable pour chacune des périodes, mais les statistiques d’ensemble sont
gonflées par I'analyse des quatre céramiques du IX-Xe siécle : sur ces quatre individus, la seule
détermination de bouilli & plus de 50 % de correspondance porte également des marques de
cuisson grasse (US 223 -1). L'autre caractérisation a 50 % ou plus de correspondance avec les
modeéles expérimentaux est par ailleurs un pot portant des traces caractéristiques du frit a 67 %
(US 223 -2), ce qui rend cet ensemble Xe-Xe siécle particuliérement "gras" (une cuisson mixte,
une cuisson purement frite), méme si le peu d'individus représentés ne permet que d'évoquer

une piste de réflexion.

Si I'on s’en tient au plus vaste ensemble des céramiques des Xllle et XlIVe siécle du site de
la rue aux Ours, le nombre de cuissons purement frites diminue |égérement en |'absence des
exemples du [Xe-Xe siécle. La présentation des proportions de cuissons mixtes pour le Xllle-
XlIVe siécle ne tranche pour autant pas énormément par rapport a I'ensemble, avec un nombre

de cuissons usant de graisse qui demeure remarquable (voir figure 2.51, p. 169)
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Figure 2.51 — Récapitulatif et proportions des traces de cuisson repérées sur les céramiques des Xllle-
XIVe de la rue aux Ours, a Rouen. (A. Chantran)



170CHAPITRE 2. L'USAGE DES MODES DE CUISSON SELON LE TEMPS ET LES MILIEUX

Conclusion

Nous tenons a attirer I'attention sur deux éléments qui doivent appeler a la vigilance quant a
la caractérisation des traces de ces piéces. Premiérement, comme nous |I'évoquions plus haut, le
milieu d'enfouissement et/ou la possible seconde vie de certains des individus observés a rendu la
lecture difficile. Nous en expliquons le détail pour les piéces concernées dans leur description en
annexe B.4.5, p. 479. En second lieu, le contexte urbain étant régulierement lié a des activités
artisanales, il est possible que certaines traces de cuisson, ou reconnues comme telles, aient été
occasionnées par une activité indéterminée, autre que culinaire. Certaines piéces ont montré des
traces ou des résidus particulierement déconcertants, que nous aurions tendance a mettre en

lien avec un acte technique qu’il nous est impossible de déterminer pour I'heure.

Malgré ces difficultés et ces mises en garde, I'ensemble de la rue aux Ours s'est montré parti-
culierement intéressant, en montrant certaines particularités pouvant étre propres au contexte ou
a la région. En effet, nous avons noté une présence plus importante de traces pouvant témoigner
de I'utilisation de corps gras dans les cuissons, dans chacun des trois groupes chronologiques,
que dans les contextes étudiés jusque-la, en Tle de France ou dans la Loire. De méme, la rue aux
Ours se distingue par la présence réguliere de cuissons comparables a celles de plusieurs mo-
déles expérimentaux a la fois, ce qui pourrait indiquer des cuissons mixtes ou multiples. D'autres
observations intéressantes ont pu étre réalisées, notamment des hypothéses sur les modalités
d'usage de ces céramiques ou la facon dont elles ont pu étre placées par rapport a la source de

chaleur.

Les individus du 1Xe-Xe siécle accentuent beaucoup cette tendance grasse. |l serait cepen-
dant un peu aventureux, étant donné le peu d'individus observés pour ces périodes, de conclure
de ces observations une évolution dans les pratiques culinaires, en envisageant une diminution
de I'usage de la friture aprés le 1Xe-Xe siécle.

Néanmoins, il est remarquable que I'utilisation de graisses semble plutdét importante par rapport
aux autres ensembles observés, que ce soit dans le cadre de cuissons purement frites ou dans
le cadre de cuissons bouillies semblant avoir été réalisées avec un accompagnement ou un ali-
ment gras. Il pourrait s'agir de |'utilisation de bouillons, mais également de la cuisson bouillie
de viandes. En effet, les tests expérimentaux de cuisson de viande bouillie ont montré que la
libération de graisse pendant la cuisson laissait sur les céramiques des marques particuliéres,
pouvant se rapprocher par certains points de la cuisson frite (voir 2.4.1 p. 122). Cela semble
assez logique, la graisse ayant les mémes interactions avec la pate dans un cas que dans |'autre,
a des degrés et des localisations difféerents. Néanmoins, aucun test de cuisson mixte n'ayant
encore été réalisé, il convient de rester prudent et tenir pour des hypothéses les conclusions de

cette premiere approche.

Cette analyse pourrait étre complétée par la réalisation de nouvelles expérimentations, en
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projet, mais également par des analyses de lipides sur certains des tessons présentés. De telles

informations apporteraient un éclairage certain.

Les nombreux cas particuliers observés et présentés dans cette analyse, s'ils n'entrent pas
dans le cadre de I'étude des pratiques culinaires, constituent des éléments intéressants sur |'usage
des pots en milieu urbain. En effet, les marques particuliéres de chauffe des pots par I'intérieur,
observées a plusieurs reprises, pourraient étre rattachées a des activités artisanales encore indé-

terminées ou a des pratiques particuliéres a définir.
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2.6.6 Contexte Rural d’Aubevoye

L'analyse tracéologique du site du chateau de Tournebut a Aubevoye (Eure) a été réalisée
sous la direction de Bénédicte Guillot (INRAP), responsable d'opération du site, et Elisabeth
Lecler-Huby (INRAP), céramologue chargée de I'étude des ensembles du site d'Aubevoye, dans
les locaux de I'INRAP, & Rouen et a la Courneuve.

La plupart des céramiques du site de Tournebut possedent, comme pour le site de Rouen, des
pates relativement claires et rarement glacurées se prétant plutét bien aux comparaisons avec le
matériel expérimental. Par ailleurs, |la plupart des piéces mises a |'étude présentaient une surface
appréciable de leur piéce d'origine, facilitant le recoupement de plusieurs traces réparties sur
diverses parties du récipient. Néanmoins une grande partie de I'ensemble demeurait constitué de
tessons isolés de tailles variées.

Cet ensemble permettait d'aborder un contexte rural normand, a travers un large échantillon tres
cohérent dans le temps (principalement Xle siécle). Cela apporte au corpus général de I'étude

des modes de cuisson des informations sur le Moyen Age central.

Présentation de I'’ensemble analysé et apercu des résultats

L'ensemble étudié est constitué de la céramique culinaire issue de plusieurs contextes dépo-
toirs datés du IXe au Xle siécle.
Dans chacun de ces contextes, les fragments de céramique présentant des traces pouvant étre
rattachées a l'usage culinaire (traces de feu, résidus internes...) constituent I'ensemble ana-
lysé ("individus sélectionnés"). Parmi eux, sont considérés comme "caractérisés" ceux dont les
traces peuvent étre assimilées a celles des modeéles expérimentaux, avec 10 % ou plus de corres-
pondance. Néanmoins une partie des individus ne correspondant pas aux modéles expérimentaux
de cuissons culinaires peuvent présenter un intérét du point de vue de I'utilisation de leur pot

d’origine.

Sept contextes avaient initialement été proposés a |'analyse, incluant F162 — US164. Ce
dernier a néanmoins été abandonné par manque de traces culinaires reconnaissables. Les six
contextes finalement retenus sont relativement cohérents du point de vue de la datation, se
répartissant sur deux siécles du Moyen Age central (fin IX-Xe siécle et Xle siécle). Tous sont des
comblement de fosses, a tendance dépotoir, contenant principalement du matériel domestique.
La céramique, principalement culinaire, est la plupart du temps accompagnée de restes fauniques

de consommation.

Les différents contextes d'origine, leur datation et le nombre d'individus analysés en leur sein
sont présentés dans le tableau 2.8, p. 173.
Si la majorité des tessons sélectionnés pour I'analyse présentait des traces pouvant étre ca-

ractérisées a 10 % ou plus de correspondance avec les modéles expérimentaux, certains des
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Zone / US Type de contexte Datation Ind. Analysés / ca-
ractérisés
Z1 - F414 comblement de silo | Fin IXe-Xe 25 / 24

(dépotoir domestique)
Z1 - F41 - US 481 comblement de silo | fin Xe-début | 13 / 10
(dépotoir domestique) | Xle
Z1 - F590 - US 609 comblement de silo | Fin Xe-Xle 33 /25
(dépotoir domestique)
Z2 - F91 - US 480 comblement de fosse | Fin IXe-Xle 4 /4

/2 — F483 - US 486 | comblement de silo | Xle 6/1(+1)
(rejet de foyer)
/2 - F572 comblement de fosse | Xle 21 /9

(dépotoir domestique)

TOTAL 102 / 73

Table 2.8 — Ensembles céramiques analysés sur le site d’Aubevoye

ensembles ont présenté une grande majorité de marqueurs particulierement faibles ou pas de
traces identifiables. C'est en particulier le cas pour les ensembles du Xle siécle ( Z2 — F483 -
US 486 et Z2 — F572 ). La cohérence chronologique des tessons présentant ces faibles marques
pourrait d'ailleurs constituer une piste intéressante concernant un éventuel changement de pra-
tique, ou de I'utilisation des pots dans le secteur (nettoyage des pots, éloignement du foyer
culinaire par rapport a la fosse par exemple). On note par ailleurs des particularités d'usage dans
/2 — F572 pouvant étre liées a des utilisations non culinaires. Il est important de noter, dans ce
cadre, que les fosses de la zone 2 dont sont issus ces ensembles, au Xle siécle, pourraient étre
plus éloignées des habitations que les fosses de la zone 1 a leur période d'activité, dans laquelle
des structures révélées par des trous de poteaux ainsi que des foyers pourraient témoigner d'ac-
tivités domestiques proches.

Deux fosses ne correspondent néanmoins pas a ce schéma explicatif et viennent le nuancer. La
fosse F91, en zone 2, comprend certes peu d'individus (4), mais qui ont tous été caractérisés.
Dans |'autre sens, le contexte Z1 - F162 - US 164, daté de la fin du IXe siécle-Xe siécle et situé
en zone 1, dans la possible proximité d'activités domestiques selon ce raisonnement, a di étre
abandonné en raison de la trop faible présence de traces sur les céramiques y ayant été enfouies.

Le détail de I'analyse des cas remarquables est présenté en annexe ??, p. 77.

Observations sur I’ensemble

Sur 102 individus retenus pour I'analyse, 73 ont pu étre caractérisés a un taux de correspon-
dance aux traces expérimentales supérieur ou égal a 10 % (figure 2.52, p. 174). 33 présentaient
des traces correspondant a 25 % et plus aux modéles expérimentaux, et 10 individus a 50 %
et plus (figure 1 et 2). Globalement, les traces caractérisées a 50 % ou plus de correspondance
avec les modéles sont relativement rares. Cela s'explique en partie par la relative fragmentation

du corpus, qui peut empécher la lecture simultanée de plusieurs marqueurs caractéristiques, qui
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Figure 2.52 — Récapitulatif et proportions des traces de cuisson repérées sur les céramiques du site de
Tournebut, a Aubevoye. (A. Chantran)

peuvent étre localisés sur une partie spécifique de la céramique (par exemple la ligne de remplis-
sage).

Les marqueurs de la cuisson bouillie sont les plus fréquents, avec 6 traces correspondant a 50
% ou plus aux modéles expérimentaux, 23 a 25 % et plus. Dans ces deux tranches, les traces
pouvant étre rattachées a la cuisson bouillie peuvent s'accompagner assez fréquemment (dans
respectivement 2 et 9 cas) de marqueurs plus faibles de cuissons grasses. Cela est moins fré-
quent a 10 % et plus de correspondance ot on trouve en tout 55 traces pouvant se rapporter

a des cuissons bouillies, dont 16 qui s'accompagnent de marqueurs de cuissons grasses.

La cuisson frite représente une proportion importante des traces mises en évidence, avec
deux individus présentant des marqueurs forts (50 % et plus de correspondance avec les mo-
deles) sans qu'ils portent d'autres types de traces. Il est en effet assez rare que de telles traces
apparaissent dés la premiére tranche de caractérisation. A 25 % de correspondance ou plus, taux
de correspondance demeurant relativement fiable, on répertorie 15 traces, dont 7 sont accom-
pagnées d'autres types de marqueurs, pouvant évoquer des cuissons mixtes ou successives. A
10 % de correspondance, la proportion de traces de cuisson grasses caractérisées demeure plus
importante que dans la plupart des contextes analysés dans I'lle de France, le Forez et la Suisse,

avec 28 traces répertoriées dont 10 sont associées a des traces de cuisson bouillie.
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Particularité du site d'Aubevoye, deux cuissons correspondant a plus de 50 % aux modéles
expérimentaux de cuisson rétie, localisées sur les individus Z1. F414 n°10 et Z1. F414 n°3. Ce
type de cuisson est en effet particulierement rarement enregistré, étant donné qu’il nécessite des
associations de marqueurs situés sur des zones rarement observables ensemble dans les corpus
fractionnés. Etant donné la faible quantité de marqueurs a 50 % et plus de correspondance,
ces deux exemples prennent une place imposante dans les proportions générales, qu'il convient
de prendre avec précaution lorsque de si petits nombre d’'exemplaires sont confrontés. Dans les
deux cas, trés semblables, les traces de cuissons réties caractérisées a 67 % sont accompagnées
de possibles traces de cuisson bouillie. Ces deux fragments de pot sont abordés plus en détail

dans la partie réservée a I'analyse d'individus remarquables (B.4.6 p. 502) de | 7annexe B.4.6.

Certains contextes pésent néanmoins plus que d’autres sur ces résultats, en particulier les
céramiques datées entre la fin du 1Xe siécle et le Xe siécle, issues de la fosse 414. La figure 2.53,
p. 176, montre les résultats isolés de ce contexte par rapport aux autres, datés du Xe-Xle siécle.
Riche en matériel exploitable (25 individus dont 24 caractérisés), la moitié des caractérisations
correspondent a 25 % ou plus aux modéles expérimentaux. La comparaison de ce contexte avec
les résultats pour les ensembles du Xle siécle ne permet pas forcément d'appréhender une évo-
lution, un seul contexte d’origine pour la premiére phase n'étant sans doute pas suffisant pour
établir de conclusions, mais permet de constater le poids dans |I'ensemble de ces deux groupes.
De méme en raison du petit nombre d'individus, les caractérisations & 50 % doivent étre prises
avec beaucoup de précautions.

Dans I'ensemble, les cuissons grasses sont significatives, dépassant 35 % des déterminations
a 25 % et 10 % de correspondance. Néanmoins on constate que le contexte F414 comprend
un nombre particulierement important de ces cuissons, en comparaison des caractérisations de
cuissons bouillies. Pour les douze marqueurs caractérisés a 25 % et plus de correspondance avec
les modéles expérimentaux, le nombre d’'entre eux correspondant a la cuisson bouillie est en effet
égal & ceux appartenant au frit. A 10 % et plus de correspondance, la proportion de cuissons
grasses reste élevée (12 contre 18 cuissons bouillies).

Malgré tout, la tendance a d'importantes cuissons frites se confirme dans les contextes de la fin
du Xe et du Xle siecle. A 25 % et 10 % et plus de correspondance, elles représentent environ
un tiers des caractérisations.

Au dela des résultats d'ensemble qui, en raison du nombre relativement limité d'individus analy-
sés, incite a étre prudent dans l'interprétation des modes de cuisson utilisés sur le site, certains
individus en particulier permettent d’'envisager certaines pratiques en usage a Aubevoye entre le
IXe et le Xle siécle.

Les cuissons caractérisées a 50 % et plus de correspondance avec les modeéles expérimentaux
constituent une bonne base pour envisager sérieusement |'utilisation de cette cuisson avant leur
rejet dans le dépotoir. Nous présentons donc ici les individus présentant les marqueurs les plus

évidents, qui indiquent la réalisation probable de certaines pratiques culinaires aux époques de
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Figure 2.53 — Détails des données et proportions des traces de cuisson repérées sur les céramiques du
site de Tournebut, a Aubevoye, en fonction des phases chronologiques (IXe-Xe et Xe-Xle siécle). (A.
Chantran)
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leur utilisation. Des analyses complémentaires (nature des résidus par exemple) pourront étre
indiquées pour savoir éventuellement quel type d'aliment a été cuisiné.
D'autres présentent un intérét en raison de traces particuliéres témoignant d'une certaine utili-

sation. Elles sont présentées en annexe B.4.6, p. 502.

Conclusion

L'ensemble du site de Tournebut a Aubevoye montre une proportion de cuissons probable-
ment grasses particulierement importante, quoique la cuisson bouillie semble demeurer, dans la
majorité des contextes, majoritaire. Des utilisations diverses des pots avaient sans doute cours
au Xle siécle, comme le montrent les traces non culinaires. L'utilisation des cing pots montrant
une face interne chauffée de I'intérieur est intéressante, attestant une pratique qui fait écho a
des observations réalisées sur le site de la rue aux Ours a Rouen, au IX et Xllle siécle.

Les résultats globaux sont d'ailleurs, malgré des contextes différents, assez proches de ceux
obtenus sur ce dernier site, ot des marqueurs de cuissons grasses plus importants que pour

d’'autres régions ont pu étre remarquées.
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2.6.7 Chateau de Couzan : étude diachronique.

L'analyse tracéologique a été réalisée a Montbrison, dans les locaux de I'association La Diana

et a4 la demande de Christophe Mathevot, dans le cadre de |'étude du site de Couzan. L'étude
céramologique du chateau de Couzan est réalisée par Alban Hory (INRAP - UMR 7041 (ArS-
cAn), équipe TranSphéres).
L'analyse du corpus de Couzan est particulierement intéressante, premiérement parce qu'un tel
corpus ouvre cette étude générale a la zone géographique du Forez, proche géographiquement
du lieu d7origine du recueil de Riom. Par ailleurs, I'ensemble offre une possibilité d'approche
diachronique, le site possédant des niveaux fouillés allant du Vllle au XVle siécle. L'étude des
traces de cuisson sur un ensemble conséquent de restes céramiques présentée ici a été complétée
par une analyse de grains d"amidon, réalisée par Clarissa Cagnato (UMR 7041-ArScAn). La mise
en regard de ces deux études et les conclusions qui peuvent en étre déduites est présentée dans
la partie 2.7.1, p. 199.

Présentation de I'’ensemble analysé et apercu des résultats

La masse de tessons de céramique retrouvés dans le chateau de Couzan étant extrémement
importante, la sélection des tessons examinés a été réalisée dans un premier temps au niveau
des unités stratigraphiques, puis en leur sein, d'aprés des critéres tracéologiques. Ont été re-
tenus les US liées a des activités culinaires, par leur mise en relation avec un foyer, ou parce
qu’elles contenaient de nombreux restes caractéristiques d'une activité de cuisine (en particulier
les restes fauniques présentant des marques de découpe, ou de la vaisselle ayant des caractéris-
tiques fonctionnelles déterminées comme culinaires). L'autre critére de sélection de ces unités
stratigraphiques est leur datation afin d'évaluer les possibilités d'étudier I'évolution des pratiques
dans le temps long. L'US 20903, datée du Vllle-Xe siécle, était initialement sélectionnée mais a
finalement été écartée en |'absence de traces de cuisson observables sur le matériel céramique.

Les Unités stratigraphiques finalement retenues sont présentées dans le tableau 2.9, p. 179.

Au sein des unités stratigraphiques sélectionnées, comportant pour la plupart de nombreux
tessons trés majoritairement isolés et de taille réduite, seuls sont retenus ceux qui présentent des
traces pouvant s'apparenter a des traces de cuisson, en particulier des dépbts de suie, une alté-
ration de la pate sous I'effet de la chaleur ou des résidus non sédimentaires. Le pourcentage de
ces échantillons par rapport au nombre de reste total de I'US est systématiquement précisé. Ces
nombres sont inégaux d'une US a I'autre, certaines pouvant présenter plus ou moins de restes
de vaisselle céramique et parmi ces restes, plus ou moins de tessons marqués. Les ensembles
sélectionnés ont la particularité d'étre particulierement fractionnés. Lorsque cela était envisa-
geable, des remontages partiels ont été réalisés, mais cela n'a été possible que pour quelques
individus. Il est important de conserver cette fragmentation a I'esprit, puisque la caractérisa-
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Zone / US Type de contexte Datation Ind. Analysés / ca-
ractérisés
40803 Dépotoir, comblement | 993 - 1032 12 /8
de fosse
40688 Phase  d'occupation | Xlle - Xllle | 15/ 11
des latrines siecle
20760 Abandon du logis L79 | aprés 1279 - |6 /5
avant 1335
40610 Comblement de fosse | Mi XIVe - mi | 15 / 10
XVe siecle
40400 et 40402 Phase d'occupation de | XVe siecle 91 / 83
la cuisine
TOTAL 139 / 117

Table 2.9 — Ensembles céramiques analysés sur le site de Couzan

tion des modes de cuisson s'en trouve affectée. En effet, si I'analyse sur tessons isolés présente
I'avantage de couvrir un vaste nombre d'échantillons, elle interdit la majeure partie du temps
la localisation des traces sur le récipient (voir 2.4.1, p. 127). Avec des individus archéologique-
ment complets, le recoupement de certaines des traces "caractérisantes" et localisées a des
endroits différents du pot permet d’augmenter la précision de I'analyse. Ici, la fragmentation des
échantillons occasionne des pourcentages de correspondance avec les modéles expérimentaux
nécessairement plus faibles. Par ailleurs, certains marqueurs trés caractéristiques peuvent étre
repérables sur de trés petits tessons. Cela occasionne un déséquilibre dans les proportions des
différents types de cuisson observables. En particulier, les marqueurs de la cuisson rotie au four
peuvent trés difficilement étre repérés dans ces conditions. |l faudra donc prendre en compte
que la faible représentation de ce mode de cuisson dans les résultats peut aussi bien étre di a

sa faible utilisation réelle qu'au biais méthodologique que nous avons évoqué.

Par ailleurs, les céramiques du haut Moyen Age ont pour la plupart des pates sombres, ou
un traitement de surface noir, qui empéchent I'étude des traces liées au noircissement de la
pate ou de sa surface (dépots de suie, traces de chauffe). Les tessons sélectionnés sont donc
ceux qui, sur I'ensemble des céramiques d'une US donnée, présentent des résidus de cuisson.
Les pourcentages de correspondance avec les traces expérimentales s'en trouvent nécessaire-
ment diminués, le baréme s'établissant non plus sur la totalité des points, mais uniquement sur
la partie représentée par les résidus et les limites de remplissage. L'étude de I'US 40803 s'en
trouve affectée, mais dans une moindre mesure que 20903 dont I'étude, comme nous |'avons
évoqué, a été exclue. Les lacunes dans les résultats sur les ensembles du haut Moyen Age ont
encouragé la priorité d'analyser des échantillons de cette période par d'autres méthodes — no-
tamment I'analyse des grains d’amidons —, qui pourraient révéler quelques indices sur les modes

de cuisson employés.
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Globalement, les 151 échantillons analysés représentent entre 2 % et 30 % de I'ensemble

du matériel céramique des différentes unités stratigraphiques sélectionnées. Cet écart non négli-
geable selon les US correspond aux particularités de chacune et il est important de prendre en
considération ces chiffres, indiqués pour chaque US examinée. Rappelons que ce pourcentage
correspond aux tessons porteurs de marques pouvant s'apparenter a des traces de cuisson au
sein de I'ensemble des restes céramiques de chaque US.
Les US 40400 et 40402 ont été rassemblées car elles correspondent a un méme niveau d'oc-
cupation au XVe siecle d'une cuisine mise au jour sur le site. Elles regroupent a elles seules 91
des tessons analysés. Il s'agit en effet de I'ensemble comprenant la plus importante quantité de
tessons, avec un NRT de 2788.

Les détails de I'analyse réalisée pour chaque US et les individus remarquables en leur sein

sont présentés en Annexe B.4.7, p. 505.

Observations pour chaque ensemble

Le tableau présenté en figure 2.60, p. 186 présente le récapitulatif des résultats obtenus pour

chacun des ensembles de Couzan.

CZ 2017 - US 40803 (entre 993 et 1032) : (figure B.69, p. 508) Méme si le nombre
d’'individus retenus et les taux de correspondance restent relativement faibles, on retiendra la
représentation de possibles cuissons frites qui semblent dominer dans cette US alto-médiévale.
Néanmoins les résultats obtenus demeurent a de trop faibles taux de correspondance pour
autoriser des affirmations tranchées.

L'observation de résidus indéterminés liée a la présence importante de restes fauniques dans la
méme US pourrait amener a se questionner sur le type d'activité, culinaire ou non, utilisant de
nombreux restes animaux, dans ce contexte. Néanmoins, |I'étude réalisée par Clarissa Cagnato
sur deux échantillons issus de la méme US 40803 montre assez clairement la destination culinaire
des déchets présents dans ces niveaux, par la mise en évidence de plusieurs restes végétaux, dont
beaucoup présentent des altérations caractéristiques d'une cuisson.

La possible surreprésentation de la cuisson frite dans ces niveaux du haut Moyen Age a Couzan
mériterait des analyses complémentaires, notamment des tests physico-chimiques sur les lipides
pouvant étre inclus dans la pate céramique, qui permettrait de confirmer ou d'infirmer |'usage
de matiéres grasses dans les cuissons. En effet, les analyses que nous avons présentées dans ce
chapitre sur les corpus alto-médiévaux d'fle de France (qui restent néanmoins peu nombreuses et
donc peu représentatives a ce jour) ont jusqu'a maintenant montré des résultats différents, avec
une large dominante de cuissons bouillies. Il pourrait donc s'agir d'une particularité régionale
ou d'une pratique particuliére, liée au contexte. |l n'a par ailleurs pas été possible d’estimer si
ces traces de cuisson frite s'apparentaient plutét a une friture a I'huile végétale ou a la graisse

animale. La encore, une analyse des lipides pourrait permettre de le déterminer.
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Figure 2.54 — Présentation des résultats de I'analyse tracéologique des modes de cuisson pour I'US
40803 du chateau de Couzan. (A. Chantran)

Figure 2.55 — Présentation des résultats de I'analyse tracéologique des modes de cuisson pour I'US
40688 du chateau de Couzan. (A. Chantran)

CZ 2016 - US 40688 (Xlle - Xllle siecle) : (figure B.72, p. 510) Quelques individus (3, soit
1/5 ) portent des traces caractéristiques de deux modes de cuisson différents. Leur nombre est
assez peu important. Dans la grande majorité des cas, |I'une de ces deux cuissons est caractérisée
a des taux de correspondance assez peu importants, voire anecdotiques. On peut affirmer que
certains des pots rejetés dans les latrines a ce niveau du XlII-Xllle siécle ont accueilli une cuisson
bouillie, les traces étant considérées comme suffisamment probantes au-deld de 50 %. La cuisson
frite a peut-étre été pratiquée, mais nous resterons plus prudents a ce sujet. Une moins grande
fragmentation de I'ensemble aurait probablement pu permettre d'étre plus précis, mais les pistes

que nous venons d’'évoquer demeurent envisageables a ce stade.

CZ 2016 - US 20760 (apres 1279 - avant 1335) : (figure B.74, p. 512) Si les traces
retrouvées sur certains des 6 tessons analysés sont relativement caractéristiques, leur faible

représentativité sur I'ensemble et le fait que beaucoup des tessons de cette US soient totalement
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Figure 2.56 — Présentation des résultats de I'analyse tracéologique des modes de cuisson pour I'US
20760 du chateau de Couzan. (A. Chantran)

briilés doit appeler a une certaine vigilance par rapport a ces résultats. On peut néanmoins,
sans prendre en compte de facteur quantitatif, affirmer qu’au moins un des récipients dont un
fragment a été retrouvé a accueilli une cuisson bouillie, et qu'il est probable que des cuissons a
I'aide de matiéres grasses ont également été pratiquées pour ce logis entre la fin du Xllle siécle
et le milieu du XIVe siécle. Une nouvelle fois, il est impossible de définir si des cuissons réties

ont également été réalisées.

CZ2016 US 40610 (entre Milieu XIVe et milieu XVe siécle) : ( figure B.78, p. 515 ) La
forte proportion de tessons sélectionnés sur I'ensemble des restes céramiques de I'US s’explique
par la proximité immédiate d'un ou plusieurs foyers, dont un four. Ce niveau était trés certaine-
ment lié a des activités de cuissons diverses.

La particularité de cette US est le nombre relativement important de traces de différentes cuis-
sons sur un méme individu (c'est le cas de 4 des individus de I'échantillon, soit un peu plus
d'1/4 ). Ces observations mériteraient d'étre précisées par une analyse physico-chimique, dont
les résultats pourraient apporter un éclairage supplémentaire. En effet, on a tendance a penser
qu’'avec la spécialisation du vaisselier a partir du Xllle siecle, et qui s'opére en particulier dans les
milieux élitaires, un type de cuisson devrait étre attaché a un type de céramique en particulier,
qui présenterait certaines particularités fonctionnelles préférentielles. La mise en évidence de
cuissons multiples pourrait remettre en cause ce postulat.

Le bouilli domine, mais la présence de cuissons frites demeure importante. Les quelques ré-
férences a la cuisson rétie (pourtant particulierement difficile & mettre en évidence, nous le
rappelons) s'accordent assez bien avec la présence d'un four a proximité, mis en évidence par
la fouille. Néanmoins nous rappelons la prudence avec laquelle prendre les résultats des traces
caractérisées & moins de 50 % de correspondance.
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Figure 2.57 — Présentation des résultats de I'analyse tracéologique des modes de cuisson pour I'US
40610 du chateau de Couzan. (A. Chantran)

US 40400 et 40402 (XVe siécle) : (figure 2.58, p. 184) Réalisée sur un plus grand nombre
d'individus, I'analyse tracéologique de la céramique de cette US a révélé plus de traces carac-
térisables que dans les autres ensembles analysés. On peut la considérer plus représentative et
fiable (avec des caractérisations a 50 % et plus de correspondance plus nombreuses), malgré
un échantillon de tessons marqués représentant un faible pourcentage de I'ensemble de I'US.
Cette derniére constatation peut-étre expliquée par le contexte : S'il s'agit bien d'un niveau
lié a I'occupation de la cuisine, les vaisselles utilisées en grand nombre ne sont pas forcément
utilisées dans le cadre de cuissons, mais également pour la conservation, diverses préparations
ne nécessitant pas I'usage d'un foyer et pour le service de table.

La cuisson bouillie demeure majoritaire, mais la cuisson frite est également présente de maniere
quasi certaine, un individu présentant 100 % de correspondance avec les modéles expérimentaux.
La surprise est de trouver un individu dont les traces s'apparentent a 50 % a une cuisson rotie.
Il s'agit de la premiere mention repérée avec un tel taux de correspondance.

On notera que |'exclusion de la sélection des échantillons d'un sac constitué de céramiques a

pate ou surface sombres, conditionnées a part en post-fouille, doit étre prise en compte.

Observations générales

La figure 2.59, p. 185 présente les résultats obtenus sur I'ensemble des céramiques de Cou-
zan. Le petit nombre d'échantillons retenus pour la plupart des US ne permet pas de faire une
étude quantitative fiable, mais certaines constatations globales sont intéressantes a noter.

Tout d'abord, du point de vue de la méthode, I'analyse de ces ensembles fragmentés montre
qu'un grand nombre de tessons est nécessaire pour obtenir un échantillon relativement repré-
sentatif. Le cas de I'US 40610 montre néanmoins qu'un ensemble directement lié a un contexte
de cuissons culinaires peut permettre un pourcentage de sélection plus important. Comme nous

pouvions nous y attendre, I'analyse des niveaux les plus anciens est rendue trés compliquée
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Figure 2.58 — Diagramme représentant la proportion des traces liées aux modes de cuisson dans les
40400 et 40402 du chateau de Couzan. (A. Chantran)

par I'importante quantité de céramiques a pate ou traitement de surface sombre. Il sera sans
doute nécessaire de trouver une solution a ce biais, notamment par la réalisation de nouvelles
expérimentations sur ce type de pate. Dans le cas de Couzan, cette difficulté s'ajoute a la frag-
mentation du corpus, occasionnant des pourcentages de correspondance faibles.

Les deux US qui semblent les plus représentatives sont celles des XIVe et XVe siécles. Il est
intéressant de constater que les pourcentages de chaque type de cuisson déterminés a partir des
paliers de 50 % et 25 % des US 40610 et 40400-40402 sont comparables.

Globalement, le nombre de cuissons frites, toutes US confondues, est plus présent qu’on aurait
pu 'imaginer, en particulier pour le bas Moyen Age. La possible surreprésentation de la cuisson
frite dans les contextes les plus anciens, en I'occurrence les US 20903 et 40803, mériterait
des approfondissements. Il serait intéressant d'élargir I'étude pour vérifier si une particularité
régionale pourrait étre mise en évidence en Forez. L'étude de nouveaux corpus sera pour cela
nécessaire, les références manquant pour l'instant, en raison de la nouveauté de cette méthode

d'analyse.
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Figure 2.59 — Présentation des résultats de |'analyse tracéologique des modes de cuisson sur I'ensemble
des céramiques du chateau de Couzan. (A. Chantran)
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Figure 2.60 — Tableau récapitulatif des résultats pour chaque contexte analysé au chateau de Couzan
(A. Chantran)
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2.6.8 Contextes urbains de Geneéve

L'analyse tracéologique des céramiques de Genéve a été réalisée sous la direction et a I'invi-
tation de Michelle Joguin Regelin, archéologue au Service d’archéologie de Genéve (DT), dans
les locaux du service archéologique du canton de Genéve.

Le but de cette étude est d'avoir un apercu des types de cuisson probablement utilisées dans
trois contextes urbains de Geneéve, datés pour deux d’entre eux du 9e au 1le siecle (sites de la
Cathédrale Saint-Pierre et du Prieuré Saint-Jean), ainsi qu'un petit ensemble plus récent (site
de la Rue de la croix d'or, Xllle-XVe siécle), a partir des traces laissées par les cuissons sur le
matériel céramique. L'analyse du corpus de Genéve permet de comparer un contexte urbain hors
de la zone d'étude, a titre de comparaison.

La plupart des céramiques proposées a |'analyse ont principalement des pates a tendance sombre,
se prétant ordinairement assez mal a I'analyse tracéologique. La lecture s'est donc avérée par
moment délicate. Néanmoins, la relative richesse des ensembles, en particulier celui de la ca-
thédrale, a permis de sélectionner un nombre non négligeable de tessons suffisamment lisibles.

[l importe néanmoins de garder a I'esprit que les résultats ne peuvent étre exhaustifs.

Présentation de I'’ensemble analysé et apercu des résultats

Le principal ensemble analysé se compose de 54 individus, issus pour 45 d'entre eux du site

de la cathédrale Saint-Pierre de Geneéve, fouillée entre 1979 et 2000 sous la direction de Charles
Bonnet. L'une des piéces analysées n'est pas en céramique puisqu’il s'agit d'une pierre ollaire,
dont la datation est en marge du reste de I'ensemble. Elle a néanmoins été ajoutée dans |'étude,
bien qu'a part du reste de I'analyse, car présentant des traces assez semblables a celles pouvant
étre repérées sur la céramique. Les piéces issues du numéro d’'inventaire 90.08, qui correspondent
a la proximité d'un foyer, constituent I'ensemble le plus fourni de I'étude, sans surprise. |l s'agit
probablement d'un contexte ayant servi de rejet de cuisine. La situation des céramiques et les
nombreuses traces d'usage mises en évidence permettent de songer qu'une utilisation culinaire
de ce foyer a occasionné des déchets. Pour compléter cet ensemble, s'ajoutent 4 individus du
prieuré Saint-Jean, dont la fouille a été dirigée entre 1966 et 1969 par Marc-Rodolphe Sauter
et Charles Bonnet ainsi que 5 individus issus du site de la"maison Delachaux", rue de la Croix
d'Or a Geneve, fouillée en 1988 par Gaston Zoller. Les contextes de découverte des céramiques
de ce dernier ensemble sont plus récents (Xllle et XVe siécle)
Quelques piéces issues de contextes ruraux et du site du chateau de Rouelbeau ont également été
soumises a I'analyse mais ne constituent pas d’ensembles suffisamment fournis pour une analyse
d’ensemble pertinente. Nous exposons néanmoins les résultats obtenus en annexe B.4.8, p. 527,
qui pourront éventuellement s'insérer a I'avenir dans une étude plus large.

Le tableau 2.10, p. 188 indique les sites et les contextes retenus. Pour chacun de ces
contextes, un tri a été effectué afin de sélectionner pour I'analyse les restes céramiques portant
des traces pouvant se rapporter a des cuissons culinaires (traces de feu, de suie, résidus...).
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Leur nombre dépend du NMI total des céramiques trouvées en fouille mais également de leur
état de conservation et surtout de leur conditionnement. La plupart des fouilles sélectionnées
pour |'analyse étant relativement anciennes, il est probable que certains tessons aient été lavés
avec trop de soin et que certains dép6ts de suie et résidus de cuisson aient pu en disparaitre,
I'attention ayant pu se porter davantage sur les pates et formes des céramiques que sur les

traces de leur utilisation.

Zone / US Type de contexte Datation Ind. Analysés / ca-
ractérisés
Cathédrale Saint- | Zone de foyer IXe-Xle 34 /29
Pierre : - C. 90.08
- C. 83.148 Non renseigné IXe-Xle 1/1
- C. 90.56 Remblais de cave IXe-Xlle 9/9
Rue de la croix d'or | Comblement Xllle/ XVe 5/5
(Gv99) de"charmur" et
cave

Prieuré Saint-Jean - | Niveaux de remblais Fin Xe, début | 4 / 3
ST-J. 1825-D, 1820- Xle
A et 1622

TOTAL 53 / 47

Table 2.10 — Ensembles céramiques analysés sur les sites suisses

La cuisson bouillie est la plus largement représentée, avec 12 individus qui ont montré des
traces avec une correspondance de 50 % ou plus aux modéles expérimentaux, dont trois sont
porteurs de marqueurs déterminant a 83 % et un a 75 %.

11 autres récipients présentent des marqueurs plus faibles (entre 25 % et 50 % de correspon-
dance avec les modéles expérimentaux) de cuisson bouillie également, 18 autres s'ajoutent a un

taux de correspondance tres faible (entre 10 et 25 %).

Les marqueurs caractéristiques de la cuisson frite ne sont présents qu'a partir de la tranche
de caractérisation égale ou supérieure 25 % de correspondance. lls représentent a ce stade déja
un peu plus d'un quart des traces de cuissons caractérisées, avec 9 individus présentant des
marques pouvant étre rattachés aux modeéles expérimentaux de cuissons grasses, dont 3 pré-
sentent des traces caractérisées a 42 % de correspondance, ce qui demeure un taux tout a fait
honorable, proche de la tranche supérieure. S'y ajoutent 7 individus portant des traces moins

caractéristiques (entre 10 % et 25 % de correspondance).

Les traces caractéristiques de la cuisson rétie, quant a elles, ne sont représentées qu'une

fois, a un trés faible taux de correspondance avec les modéles expérimentaux.

6 individus n'ont pas pu étre caractérisés, les traces dont ils étaient porteurs étant trop
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Figure 2.61 — Tableau récapitulatif des nombres de traces observées sur I'ensemble des 54 tessons des
sites urbains du canton de Genéve (A. Chantran)

faibles pour étre identifiées ou sans correspondance avec les modéles expérimentaux.

L'analyse qui suit portera sur les éléments pouvant étre extraits de I'étude de I'ensemble, a la
lumiére d’exemples particuliers et d'un apercu statistique, en évoquant notamment les possibles
cuissons mixtes ou multiples. Les individus portant des traces particulierement caractéristiques

ou présentant un intérét particulier sont présentés en annexe B.4.8, p. 522.

Observations générales sur les ensembles urbains de Genéve

Les résultats obtenus sur les ensembles issus des trois sites urbains de Genéve sont présentés
dans la figure 2.61, p. 189. Les nombres d'individus inclus dans cette étude restant relativement
faibles, nous invitons le lecteur a prendre avec le recul adéquat ces résultats et leur approche
statistique, qui ne sauraient constituer un panorama réaliste des maniéres de cuisiner a Genéve
entre le IXe et le Xlle siécle. Ces résultats doivent étre envisagés comme une premiére approche

et une piste de réflexion susceptible de s'insérer dans un réseau d'indices concordants.

En prenant I'ensemble des échantillons marqués issus des trois sites urbains de Genéve entre
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le IXe et le Xlle siécle, la premiére constatation, quel que soit le niveau de correspondance des
traces, est la large majorité de cuissons bouillies. Cela correspond aux autres contextes médié-
vaux étudiés selon la méme méthode, ainsi qu’'aux données offertes par les textes. Néanmoins,
la part de cuissons grasses, en particulier si I'on considére les traces de ce type au sein de la
cuisson bouillie, demeure relativement importante (un peu plus d'un quart) a partir de 25 % de
correspondance avec les modeéles expérimentaux. Il n'est pas surprenant de ne trouver aucune
cuisson frite & 50 % de correspondance et plus : cela peut s'expliquer par la fragmentation des
pieces du corpus. En effet, les traces de cuissons frites sont plus caractéristiques sur des pots
complets, certains marqueurs étant particulierement bien visibles lorsqu’'une large surface est
représentée. On aura donc tendance, dans un ensemble constitué de tessons isolés, a prendre

comme point de repére les résultats a 25 % et plus de correspondances.

On note une seule cuisson rdtie, a un taux de correspondance trés faible. Le tesson porteur
de ces traces porte par ailleurs d’'autres types de traces, ce qui laisse une grande ambiguité sur
sa réelle utilisation dans le cadre d’une cuisson au four. Cette donnée est donc a prendre avec
beaucoup de précaution.

L'importance des probables cuissons mixtes ou consécutives est notable et mérite d'étre
envisagée avec sérieux. Hormis un tesson ( Gv 86 — 90.08 — n°13, présenté en premiere partie
d'analyse ), la majorité de ces "cuissons mixtes" ont de nombreuses similarités avec les cuissons
de viande expérimentales. On y retrouve un épais résidu mousseux accompagné de dépots noirs
intenses, qui concordent dans plusieurs cas avec les lignes de remplissages remarquées. Ces in-
dices feraient pencher plutét pour une seule et méme cuisson ayant laissé des traces multiples,
et donc une cuisson bouillie accompagnée de matiéres grasses plutét que deux cuissons sépa-
rées, |'une grasse et I'autre bouillie. Des analyses de résidus pourraient sans doute compléter

ces observations pour avancer sur cette question.

La plupart des piéces étudiées étant issues de la fouille de la cathédrale de Genéve (code
site : Gv-86), et en particulier du contexte proche d'un foyer du IXe-Xle siécle (n° inv. C.90.08),
elles représentent la majeure partie des tessons analysés. Il est donc pertinent de présenter a
part les résultats obtenus pour ce seul site a travers un récapitulatif et un diagramme (figure
2.62, p. 191), bien que les nombres d'individus présentés soient limités. Comme on peut le voir,
I'incidence des autres sites sur I'analyse d'ensemble sur les proportions de types de traces de
cuisson repérées est tres faible, non seulement en raison du petit nombre d'individus s'ajoutant
au site de la cathédrale, mais également en raison d'une relative concordance entre les diffé-
rents contextes. Il n'y a donc guére d’éléments a ajouter concernant ce site qui n'aient déja étés

abordés dans les considérations générales.

Les deux individus du contexte 1622 du prieuré Saint-Jean (code site : Ge22) se démarquent
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Figure 2.62 — récapitulatif des traces de cuisson observées sur la céramique du site de la cathédrale de
Genéve (IXe-Xlle siécle) (A. Chantran)
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par des traces particulieres, avec des fonds marqués suggérant un usage des pots peut-étre dif-
férent. Deux cuissons bouillies a plus de 50 % de correspondance ont été remarquées pour ce
site, ainsi que la seule trace de cuisson rétie, bien qu'elle soit d'une trés faible correspondance
avec les modeles et qu’elle soit accompagnée d'autres traces. Les traces comptabilisées, pour
I'ensemble du prieuré, de cuisson grasse et en atmosphére close sont toutes deux présentes sur
la piéce atypique St-J.-1622 — n°2 (détaillée en premiére partie d'analyse), caractérisée a 50
% de correspondance aux traces expérimentales de cuisson bouillie. Néanmoins le petit nombre
d'individus analysés pour ce site (quatre seulement) ne permet pas d'en tirer des conclusions
en fonction de son contexte de découverte. Il serait néanmoins intéressant d'approfondir les
facteurs pouvant, en fonction des informations récoltées sur le contexte 1622 (qui ne sont pas

en notre possession), expliquer les particularités des traces évoquées.

Les céramiques issues du site de la rue de la croix d'or (code site : Gv-99) se démarquent par
leur chronologie différente (entre le Xllle et le XVe siécle). Néanmoins, les traces qu’elles portent
restent de faible incidence sur I'ensemble, d'une part en raison du petit nombre de tessons (cing
seulement), mais également parce que les traces caractérisées sont d'une faible correspondance
avec les modéles expérimentaux : quatre correspondent au bouillies a 17 %, une a la cuisson frite
a 42 %. Ces faibles correspondances pourraient étre liées a la nature différente des pates, mais
également a la potentielle utilisation, plus systématique a cette époque, de pots présentant un
revétement glacuré et éventuellement a I'usage plus fréquent de vaisselle métallique. Le faible
échantillon ne permet néanmoins pas de faire de ces hypothéses autre chose que des pistes
de réflexion. On notera également la trés faible proportion de traces mixtes : un seul tesson,
correspondant a 17 % au bouilli, présente de tres faibles marqueurs de cuisson grasse (8 %). Un
individu correspondant a 42 % a la cuisson frite est cependant remarquable, portant une épaisse
croite moirée et une ligne de remplissage proche des modéles expérimentaux. Il s'ajoute a la

tranche de plus 25 % de cuisson purement frite de |'ensemble.

Conclusions

Les céramiques de Genéve présentent un faciés assez classique, avec dans |I'ensemble une
large majorité de traces correspondant a la cuisson bouillie. La part d'utilisation de graisse reste
non négligeable, surtout si I'on prend en compte les individus de Rouelbeau et des contextes
ruraux, ce qui pourrait sembler plutét étonnant. Etudier plus en profondeur I'utilisation des
matiéres grasses dans la cuisine de la région pourrait s'avérer intéressant, notamment en réalisant
des analyses de contenu permettant de déterminer quel type de matiére grasse (végétale ou
animale) a pu laisser de telles traces. Globalement, des analyses de contenus sur certaines
pieces pourraient donner des détails intéressants sur des pratiques ponctuelles ou courantes.
Elles devraient alors se faire, idéalement, en permettant un dialogue entre plusieurs spécialistes.

Des liens sont également probablement a faire avec des sources écrites locales pour approfondir
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la question.

Les usages de cuisson correspondent dans |I'ensemble a ce que I'on peut retrouver pour les
mémes époques dans le nord de la France, a savoir des pots posés principalement a plat contre
une source de chaleur, méme si un certain nombre pourraient avoir été utilisés en suspension.
Le nombre d'échantillons ayant pu étre analysé reste trop faible pour se risquer a des généralités,
méme en constituant des ensembles par regroupement cohérent. Il serait sans doute intéressant
de profiter, si I'occasion se présente, d'une fouille riche en céramiques culinaires, telle qu'un
dépotoir domestique, pour compléter ce corpus, en suivant en post-fouille un protocole assurant

une étude de qualité.
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2.6.9 Neécropole de Vicq : les traces de cuisson dans un contexte funéraire

Des sépultures fouillées en 2016 sur la nécropole mérovingienne de Vicq, a I'extréme ouest
des Yvelines, sous la responsabilité de Laure Pecqueur (Inrap) et confiés a I'étude céramologique
d'Annie Lefévre (Inrap), ont livré des céramiques portant des marques de cuisson. Ce contexte
funéraire est tres différent des autres contextes étudiés : il ne s'agit pas d'un lieu de vie et il ne
peut ainsi se faire le témoin des cuissons réalisées au quotidien. Néanmoins ce type de contexte
présente |'avantage d'offrir des céramiques souvent bien conservées, déposées entiéres et non
jetées aprés avoir par exemple été cassée ou n'étre plus utilisable, comme c’est le cas dans les
dépotoirs. Il s'agissait dnc d'une occasion d'analyser un lot de piéces complétes de |I'époque
mérovingienne a saisir. Cette étude a été particulierement intéressante a réaliser, ouvrant par
ailleurs a des hypothéses sur les pratiques funéraires du haut Moyen Age.

L'étude de 15 céramiques a permis de dégager, d’'apres la grille d'analyse tracéologique présen-
tée ci-dessus, 5 individus ayant potentiellement accueilli au moins une cuisson bouillie, avec un
taux de correspondance de plus 50 %. Deux autres individus portent quelques traces pouvant
s'apparenter au bouilli avec une faible correspondance 8, et deux pourraient, avec la méme faible
correspondance, avoir accueilli une cuisson en milieu clos (four ou technique apparentée) . 6

récipients, enfin, ne présentaient aucune marque d'utilisation culinaire visible.

Le détail des individus caractérisés a 50 % ou plus de correspondance avec les modéles ex-
périmentaux est présenté en annexe B.4.9, p. 531. La figure 2.63, p. 195 récapitule les résultats
obtenus apreés analyse.

Tous les récipients analysés présentent des traces comparables, pouvant résulter d'une pratique
similaire. Ces récipients ont probablement tous servi a faire bouillir leur contenu, les marqueurs
caractéristiques de ce mode de cuisson étant le plus souvent trés bien visibles, notamment par
des dépobts calcaires situés au-dessus de la ligne de remplissage et particuliérement concentrés du
coté opposé a I'anse (voir 2.32 p. 129. Si d’'autres piéces issues de la fouille pouvaient comporter
des traces blanches, la localisation et |'aspect parfois mousseux de celui des piéces présentées
ici ne laisse, dans la plupart des cas, pas de doute concernant la corrélation entre ces résidus
et la préparation culinaire accueillie par la poterie. On peut affirmer qu'aucun des contenants
du corpus issu de cette fouille n'a subi de cuisson frite. En effet, les marqueurs caractéristiques
de ce mode de préparation, généralement trés identifiables, n'ont été repérés sur aucune des
céramiques soumises a I'analyse. La cuisson en milieu clos ne peut quant a elle étre parfaitement

exclue, pouvant laisser des marques tres ténues.

85. Sépulture 235-Iso. 5-n°247 et sep.94-iso7- n°205 : Le premier cas (247) est un individu a pate sombre,
difficile a déterminer, mais présentant des dépdts blanchatres en partie haute qui pourraient correspondre a une
cuisson bouillie. Le second (205) porte peu de marque, si ce n'est une exposition au feu du c6té opposé a son anse.
On remarquera qu'il s’agit du seul individu portant des traces de contact au feu n'ayant pas été déterminé.

86. Sepulture 145-iso 21-n°77 et sep. C90, iso. 90-3, n°194 : Dans ces deux cas, le seul signe correspondant a
la cuisson en milieu clos et la présence de résidus bruns combiné a I'absence de traces de feu direct. Néanmoins,
en I'absence d'autres traces ou d’'analyse de ces résidus pour en déterminer la nature, cela pourrait également étre
le signe d'un dépot funéraire présent dans le récipient sans cuisson dans celui-ci.
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Figure 2.63 — Récapitulatif des traces observées sur les céramiques de la nécropole de Vicq. (A. Chantran)

D'autres observations n'ayant pas de lien direct avec la mise en évidence des modes de cuisson
sont importantes a souligner. La partie située sous le ligne de remplissage n'étant pas'"propre",
il est possible que cette préparation a ensuite été laissée dans le récipient au moment de la
mise en terre, ou que la poterie n'ait pas fait I'objet d'un nettoyage. En effet, sur les modeéles
expérimentaux, qui n'ont pourtant pas été lavés, cette partie interne située sous le niveau de
remplissage s'est montrée exempte de résidus dans chacun des protocoles de cuisson testés. I
est néanmoins possible, dans le cadre de la confection d'une préparation pateuse ou sous forme
de bouillie épaisse, que ce type de résidu puisse persister une fois le pot vidé grossierement —
peut-&tre une préparation a-t-elle été, dans le cadre de dépdbts funéraires, laissée volontaire-
ment dans le récipient —, ou encore que les pates granuleuses réagissent de facon particuliére.
Le contenu cuit n'a pu étre identifié dans aucun des cas avec certitude, mais la présence trés
réguliere d'éléments fibreux semblant d’'origine végétale irait plutét dans le sens de préparation
a base de plantes. Ceci expliquerait par ailleurs que seuls des résidus soient observables, et non
des restes tels que des os ou encore des coquilles, comme cela a pu étre remarqué dans certains
dépots funéraires de I'Est de la France®”.

De nouveaux tests expérimentaux pourraient permettre de réaliser des comparaisons éclai-
rantes, de méme que des analyses physico-chimiques permettant d’identifier la composition des
résidus. Néanmoins, la concordance entre le niveau de remplissage de la cuisson et celui cor-
respondant aux dépdbts alimentaires laisse envisager I'hypothese qu'une unique cuisson bouillie a
été réalisée dans I'optique de déposer le contenu ainsi préparé, avec le contenant de préparation,

dans la tombe. Cette interprétation reste a vérifier, étant donné que les dépositions alimen-

87. A. Mathiaut-Legros, " La céramique dans la tombe, du Bas Empire a I'époque mérovingienne ", in Funerary
offerings and votive depositions in Europe 1st millenium AD, Cluj-Napoca, Roumanie, 2007, p. 113-130.
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taires ne sont pas attestées pour cette époque et cette région. Cette derniére affirmation reste
néanmoins sujette a la prudence, les pertes d'information pouvant étre nombreuses. Il nous faut
rappeler que jusqu'a une période tres récente, les céramiques étaient trés nettoyées apres la
fouille — et cela reste parfois le cas — , en particulier lorsqu’elles étaient complétes, leur intérét
muséographique primant sur I'étude de leur utilisation. Par ailleurs, s'il est désormais envisagé
de vérifier les restes fauniques ou carpologiques contenus dans le sédiment remplissant les pots
trouvés entiers, il est moins fréquent de s'attarder a vérifier les traces de contenu lorsqu’elles
ne sont pas particulierement éloquentes. La question des dépbts alimentaires, possiblement or-

ganiques et donc peu visibles, pourrait étre posée a Vicq et dans les nécropoles proches.

On peut imaginer que les pots n'ayant servi qu'une fois, n'ont eu d'usage de cuisson que
dans le but de déposer une préparation cuite dans la sépulture, mais il n'est pas exclu que ces
poteries aient été déposées aprés un usage domestique, en"seconde vie". Cela correspondrait
en effet aux observations d'Annie Lefévre d'utiliser des seconds choix (ratés de cuisson, formes
imparfaites...) ou des vaisselles domestiques abimées et utilisées dans ce cadre funéraire plutot
que jetées. Si tel était le cas, la persistance de résidus sous le niveau de remplissage appellerait
a songer que les récipients n'ont sans doute pas été lavés mais déposés avec des résidus du

dernier contenu cuit (bouilli dans tous les cas) encore présents sur leurs parois.

L'un n'exclut par ailleurs pas I'autre : I'isolation 9 de la sépulture 98 (n° d'inventaire 96,
figure 2.64 p. 197) se montre a ce titre intéressante. Elle a subi une possible cuisson du coté
opposé a l'anse ayant laissé trés peu de marques, puis une plus intense, localisée du coté de
son anse cassée, a laquelle les traces de remplissage et les résidus semblent correspondre. On
peut donc imaginer un premier usage domestique puis un second, une fois la vaisselle abimée,
dans le cadre d'une préparation funéraire. Il n'est par ailleurs, dans ce cas particulier, pas évident
de savoir si I'anse a été cassée avant ou aprés la cuisson la plus marquante (probablement la
derniére a I'observation des traces de remplissage), d'autant plus que la faible ouverture au col
de cette piece complique les observations de sa face interne. Des observations complémentaires

seralent nécessaires, avec un matériel adapté.

Certaines des formes, ayant une face interne particulierement bien conservée grace a leur
faible ouverture au col, pourraient permettre de cibler les échantillons a analyser. En effet, il
semble bien s'agir de la méme pratique en dépit des formes céramiques tres différentes, les traces
repérées ayant une grande similitude.

Le fait que le reste de I'ensemble (deux tiers des individus) ne présente pas ces traces est inté-
ressant a remarquer. Effet, si la déposition dans la tombe d'un aliment bouilli dans son récipient
de cuisson est avéré, il pourrait s'agir d'une pratique liée a certains facteurs particuliers, qui res-

tent a déterminer en fonction des autres caractéristiques des sépultures 93, 98, 182, 230 et 228.



2.6. ETUDES DES TRACES DE CUISSON SUR LA CERAMIQUE DU CORPUS 197

Figure 2.64 — Nécropole de Vicq, sépulture 98, is09, n°96 (A. Chantran)

Un plus vaste échantillon de ces récipients funéraires serait intéressant a observer, et des
analyses complémentaires permettant d'identifier le contenu pourraient permettre d’aller plus

loin dans ces hypothéses.
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2.6.10 Syntheése et bilan critique de la méthode d’analyse

La méthode de tracéologie a I'échelle macroscopique de la céramique développée pour cette
thése apporte des résultats qui doivent certes prendre en compte les biais déja évoqués mais
permet d'obtenir des informations sur |'utilisation de certaines piéces en particulier. Elle permet
également d'étudier des ensembles et de comparer, d'un contexte a I'autre, les usages fait des
pots de cuisson.

Cette méthode tout a fait nouvelle, en particulier pour la période médiévale, en est encore a ses
débuts et devra étre confirmée par des analyses complémentaires et des approfondissements.
En particulier, de nouvelles expérimentations permettraient d’'élargir les types de préparation
pouvant étre caractérisés. Les cuissons mixtes, |'utilisation de créeme ou de lait, le chauffage
d'eau seule seront des tests a réaliser a I'avenir pour compléter les modéles expérimentaux.
L'une des questions a approfondir est également celle de |'application a d'autres types de pates,
ayant potentiellement d'autres effets physiques, que les pates sableuses claires utilisées pour
la collection de référence. Les problémes d'identification des stigmates liés aux traitements de
surface n'est pas négligeable : il rend compliqué I'intégration de céramiques du haut Moyen Age
et de I'époque moderne, périodes pour lesquelles les pates respectivement sombres et glacurées
sont nombreuses.

Cependant, au regard de la longue histoire de |'utilisation de la céramique dans la cuisine, la
majorité des récipients de cuisson en terre cuite n'entre pas dans ces catégories et semble pouvoir
se préter a des analyses tracéologiques reprenant les marqueurs déterminant de I'expérimentation
réalisée a Orville 2016. Malgré le fait que les types de porosité, la granulométrie et de nombreux
parametres puissent varier, il semble que I'on puisse retrouver les mémes marqueurs déterminants
pour toutes les pates claires, qu'elles soient fines ou rugueuses, comme nous avons pu le voir
dans certains de nos exemples, tels ceux de la nécropole de Vicqg. Néanmoins, commencer
par réaliser des expérimentations sur les répliques de poteries d'autres types, plus proche de
productions d'autres aires chrono-culturelles, permettrait de le confirmer. Des comparaisons
pourraient également étre faites avec des exemples ethnologiques, sur le modéle de |'approche
de Julien Vieugué 8.

Le nombre d'ensembles étudiés, et certains des ensembles eux méme restent relativement faibles
mais conviennent a une premiére étude test permettant de dégager des tendances (voir 2.8.2,
p. 231), qui devront étre explorées. Ces analyses tracéologiques restent en effet une premiére
approche a compléter et vérifier par des études complémentaires, telle que nous avons pu en
réaliser en croisant plusieurs méthodes d'analyse, pour le site de Couzan et celui d'Orville, que

nous allons désormais aborder.

88. Recherches menées au sein du projet FNRS "Foodways in West Africa : an integrated approach of pots,
animals and plants" (dir. Anne Mayor, Martine Regert et Tobias Haller)
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2.7 Etudes de cas approfondies : croisements méthodolo-
giques (Tracéologie, analyse d’amidons, analyse chimique)

a Couzan et Orvrville.

2.7.1 Deépasser les biais : des analyses d’amidon et tracéologiques com-
plémentaires sur les niveaux du Haut Moyen Age dans le chateau

de Couzan

Durant la campagne de fouille 2018 du chateau de Couzan, quelques céramiques issues des
dépotoir de cuisine du haut Moyen Age ont été soigneusement prélevées, en limitant tout risque
de contamination (utilisation de gants en nitrile propres et tesson directement placé dans un sac
plastique hermétique), et préservées du lavage. Sept d'entre elles, provenant d'unités stratigra-
phiques différentes (figure 2.65, p. 200), ont été sélectionnées pour une analyse d'amidon afin
de compléter I'étude tracéologique (2.6.7, p. 178). La présentation de cette analyse croisée a
été publiée dans un article de 20218 | qui sera en partie repris ici.

Les contextes d'origine de ces tessons, situés a proximité de zones foyéres datant de la méme
époque, contenaient également de nombreux restes d'ossements et une céramique commune
abondante. L'un et I'autre de ces matériaux portaient par ailleurs des traces caractéristiques
d'activités culinaires : traces de feu ou de découpe pour les ossements. Ces éléments, couplés
a la présence postérieure de structure de cuisine, attestent la probable destination de dépotoir
culinaire de ces unités stratigraphiques. Néanmoins, comme nous |'avons souligné (p. 184), les
céramiques des niveaux alto-médiévaux de Couzan ont pour la plupart d’entre elles des pates
sombres, qui rendent compliquée I'analyse tracéologique. |l s'agissait d'une occasion de vérifier si
d'autres types d'analyse, en particulier |'observation des amidons, pouvaient se montrer comme
un relais dans un tel cas.

Les tessons ont été confiés a Clarissa Cagnato pour qu'elle réalise ces observations. La surface
interne des tessons a été lavée avec des brosses a dent neuves, a usage unique, et de I'eau
distillée. Cette eau de lavage a été collectée dans des conteneurs stérilisés. Les échantillons ont
ensuite été traités pour en extraire les amidons au laboratoire de palynologie d'ArScAn, a la
MSH Mondes de Nanterre, en suivant le protocole présenté dans I'article de Clarissa Cagnato et
Jocelyne Ponce de 2017 °0. Les lames ainsi obtenues ont été analysées a I'aide d'un microscope
polarisant (X100-600), afin de compter, mesurer et photographier les grains d’amidon. Les prises
de vues sont réalisées en lumiére polarisée ainsi qu'en lumiére non polarisée pour chaque grain

ou élément notable.

89. A. Chantran et C. Cagnato, " Boiled, fried, or roasted ? Determining culinary practices in Medieval France
through multidisciplinary experimental approaches ", Journal of Archaeological Science : Reports, vol. 35, p. 102715,
févr. 2021.

90. C. Cagnato et J. Ponce, " Ancient Maya manioc (Manihot esculenta Crantz) consumption : Starch grain
evidence from late to terminal classic (8th-9th century CE) occupation at La Corona, northwestern Petén, Guate-
mala ", Journal of Archaeological Science : Reports, vol. 16, p. 276, déc. 2017.
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Figure 2.65 — Tessons issus du site du chateau de Couzan sélectionnés pour I'analyse d'amidon aprés
nettoyage. En haut : faces externes. En bas : face interne. crédit : Clarissa Cagnato. (d'aprés A. Chantran et
C. Cagnato 2021.Photo : Clarissa Cagnato)
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Figure 2.66 — Tesson P4 -1. face interne (a gauche) : ligne de remplissage noircie allongée (fleche grise),
léger effet mousseux gris (fleche beige). En face externe (a droite) : noircissement homogéne présentant
un aspect mousseux, qui pourrait étre le résultat d'un débordement (fleche rouge). (A. Chantran)

Une fois cette analyse effectuée, I'observation des traces a été réalisée sur les tessons désormais
propres, malgré la faible lisibilité de la plupart d'entre eux. En effet, les surfaces de ces sept
tessons ont été volontairement noircies durant leur confection et appartiennent de ce fait aux
types de céramiques évoqués dans les biais de la méthode tracéologique. Les traces liées au
noircissement de la pate se trouvent en effet bien moins visibles et explicites, ce qui diminue
drastiquement les marqueurs caractéristiques pouvant étre observés. Néanmoins, certains de
ces tessons portent quelques traces et résidus notables, probablement d’origine culinaire (voir
tableau 2.11, p. 203).

Analyse des traces sur la céramique Le mieux caractérisé est le tesson 40803-P4-1 (figure
2.66, p. 201), qui porte des marques de cuisson bouillie correspondant a 33 % aux modéles
expérimentaux. Deux autres (40811-P2, figure 2.67, p. 202 et 40809-P3-1, figure 2.68, p. 202)
correspondent a 17 % avec les modéles de la cuisson bouillie. Trois tessons (40818-P3, 40809-
P3-2 et 40812-P1) n'ont pas pu étre rattachés a un modéle expérimental, avec seulement 8 %
de correspondance a la cuisson bouillie. Enfin, le tesson 40803-P4-2 présente un dépot noir in-
tense accompagné d'un effet moiré qui pourrait correspondre a une cuisson grasse. Néanmoins,
ce pourrait également étre le résultat d'un traitement de surface volontaire effectué durant la

fabrication de la piéce d'origine.

En mettant de co6té ce dernier cas particulier, la plupart des céramiques de I'échantillon
(40809-P3—2, 40809-P3-1, 40803-P4-1, 40812-P1) présentent quelques marqueurs faibles de
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Figure 2.67 — Tesson 40911-P2, face externe : résidu de débordement d'aspect nébuleux (fléche),
noircissement homogéne. (A. Chantran)

Figure 2.68 — Traces de débordement mousseux sur la face externe, a gauche sur la céramique ex-
périmentale C1, a droite sur le tesson P3 -1 de I'US 40809, issu de la fouille du chdteau de Couzan.
(A.Chantran)
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cuisson grasse aux cOtés des traces de cuisson bouillie évoquées. Cela pourrait signifier des
cuissons successives de deux types différents ou une cuisson bouillie comportant des matiéres
grasses.

Les observations réalisées sur cet échantillon illustrent bien les problémes que rencontre I'analyse
tracéologique face aux pates sombres. Peu de marqueurs caractéristiques peuvent étre retenus,
I"aspect du noircissement de la face externe ne pouvant étre observé et les principaux marqueurs
de la cuisson frite pouvant étre confondus avec un éventuel revétement de surface. Cela en-
gendre des taux de correspondance avec les modeéles expérimentaux dans I'ensemble tres faibles.
Les résultats obtenus par |'analyse d'amidon peuvent dans ce cas apporter des précisions non

négligeables.

Id. bouilli frit roti
40809-P3-2 8% 8% 0%
40809-P3-1 17% 8% 0%
40803-P4-2 0% 0% 0%
40803-P4-1 33% 3% 0%
40811-P2 17% 0% 0%
40812-P1 8% 3% 0%
40818-P3 8% 0% 0%

Table 2.11 — taux de correspondance avec les modéles expérimentaux des traces observées sur les sept
tessons du site de Couzan sélectionnés pour I'analyse d'amidon. Les taux suffisant pour envisager une

caractérisation sont indiqués en gras.

Analyse des grains d’amidon Au total, 205 grains d'amidon ont été récupérés par Clarissa
Cagnato sur les sept échantillons issus du chateau de Couzan. On y trouve principalement des
céréales (blé, orge, millets), mais également des fabacées et des tubercules®!. Les céréales
pourraient étre comparées a la collection de référence issue de |I'expérimentation de 2016, ainsi
que les fabacées. Néanmoins, le nombre de grains d’amidon de cette derniére catégorie sont
relativement peu nombreux, tandis que les céréales sont présentes en nombre important. Les
comparaisons réalisées par Clarissa Cagnato se sont donc concentrées principalement sur celles-
ci, afin d'y identifier les potentielles marques de cuisson. Les observations réalisées pour chaque

tesson sont présentées dans I'article de 2021°2. Les résultats peuvent étre résumés dans le

tableau suivant :

91. Le détail des espéces reconnues sur chaque tesson est présenté dans C. Cagnato, " Etude de grains d'amidons
sur tessons du haut Moyen Age du Chateau de Couzan (Loire, France) ", in Fouilles de I’Aula du castrum de Couzan,
Sail-sous-Couzan, Loire, Sail-Sous-Couzan : La Diana, 2019, p. 72-86.

92. A. Chantran et C. Cagnato, " Boiled, fried, or roasted ? Determining culinary practices in Medieval France
through multidisciplinary experimental approaches ", Journal of Archaeological Science : Reports, vol. 35, p. 102715,

févr. 2021.



204CHAPITRE 2. L'USAGE DES MODES DE CUISSON SELON LE TEMPS ET LES MILIEUX

Id. Nb. amidons | Espéces reconnues Alteration sur les | Traces sur
céréales la ceram.
40809-P3-2 | 115 2 blés, 1 orge, 1 céréale | 3 bouilli, 1 dommage | bouilli 8%,
non identifié frit 8%
40809-P3-1 | 27, 3 masses | 1 céréales Altération termique | bouilli 17%,
non identifiée frit 8%
40803-P4-2 | b5 grains et 6 | 8 blés, 2 orge, 11 cé- | 13 rbti, 2 possible | —
masses réales, 3 fabacées, une | frits
masse de céréales
40803-P4-1 | 14 13 blé, 1 céréale 3 rotis, 1 réti ou frit | bouilli 33%,
frit 3%
40811-P2 43, 7 masses | 1 blé, 2 orge, 8 céréales | 5 rotis, 3 bouillis, 1 | bouilli 17%
frit, 2 indéterminés
40812-P1 9 2 céréales 1 broyé, 1 altération | bouilli 8%,
indéterminée frit 3%
40818-P3 23 0 - bouilli 8%

Table 2.12 — Synthése des résultats de I'analyse des amidons réalisée par Clarissa Cagnato a partir des
tessons prélevés sur le site du chateau de Couzan.

Syntheése et bilan critique Bien qu'il s'agisse d'une étude préliminaire, les résultats obtenus
indiquent I'importance de I'usage d'une approche pluridisciplinaire dans ces questions, en par-
ticulier pour un contexte tel que les niveaux du haut Moyen Age de Couzan, ou les analyses
tracéologiques étaient limitées par le nombre important de céramiques a pates sombre. L'ana-
lyse des grains d'amidon a permis d'étendre notre approche des pratiques culinaires pour cette
période. Les résultats montrent que le bouilli, le roti et la friture étaient probablement des tech-
niques toutes trois utilisées au chateau a cette époque, hypothése confortée par le croisement
des approches.

Si la nature de la pate complique le travail de tracéologie, les grains d’amidon ne sont pas
affectés par ce facteur. Les échantillons expérimentaux ont montré que la cuisson rétie avait
tendance a préserver les grains d'amidon, tandis que le frit leur causait plus rapidement des
dommages importants. A I'inverse, la cuisson frite est aisément détectable en tracéologie ma-
croscopique, tandis que le roti est presque impossible a déterminer sur des tessons isolés. Or, les
deux analyses combinées ont permis de mettre en évidence I'utilisation de ces deux cuissons : Si
I'étude tracéologique sur I'ensemble a montré une utilisation sans doute importante de cuissons
grasses ( voir refCeramCZ, p. 178 ) le roti a également pu étre détecté, grace a I'observation
des amidons (comme par exemple sur le tesson 40802 -2).

Si ces deux méthodes ne peuvent déterminer le contenu ou les recettes exactes des pots, elles
démontrent bien que les vaisselles concernées ont pu servir a réaliser ou recueillir différents types
de préparation des aliments. En d'autres termes, il semble qu'il ne s'agisse pas de pot ayant un
usage unique.

[l nous faut néanmoins mettre en garde sur les limites de cette étude, en particulier la petite

taille de I'échantillon analysé et le peu de grains d'amidon récupérés dans certains tessons. |l
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n'est ainsi pas possible de parler de tendance de pratiques ou de quantifier la prédominance de
telle ou telle cuisson sur une autre. Notons également qu'il n'est pas évident de reconnaitre les
grains d'amidon de blé bouillis de ceux qui sont rétis, observation déja réalisée par ailleurs °3.

En dehors des modes de cuisson, cette étude a également montré la consommation de cer-
taines espéces au chateau de Couzan. Si I'expérimentation, et par extension le centre d'intérét
de I'étude s'est porté sur le blé et les pois en raison de leur consommation connue par les
études archéobotaniques, d'autres plantes et probables tubercules ont ici été mises en évidence.
[l semble donc important d'élargir le champ des expérimentations déja menées pour intégrer
de nouvelles espéces a I'étude des cuissons. C'est notamment le cas de certaines céréales : si
I"étude s'est basée sur les altérations du blé, pour les autres espéces céréaliéres récupérées sur
les tessons, chaque taxon a ses qualités propres. De ce fait, il serait nécessaire d'expérimenter
entre autre sur I'avoine, |'orge, le seigle et le millet, mais aussi sur les organes souterrains tels
que les tubercules, afin de caractériser avec plus de certitude les cuissons réalisées a Couzan et

d’autres sites médiévaux.

Conclusion et perspectives Les comparaisons effectuées entre le matériel expérimental et
le matériel de Couzan se sont avérées pertinentes. Elles ont permis de mettre en évidence la
difficulté de I'analyse des traces sur des pates sombres mais ont également confirmé la complé-
mentarité de la tracéologie sur la céramique et de I'analyse d’amidon. Néanmoins, d'autres ana-
lyses croisées de ce type doivent étre réalisées pour vérifier la fiabilité de ces observations, mais
également évaluer si certaines tendances peuvent étre envisagées. D'autres expérimentations
permettraient d'élargir le nombre d'échantillons de référence afin de rendre les comparaisons
plus fiables, mais également de tester d'autres espéces végétales et des céramiques aux pates et
traitements de surface plus variés. Par ailleurs, la réalisation de cuissons mixtes et successives
permettrait d'obtenir des précisions sur les traces multiples ainsi que les cas ot des amidons
issus d'un méme tesson portent les stigmates de différents types de cuisson.

Le but de I'analyse croisée de Couzan était en particulier de s'intéresser aux types de pates
difficilement accessibles pour |'analyse tracéologique. Elle ne pouvait néanmoins permettre de
vérifier efficacement comment les deux méthodes peuvent se répondre sur un matériel exploi-
table dans les meilleures conditions a la fois pour | 7étude tracéologique et | 7observation des
amidons. Désormais, maintenant que nous avons pu voir comment amidons et traces pouvaient
se compléter, comment vérifier la fiabilité de I'une et I'autre méthode, et jusqu'ou cette complé-
mentarité peut étre efficace 7 L'étude d'une partie du matériel d'Orville, réalisée dans un second
temps, devait permettre de répondre a ces questions.

93. A. G. Henry, H. F. Hudson, et D. R. Piperno, " Changes in starch grain morphologies from cooking ", Journal
of archeological science, n° 36, p. 915-922, 2009.
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2.7.2 Etude compléte de I'alimentation et de la cuisine a Orville : Tracéo-
logie, observation d’amidon, analyses chimiques, étude des restes

animaux.

Une étude a été entamée en 2019 °* pour conjuguer la problématique de la compréhension
du site (voir 2.6.3, p. 153 ) avec les problématiques de recherche de cette these. Il s'agissait en
effet de combiner, sur des céramiques prélevées dans la zone 6, une analyse tracéologique avec
une observation des grains d'amidon et des analyses chimiques, afin de compléter et vérifier
les différents résultats obtenus par ces trois méthodes. Le site d'Orville, qui avait accueilli en
2016 les opérations expérimentales destinées a mettre en évidence les traces de cuisson sur du
matériel archéologique, a ainsi fourni le matériel permettant de vérifier la validité des premiéres
pistes tracéologiques développées a partir de cette expérimentation et leur exploitation pour

caractériser le matériel archéologique.

S'ajoutant a I'analyse globale des traces de la céramique de la zone présentée en 2.6.3,
p. 153, cette analyse croisée de tessons prélevés dans le fond de fossé devait permettre, dans
le cadre de cette étude plus large, de vérifier la fiabilité des études de tracéologie réalisées
sur les différents ensembles. Par ailleurs, les autres méthodes exploitées pour |'analyse de ces
prélévements permettent d'amorcer des réflexions sur le rapport entre les modes de cuisson mis

en évidence et le contenu cuisiné.

Prélevement des tessons

Lors des campagnes de fouille 2018 et 2019, des prélevements de céramiques ont été réalisés
dans un sondage permettant de retrouver le fond de fossé sur une nouvelle section de fouille.
Trois tessons (171-P — A a C) ont été récupérés dans I'US 13608, correspondant a I'effondre-
ment de la courtine, qui se trouve probablement étre le mur nord du batiment mal connu situé
a I'aplomb des fossés. 21 tessons ( 146 — A a M et 147 A a H) ont été prélevés dans les ni-
veaux d'occupation du fossé (US 13615). Ces prélévements ont été réalisés dans des conditions
limitant les risques de pollution, grace a I'usage de gants propres et leur isolement, sans lavage
aucun, dans des sachets de conservation plastiques hermétiques.

Les céramiques n'ayant pas été lavées et trés peu manipulées a leur sortie de terre, il n'était
pas toujours évident de vérifier s'il s'agissait de fragments de vaisselle culinaire. Néanmoins, les
préléevements ont été sélectionnés en fonction de la présence présumée de traces de cuisson ou
de formes semblant pouvoir se rattacher aux modeéles, bien connus pour le site, de céramiques

culinaires. |l s'est avéré aprés lavage que certains objets n'appartenaient a aucune de ces deux

94. Avec le soutien financier du SRA Tle-de-France et de la Communauté d’Agglomération Roissy Pays de France
par I'intermédiaire du musée ARCHEA. Nous les remercions chaleureusement, ainsi que pour leur confiance et le
soutien administratif et logistique du musée.
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Figure 2.69 — Vue aérienne du site d'Orville en 2018. La fléche orange indique I'emplacement de la zone
6. (Francois Gentili
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catégories. Leur prélevement n'a cependant pas été vain, les analyses d’amidon s'étant révé-

lées intéressantes pour certaines piéces n'ayant a priori pas dii servir a des préparations culinaires.

Dans un premier temps, les tessons ont été confiés a Clarissa Cagnato afin d'extraire de la
surface interne des céramiques les échantillons observables pour son analyse des amidons. Cette
opération a nécessité un premier nettoyage trés léger d'une partie des surfaces a |'eau distillée
et avec des brosses a usage unique pour chaque tesson ?°. Les céramiques ont ensuite été net-
toyées pour I'analyse tracéologique réalisée par I'auteur, en prenant garde de ne pas entamer
les surfaces marquées par un passage tres léger de brosse a dent s'appliquant a n’enlever que
les sédiments apparents. Les deux études légérement retardées par les circonstances sanitaires
du printemps 2020, ont été réalisées entre la fin de I'année 2019 et I'été 2020 "a I'aveugle",
sans communication entre les deux chercheuses pour ne pas influencer les résultats obtenus.
Une sélection de 7 tessons a ensuite été envoyée au laboratoire CIRAM, afin que des analyses
optiques et chimiques (MEB, IRFT et chromatographie en phase gazeuse) déterminent la na-
ture des éléments organiques pouvant étre présents dans les résidus observables sur la surface
interne des céramiques.

Ces trois méthodes croisées ont permis de préciser le type d'alimentation végétale du chateau
et leur mode de préparation, mais également confirmé la fiabilité des analyses tracéologiques

visant & déterminer les modes de cuisson.

Analyse tracéologique des 26 tessons prélevés

Présentation de I’ensemble analysé

L'analyse tracéologique a concerné les 26 tessons sélectionnés sur le site durant les campagnes
de fouille 2018 et 2019. Le lavage réalisé apres les prélévements d'amidon a révélé qu'une partie
d'entre eux n'était pas des récipients de cuisson. L'ensemble comprend en effet plusieurs piéces
de grés (PLVT147-C, PLVT147-D, PLVT147-F) et deux fragments de modéles caractérisés par
Caroline Claude comme des nichoirs (PLVT146-B1, PLVT147-A). Le reste des piéces corres-
pond semble-t-il & des pots de cuisson, principalement coquemars et marmites, portant pour la

plupart des traces de glacure. Certains présentent une face entiérement glacurée.

Observations générales

Sur les 26 tessons analysés, 16 ont été caractérisés, dix ne portant pas ou de trop faibles traces
caractéristiques des cuissons culinaires. Trois tessons issus de deux individus seulement portent
des traces correspondant a 50 % ou plus a des modéles expérimentaux, tous les deux pouvant
se rapporter a une cuisson bouillie (146-L1 : 50 % , 171P-A et B : 83 % mixte). Les tessons

171P-A et B portent par ailleurs également des traces pouvant étre rapportées a une cuisson

95. Voir [ref page de I'analyse d’amidon : méthode de traitement des échantillons]
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grasse, quoique faibles (8%).

Quatre autres traces viennent s'ajouter aux correspondances avec la cuisson bouillie a partir de
25 % : 146-A : 33 %, 146-1 : 25 % mixte (frit 8%), 147-E : 33% et 171P-C : 42 %. Quatre
autres correspondent aux modéles expérimentaux a 10 % ou plus, qui reste une catégorie assez
faible, a regarder avec prudence : 147-H : 17%, 146-C : 17 % mixte (frit 8%), 146-G : 13 %
et 146-D, qui présente a égale mesure des traces correspondant a 17 % aux cuissons bouillies
et frite.

Les traces se rapportant a des cuissons a I'aide de matiéres grasses apparaissent a partir de 25
% de correspondances avec les modéles expérimentaux, ce qui est assez classique dans la plupart
des ensembles composés de tessons étudiés a ce jour.

Cing individus sont inclus dans cette catégorie des cuissons grasses, portant des traces cor-
respondant a 25 % et plus aux modéles : 146-F : 42 %, 146 H1 : 33 %, 146-H2 : 25 % mixte
(bouilli 8%), 146-J : 25 % mixte (bouilli 8%), 146-K : 42 %. Des marqueurs plus faibles ont
été repérés sur 146-D , déja cité pour avoir été caractérisé a 17 % de correspondance avec les

cuissons frite et bouillie.

Le détail des traces des tessons ayant bénéficié a la fois d'une analyse tracéologique et
de I'analyse d’amidon est présenté en annexe B.4.2, p. 441. Par ailleurs, sept des tessons de
I'échantillon ( 146-F , 146-H1, 146-K, 146-L1, 171p-A et B, 147-H, 171p-C ) ont été traités
dans le cadre de I'étude croisée des amidons, des résidus chimique et de la tracéologie. lls sont

présentés p.448.

Confrontation des trois méthodes d’analyse

16 des 21 tessons prélevés dans le sondage ont pu bénéficier d'une analyse des grains d'ami-
don, réalisée par Clarissa Cagnato. Le détail de cette analyse est présenté en annexe B.4.3, p.
455. Afin de vérifier la pertinence de nos analyses et compléter nos données, une étude chimique
des résidus de sept céramiques a été réalisée par le laboratoire CIRAM. La méthodologie mise
en ceuvre, ainsi que les résultats, extraits du rapport d'analyse rédigé par Olivier Bobin, sont
présentés en annexe B.4.3, p. 469. L'ensemble des observations des trois méthodes est résumé
dans le tableau récapitulatif, présenté en figure 2.71, p. 221

Les analyses ainsi réalisées pourraient se suffire a elles-mémes. Elles apportent chacune, prise
séparément, des éléments intéressants permettant d'entrevoir un peu, sous différents aspects,
I"alimentation et les pratiques culinaires pouvant avoir lieu sur le site d'Orville durant sa période
d’occupation. Elles restent cependant incomplétes, et nécessitent d'étre vérifiées. Il importait
de ce fait de pouvoir confronter et croiser les résultats de ces analyses, qui peuvent s'avérer

complémentaires, comme cela a été démontré sur le site de Couzan avec |I'analyse des amidons
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Figure 2.70 — Récapitulatif des résultats pour chaque tesson (Aurélie Chantran)
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et la tracéologie ®°. L'analyse chimique permet d'aller plus loin encore, notamment pour confir-
mer ou infirmer des hypothéses, telles que la fiabilité de la tracéologie des cuissons frites. Cette
confrontation permet également de trancher entre deux apercus a premiéere vue contradictoires
des analyses tracéologiques et d’amidon. Enfin, cette mise en regard souléve certaines des li-
mites de l'interprétation des analyses lorsqu’elles sont séparées. Par exemple, deux tessons ne
présentant a I'analyse chimique aucune trace organique ont pu s'avérer riches en amidon, en

raison du ciblage de I'analyse sur un résidu pensé intuitivement, a tort, comme culinaire.

Analyse croisée des résultats tracéologiques et de I'observation des amidons L|'échan-
tillon étant ici plus large et les céramiques se prétant mieux a |'analyse tracéologique que pour
I'étude de Couzan, il a été possible d'aller un peu en profondeur dans les apports que représente
le croisement de la tracéologie et de |'analyse des amidons sur les individus concernés par les
deux études a la fois. En effet, I'étude croisée de Couzan présentait en particulier I'intérét de
souligner comment I'une des méthodes pouvait prendre le relais pour pallier les biais et limites
de l'autre. Ici, nous montrerons que les informations issues des amidons et de la tracéologie

peuvent également constituer des éclairages trés variés sur des pieces individuelles.

PLVT146-A : fragment de pot indéterminé en pate sableuse claire beige
possible cuisson bouillie (33%) / Pas d’amidons
Le tesson montre des traces de chauffe le rattachant a la cuisson bouillie. Néanmoins I'absence
de grains d’amidon ainsi que de résidus caractéristiques pourrait indiquer que le pot a été lavé
ou que les traces correspondent a une simple cuisson d'eau. L'identification d'une ligne de rem-
plissage pourrait néanmoins étre erronée, étant donné la position particulierement haute sur le
pot d'origine de cette trace de chauffe. Elle pourrait avoir été accidentellement causée par un

contact direct avec une braise hors du cadre culinaire, en prenant une forme trompeuse.

PLVT146-B1 : fond de "nichoir" en pate sableuse claire beige-rosée

pas de trace de cuisson / 6 amidons : 5 céréales et 1 lentille. Altérations : champignons et
sphérulites.

Ce tesson, issu d'un type bien connu dans le chateau, est particulierement intéressant. En effet,
cette forme a été caractérisée par Caroline Claude comme de possibles nichoirs. Il s'agit de pots
de taille moyenne dont le fond est ouvert sur presque toute sa surface. L'absence systématique
de trace de cuisson ou méme de feu sur ce type de céramique exclut un usage culinaire dans
le cadre de chauffage d'aliment. Ce fragment montre ces mémes caractéristiques. Néanmoins,
la présence importante de grain d’amidon de céréales et de lentilles pose question. L'ensemble

des céréales semblent avoir été affectées par des champignons, et ce fait s'accompagne de

96. A. Chantran et C. Cagnato, " Boiled, fried, or roasted ? Determining culinary practices in Medieval France
through multidisciplinary experimental approaches ", Journal of Archaeological Science : Reports, vol. 35, p. 102715,
févr. 2021
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sphérulites dont I'origine pourrait correspondre a un traitement en réponse a ces affectations.
Peut-on envisager que les céréales ont été données a manger aux oiseaux dans le pot qui servait
de nichoir? Le pot aurait-il pu avoir un usage de service ou de stockage? A ce stade, il est
impossible de le dire, mais ces éléments pourront peut-étre compléter I'identification de ces

formes si particuliéres.

PLVT146-C : Fragment de pot glacuré vert en face externe, a probable décor non identifié,
pate sableuse claire beige.
Faible correspondance a la cuisson bouillie (17%), traces d'éventuelle cuisson grasse (8%) / 1
amidon de céréale endommagé (bouilli)
L'usage de ce pot pour un usage culinaire, probablement bouilli, est corroboré a la fois par la tra-
céologie et I'analyse des amidons. L'usage de graisse ou d'huile reste incertain, le résidu noir ne
correspondant pas tout a fait aux modéles expérimentaux de telles cuissons, et |'analyse d'ami-
don ne permettant que rarement de déceler des amidons altérés par ce mode de cuisson. On
pourrait néanmoins déduire du faible nombre de grains repérés une destruction de bon nombre
d’entre eux par une cuisson a haute température, possiblement avec des matiéres grasses. Il est

impossible de dire, dans ce cas, s'il s'agit de deux cuissons successives ou d'un seul événement.

PLVT146-D : fragment de céramique a pate sableuse claire indéterminée, traces de glacure
en face externe.
faible correspondance a la cuisson bouillie (17%), et a la cuisson grasse (17%) / 4 grains : 3
céréales dt 1 orge, 1 indeter. Altérations : champignon, masse ( altération indeter) .
Les traces observées sur ce tesson sont relativement atypiques, bien qu’elles puissent étre rat-
tachées a un pourcentage de correspondance relativement faible, aux cuissons bouillies et frites.
L'hypothése d'une utilisation de corps gras semble corroborée par des altérations importantes
des grains d'amidon, mais il pourrait également s'agir d'un type de cuisson qui n'a pas été ex-

périmenté. On notera la présence de céréales infectées par un champignon sur ce tesson.

PLVT146-E : fragment de céramique a pate sableuse claire indéterminée
pas de trace culinaire caractérisée / 3 amidons : 2 céréales, 1 indeter. Altérations : 1 bouilli, 1
cuisson indeter.
Le tesson ne présente pas de trace de cuisson, mais contient des amidons manifestement cuits,

dont un semblant bouilli. On peut en déduire que le récipient a été utilisé pour le service.

PLVT146-1 : petit fragment d'une céramique sableuse a pate claire, glacurée vert en face
externe.
possible cuisson bouillie (33%) avec traces éventuelles de cuisson grasse (8%) / 2 grains : 1
céréale, 1 indeter. Altérations : céréale broyée, alter cuisson indeter.
Les traces de cuisson et les altérations des grains d’amidon semblent converger, attestant qu'une
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cuisson a bien eu lieu dans le pot d'origine de ce tesson. La cuisson bouillie caractérisée n'est
cependant pas confirmée par des altérations caractéristiques sur les restes végétaux, mais le
nombre relativement réduit de ceux-ci pourrait aller dans le méme sens que les traces, faibles
toutefois, de matiere grasse cuite. Il est possible que cette faible présence corresponde a la
cuisson d'une viande (voir tesson 171p-A et B dans la partie 5 :"mise en regard des trois mé-
thodes"). On a pu dans ce cas cuire avec la viande des grains concassés, ou encore ajouter de
la farine ou du pain. Il n'est néanmoins pas possible de savoir si les différents éléments analysés

sur ce pot sont strictement contemporains ou s'ils correspondent a plusieurs événements.

PLVT147-A : Probablement fragment de fond de "nichoir", de facture moins soignée que
d’'autres exemplaires de ce type. Pate sableuse rosée.
pas de trace de cuisson / 8 amidons : 7 céréales, 1 indeter. 2 masses. Altérations : masse indeter
( méme type d'altération que 146-D et 146-K)
Comme pour le précédent exemple de "nichoir" ( PLVT146-B1 ), aucune trace de cuisson ne
se trouve sur ce fragment mais |'analyse d’amidon montre la présence de restes végétaux, en
quantité plus grande encore ici. Il s'agit principalement de céréales, ayant probablement subi
une cuisson sans qu'on puisse dire laquelle. En effet, si I'aspect de I'une de ces altérations in-
déterminées correspond a deux autres tessons de I'étude : 146-D (bouilli 17 % et frit 17%) et
146-K (frit 42%), qui n'ont d'un point de vue tracéologique que peu de rapport entre eux, si
ce n'est la présence probable de matieére grasse dans les cuissons qu'ils ont accueillies. |l est
possible que la céramique ait servi un cadre de service ou été en contact d'une autre maniére
avec des aliments préparés, mais la forme de la piéce d'origine laisse perplexe quant a une telle
utilisation. Le mystére reste donc entier, mais ces informations pourront peut-étre éclairer la

encore |'étude de ces "nichoirs".

PLVT147-B : céramique a pate sableuse clair, possible engobe jaune en face interne, forme
indéterminée.
traces d’éventuelle cuisson bouillie (8%) / 5 amidons : 1 seigle, 1 céréale, 3 indeter. Altérations :
céréale roti.
L'analyse tracéologique ne donne pour ce tesson qu'une trés faible correspondance a la cuisson
bouillie. Il semble avoir abrité des céréales, dont des céréales préparées dans un cadre culi-
naire, peut-étre du pain si I'on en croit les altérations se rapportant a une cuisson au four. On
ne peut néanmoins pas tirer beaucoup d’informations de cet individu. On notera tout de méme

qu'il s'agit d'un des deux seuls tessons (I'autre étant 147-H) a avoir présenté un vestige de seigle.

PLVT147-C : Fragment de vaisselle en grés de probable vaisselle de service
non caractérisé (vaisselle de service) / 8 amidons : 5 céréales, deux légumineuses (un Vesce, un
pois), un indeterminé. Altérations : champignon et broyage sur céréale. Masse rétie.

L'usage de service de cet individu s’accompagne d'amidon de céréales broyées et roties, rappe-
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lant le pain, ainsi que de légumineuses. On serait tenté de voir 1a un potage ou un brouet dans
lequel on aurait fait tremper du pain. Il pourrait néanmoins s'agir de préparations distinctes, qui
se seraient succédées dans cette vaisselle. La variété des espéces végétales s'accorde dans tous

les cas assez bien avec une vaisselle de service.

Mise en regard des résultats des trois méthodes d’analyse sur sept tessons Les résul-
tats obtenus par les trois méthodes que nous venons de présenter ont été confrontés sur les
sept tessons ayant bénéficié de I'analyse chimique. Nous présentons ici la synthése issue de la

confrontation de ces données.

PLVT146-F : fragment d'une partie relativement haute d'une céramique sableuse a pate
claire indéterminée, probablement engobée en face interne, glacurée vert en face externe, munie
d'un décor en bandeau.

Planche | (Annexe D.2, p. 634), fig. 1 a 4. Probable cuisson frite (42%) / 14 amidons : céréales,
orge, millet, blé. Altérations : bouilli, réti, champignons, germination. / analyse chimique : rési-
dus organiques, traces importantes de graisse.

Le tesson 146-F porte des traces qui correspondent & 42 % a la cuisson frite. Les analyses
chimiques, qui montraient dans un premier temps la présence d'éléments organiques, semblent
confirmer la présence de graisses en grande quantité dans les résidus, validant I'approche tracéo-
logique. En revanche, I'analyse d’amidon pointe la présence de nombreux micro-restes végétaux,
principalement de céréales, qui pourraient avoir été bouillis ou rétis. Néanmoins, ce constat
n'exclut pas la pertinence de cuisson frite, les amidons ayant subi ce type de cuisson y résistant
peu, comme ont pu le montrer les référentiels de I'expérimentation de 2016 (ref).

Plusieurs hypotheéses sont possibles a partir de ces informations. Le pot a pu servir a réaliser une
cuisson frite (ou principalement grasse), aprés quoi il aurait servi de réceptacle a une prépara-
tion de céréales bouillies ou réties, soit indépendante de la premiére cuisson, soit dans le cadre
d'une recette mélangeant deux préparations. Cette hypothése pourrait correspondre aux dépdts
qui semblent se superposer. Une autre possibilité serait une cuisson mixte, les matiéres grasses
se retrouvant par des phénoménes physiques de densité majoritairement vers le haut du pot,
marquant celui-ci avec les caractéristiques tracéologiques et des résidus chimiques des cuissons
grasses, tandis que les aliments préparés ont, plus au fond du pot, les caractéristiques de la
cuisson bouillie. I'ensemble peut ensuite avoir été mélangé. Des expérimentations de cuissons
mixtes permettraient sans doute de clarifier ces hypothéses. Cependant, la superposition des
résidus invite a privilégier la premiéere d 7entre elles.

Par ailleurs, I'analyse d’amidon souligne la présence de grains présentant des altérations parti-
culiéres pouvant étre dues a la présence de champignons ayant contaminé les céréales avant
ou apreés leur préparation dans un but culinaire. Cette piste devra étre approfondie par des re-

cherches postérieures. Ces observations pourraient étre mises en lien avec |'état des récoltes
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a une période particuliere : il serait intéressant d'analyser des micro-restes végétaux d'autres

contextes contemporains de la région pour le vérifier.

PLVT146-H : fragment de céramique sableuse claire indéterminée, glacure verte sur engobe
orangé en face externe.
Planche Il (Annexe D.2, p. 635), fig. 1 a 3
Possible cuisson frite (33%) / 21 amidons : céréales, millet, tubercule. Altérations : bouilli, réti,
broyage, sphérulites./ analyse chimique : forte proportion de phosphate de calcium avec des
traces de phase minérale silicatée, matieres organiques.
Si les traces de la cuisson frite semblent assez importants sur le tesson 146-H1, les analyses
chimiques ne peuvent que confirmer I'existence d'aliments cuits dans le pot, sans préciser la
présence ou non de matiéres grasses en |'absence de chromatographie. Le profil chimique du
résidu semble néanmoins assez proche de celui du tesson 146-F. L'analyse des amidons met
néanmoins en évidence de nombreux amidons, de plusieurs variétés : des céréales et un possible
tubercule cuit, dont des masses et un grain tendraient a envisager une cuisson bouillie et/ou r6-
tie. Il est possible que le pot ait servi a frire des aliments avant de servir de réceptacle a d'autres
préparations. Il se peut également que ce grand nombre d'amidons et leurs faibles altérations
solent dues a un emplacement assez haut dans le pot.
L'intérét principal de ce tesson reste néanmoins les sphérulites observées sur plusieurs amidons,
ressemblant a des référentiels issus de nixtamalisations, préparations particuliéres nécessitant de
la chaux, du calcaire, des coquillages ou de la cendre. La présence d'éléments chimiques alcalins
pourraient appuyer I'idée que cette préparation ait été réalisée dans le pot, mais il n'est pas exclu
qu'il s'agisse d'un processus réalisé avant la cuisson dont les amidons auraient gardé la trace,
ou d'une conséquence chimique involontaire résultant de la présence d'éléments alcalins dans la
préparation. Pour I'heure, ce tesson améne donc des interrogations intéressantes sans que des
pistes claires puissent étre établies pour |'heure.

PLVT146-K : Fragment de col d'une céramique en pate sableuse claire indéterminée, en-
gobe orangé en face interne, glacure jaune prés du bord, glacure verte en face externe.
Planche Il (Annexe D.2, p. 636), fig. 1 a 3.
Probable cuisson frite (50%) / 4 amidons : céréales et indéterminé. Altérations : cuisson indé-
terminée, champignons. / analyse chimique : forte proportion de phosphate de calcium avec des
traces de phase minérale silicatée, matieres organiques.
L'hypothése forte de cuisson grasse repérée en tracéologie (50%) est confortée par le faible
nombre de grains d'amidon repérés (peut-étre dii également a la position haute du fragment
sur le pot d'origine), ce type de cuisson étant particulierement destructeur, et n'est pas infirmé
par I'analyse chimique. Les schémas de composition résultant de la spectrométrie et de I'|RTF
correspondent par ailleurs assez bien aux résultats du tesson 146-F, pour lequel I'analyse chro-

matographique a révélé une présence importante de lipides. Le pot originel aurait donc pu avoir
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contenu le méme type de préparation. L'observation des amidons a par ailleurs révélé la présence
possible de champignons ayant affecté I'un des rares grains visibles, comme pour |'échantillon
146-F.

PLVT146-L1 : Partie haute et bord de coquemar présentant des traces légéres de glacure
externe.
Planche IV (Annexe D.2, p. 637), fig. 1 a 3.
Probable cuisson bouillie (50%) / 1 amidon de blé. Altérations : masses d'amidon réti et de
nature indéterminée, germination. / analyse chimique : phase minérale silicatée, plomb, pas de
matieres organiques.
Le tesson 146-L1 a livré des traces pouvant se rapporter a la cuisson bouillie, mais I'analyse
IRTF n'a détecté aucun résidu organique dans les résidus beiges et un seul grain d’amidon a
été trouvé, malgré la présence de masses attestant tout de méme |'existence de végétaux cuits,
probablement r6tis. La situation haute de ce fragment sur le pot d'origine doit ici étre prise en
compte. Cette situation pourrait également expliquer la faible présence d'amidon, et I'effet"r6ti"
représenté par les masses observées. En effet, a cet emplacement, I'humidité aurait été moins
importante, ainsi que la quantité d'aliments préparés. Les quelques amidons présents auraient
donc pu subir les mémes effets physiques que dans une cuisson au four. Ces hypothéses pour-
raient étre vérifiées par des expérimentations complémentaires, notamment concernant I'état
des amidons selon leur emplacement sur les pots de cuisson.
Par ailleurs, le ciblage des résidus beiges pour I'analyse IRTF indique que ce type de résidus
ne doit pas étre déterminant dans I'analyse tracéologique, étant donné leur nature visiblement
stérile. La présence d'amidons cuits, liée a des traces de cuisson, laisse envisager que le pot a

servi pour une utilisation culinaire avant de potentiellement changer de destination.

171p - A et B : deux fragment, probablement de coquemar, en pate sableuse claire.

Planche V (Annexe D.2, p. 638), fig. 1 a 4.

Probable cuisson bouillie (50%) et traces d'éventuelle cuisson grasse (8%) / 3 amidons, blé
et indéterminé. Altérations : réti, sphérulite. / analyse chimique : dépét gris essentiellement
composé d’'une phase argileuse. Dépdt noir : phosphate de calcium et des traces d’'une phase
minérale silicatée. matiéres organiques. acides gras saturés, composés de type alcane/alcéne,
des dérivés méthoxy benzéne et acide benzoique, des dérivés aromatiques et poly-aromatiques,
des dérivés azotés et de ['acide phosphorique.

Les tessons 171p-A et B présentent de nombreux points d'intérét. Tout d'abord, I'analyse chi-
mique semble corroborer I'"hypothése mise en avant d'une cuisson bouillie de viande. Les résidus
gras carbonisés pourraient en effet étre le résultat de la dégradation des graisses de la viande
durant la cuisson. Un os aurait en effet pu étre en contact avec la surface interne du pot,
expliquant le négatif particulierement marqué. Les grains d’amidon, principalement de céréales,

montrent eux aussi la probabilité de cuisson grasse dans ce pot en raison de leur petit nombre,
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tandis que d'autres s'apparentent davantage a la cuisson rotie expérimentale. Comme évoqué
précédemment, on pourrait envisager un effet semblable a la cuisson rdtie en raison de la loca-
lisation des échantillons. Une telle préparation aurait exposé les amidons a une cuisson douce
en milieu Iégérement humide. Dans le cas contraire, on pourrait envisager que le pot ait eu
plusieurs utilisations ou que les grains soient issus de plusieurs préparations réunies dans ce pot.

Par ailleurs, on y retrouve la formation particuliere semblable a la nixtamalisation du mais.

PLVT147-H : fragment de céramique a pate sableuse claire indéterminée
Planche VI (Annexe ??, p. 7?), figures 1 a 3
Faible correspondance a la cuisson bouillie (17%) suspicion d'usage de lait ou créme (traces
de type "Poissy") / 8 amidons : céréales, blé, orge, seigle. Altérations : bouilli, réti. / analyse
chimique : phases minérales silicatées. Pas de matiere organique.
Ce tesson pose un certain nombre de questions. En effet, |'absence a I'analyse chimique de rési-
dus organiques dans les dépdts clairs visibles sur la face interne se heurte a la présence d’amidons
prisonniers dans la pate. Ces derniers dénotent une cuisson manifeste, probablement bouillie, qui
corrobore I'analyse tracéologique, ainsi que d’autres rotis. Des analyses complémentaires, ciblant
la pate hors résidus, seraient nécessaires. Si |'absence de matiéres organiques dans les résidus
blancs semble exclure |'utilisation de lait ou de créme, |I'hypothése la plus probable est une cuis-
son bouillie uniqguement a |'eau.
Ce type de résidu, présent régulierement sur les céramiques d'ille de France (particuliérement
remarquée en masse dans les céramiques issues de la fosse 2017 a Poissy, fait penser a des
dépots laissés derriére une cuisson d'eau seule, laissant derriére elle a I'évaporation les minéraux
qu’elle contenait. Néanmoins la présence ici d'amidons emprisonnés dans la pate de ce pot pose
question. Il n'est pas exclu que le pot ait accueilli des préparations diverses mais ait été lavé,
avant de servir de bouilloire. Les analyses sur ce type particulier de traces doivent étre appro-

fondies, notamment par des expérimentations complémentaires.

171p-C : Fond et fragment de partie basse de céramique a pate sableuse claire indéterminée
Planche VII (Annexe ??, p. 7?), figures 1 et 2
Possible cuisson bouillie (42%), suspicion d’usage de lait ou créme (traces de type"Poissy").
/ pas d'analyse d’amidon / analyse chimique : forte proportion de phosphate de calcium et
des traces d’'une phase minérale silicatée. aucun signal correspondant a la présence de matiere
organique.
Les traces du méme type que la fosse particuliere de Poissy évoquée précédemment, similaires
a PLVT147-H se combinent a une absence, ici aussi, de signaux correspondant a des matiéres
organiques. Par ailleurs les amidons n'ont pas été prélevés dans ce tesson, ne permettant pas

non plus d'approfondir I'interprétation de cet échantillon.
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Conclusion : La confrontation des résultats de trois différentes analyses sur ces tessons montre
I'importance de ne pas s'arréter a I'une d’entre elles. En effet, cette approche permet a la fois
de vérifier, compléter, mais aussi nuancer les résultats de chacune des analyses.

L'élément le plus important a noter est lié a I'analyse chromatographique des tessons PLV T 146-
F et 171p-A et B. En effet, dans ces deux cas, les résultats obtenus par la chimie semblent tout
a fait corroborer I'analyse tracéologique, ce qui permet d'en valider la relative fiabilité, en par-
ticulier pour la détection d'utilisation de matiéres grasses dans les cuissons. Néanmoins, si dans
ces deux cas, I'analyse d’amidon n'infirme pas les hypothéses établies, elle permet de nuancer le
contenu des pots, montrant différentes formes de modification des grains, pouvant correspondre
a plusieurs types de préparations dans le méme échantillon.

Cela peut s'expliquer par le fait que les amidons prisonniers dans la pate d'une céramique ne
concernent pas nécessairement un seul événement, mais toute la durée de vie du récipient, tandis
que les traces fossilisent le ou les événements les plus marquants. Dans certains cas, on observe
une importante variété de restes végétaux qui pourrait correspondre a |'utilisation d'un pot pour
plusieurs recettes, successivement préparées dans le pot, ou encore a une utilisation comme plat
de service (ou de mélange de plusieurs préparations dans I'optique du service) aprés son usage
comme pot a cuire. Ce pourrait étre le cas de 146-F et 146-H.

L"absence ou la faible présence d’amidons portant les stigmates de la cuisson frite s'explique par
la détérioration importante que ce type de cuisson leur fait subir, soulignant I'intérét du croise-
ment de plusieurs méthodes. Dans les deux cas que nous venons d'évoquer, des marques claires
de cuisson frite, corroborée par I'analyse chimique dans le cas de 146-F, s'accompagnent de la
présence de nombreux et variés grains d’amidon. Il est probable que ces amidons ne sont pas issus
de la cuisson caractérisée, et n'aient pas été présents durant cette cuisson, sans quoi la majorité
aurait été détruits. Il semble plus probable que des mélanges aient été réalisés dans le récipients,

soit pour une cuisson ultérieure, soit, plus certainement, pour opérer un mélange avant le service.

Plus globalement, on remarque qu'une certaine variété de détérioration des amidons est ré-
currente. Elle pourrait l1a aussi correspondre a une utilisation multiple des pots, a I'adjonction
dans les préparations d'aliments cuits séparément, ou encore, comme évoqué pour certains des
cas, a des variétés de modifications liées aux différents effets physiques et chimiques d'une méme

cuisson, selon la position du grain dans le pot.

Cet esprit s'accorde assez bien avec les recettes médiévales connues, qui combinent régu-
lierement plusieurs ingrédients et types de cuisson °’. On peut dés lors envisager que ces autres
préparations aient été réalisées dans d'autres récipients, avant d'étre adjointe au pot ayant

contenu la cuisson en matiére grasse.

97. Par exemple, le Viandier recommande de bouillir la plupart des venaisons avant de les faire rétir. L'association
bouilli et frit existe également dans certaines recettes. A titre d’exemple, la "tortes parmeysines" du Du fait de
cuisine, ou des oisillons doivent d'abord étre bouillis avant d'étre "sousfrisé" dans la graisse de porc.
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Par ailleurs, la présence d'amidons sur les pots a résidus blancs (pas de signaux organiques
a I'analyse IRTF), les "nichoirs" et plus généralement des vaisselles n'ayant probablement pas
subi de cuisson ?® | tel que 146-E ou 147-C pose question. Ce fait peut étre éclairant sur la
constatation précédente : il est probable que ces céramiques aient servi de réceptacles a des

préparations, hors du cadre des cuissons.

On note par ailleurs les possibles vestiges d'un type de préparation régulierement évoqué
dans les recettes : I'adjonction de pain a certaines préparations®?. En effet, |'observation des

amidons I'indique régulierement

La découverte de sphérulites sur les amidons ressemblant a la nixtamalisation du mais est éga-
lement particulierement intéressante. Dans les deux cas, la présence de substances corroborant
cette observation détectée par I'analyse chimique ouvre la porte a d'intéressantes recherches.
Néanmoins, les traces mises en évidence par la tracéologie ne permettent aucun rapprochement
entre les différents tessons concernés. Cela ameéne a trois hypotheéses :

- La formation de sphérulites sur les amidons s'est réalisée durant le processus de cuisson, auquel
cas le type de cuisson utilisé (utilisation majoritaire d’eau ou de graisse) a laissé plus de traces
que la présence de la substance alcaline, demeurant invisible.

- La formation sur les amidons correspond a une utilisation du pot antérieure a la derniére cuis-
son qui aura laissé les marques caractéristiques d'une cuisson en particulier, plus marquante que
les précédentes ou apres un nettoyage du pot.

- Plus probablement, les formations correspondent a un traitement des céréales antérieur a leur

utilisation dans le pot.

Par ailleurs, I'analyse permet de clarifier les traces du type "Poissy" : ces céramiques souvent
rencontrées en fle de France ayant manifestement servi a des cuissons (traces de feu externe
caractéristiques, parfois une face interne grisée) mais dont la face interne ne présente que de
petits résidus blancs a beige. Les tests réalisés sur les céramiques de Poissy, a |'aide d'acide
chlorhydrique appliqué sur des résidus prélevés sur la pate, semblaient indiquer une absence
de calcaire. Cette constatation avait amené a se poser la question du type de cuisson qu'ils
pouvaient représenter, aboutissant a I'hypothése de lait ou de creme. Néanmoins la fiabilité de
ces tests, en raison des faibles quantités de résidus récoltés sur les piéces analysées, demeurait
discutable. L'analyse chimique semble clairement indiquer, dans les deux cas testés (147-H et
171p-C), I'absence de trace organique dans ces résidus blancs, bien que des amidons ont pu étre
détectés sur celui des tessons ayant bénéficié des observations de Clarissa Cagnato.

Cela semble écarter la piste du lait et de la créme comme origine de ces dépdbts particuliers. En

revanche, le profil chimique et optique des résidus des deux tessons montre une relative simi-

98. Voir B.4.3, p. 463
99. Notamment dans de nombreuses sauces, telle la sauce verte trés utilisée dans la cuisine médiévale et dont
la recette est présentée dans le Viandier, le Mesnagier, le Recueil de Riom et Du fait de cuisine.
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larité, appuyant I'idée d'un type particulier, se distinguant des autres échantillons. On retrouve
par ailleurs régulierement des phases silicatées dans I'analyse des divers résidus beiges. Si ces
résultats pourraient correspondre simplement aux résidus du sédiment, il n'est pas tout a fait
exclu que I'eau utilisée dans ces pots ait porté un peu d'argile, quoique cela reste une hypothése
a prendre avec précaution. Dans tous les cas, la piste désormais privilégiée est celle de cuisson
d'eau seule, mais elle demeure nuancée par la présence d'amidons, qui pourrait indiquer que
des aliments ont bien été cuits dans ces pots, peut-étre en quantité plus limitée qu’ailleurs. Un
lavage de ces pots apreés leur utilisation n’est pas non plus a exclure. Les recherches sur ce type

particulier devront étre poursuivies, notamment a |'aide de nouvelles expérimentations.

L'importance de la complémentarité des trois analyses est particulierement illustrée par deux
cas. Nous avons déja évoqué le tesson 146-F, qui porte des marqueurs tracéologiques clairs de
la cuisson frite, ce que confirme I'analyse chimique avec la détection importante de matiéres
grasses, tandis que I'analyse d’amidon montre assez peu d'individus altérés par cette cuisson.
Comme nous I'évoquions, cela souligne la destruction des amidons dans le cadre des cuissons
grasses, dont les températures sont les plus élevées. D'autre part, le tesson 146-L.1 porte des
traces de cuisson caractérisées en tracéologie, mais I'analyse chimique ne révele sur le résidu
beige observé aucun reste organique. En revanche, elle révéle la présence de plomb. A ce stade,
on pourrait en conclure que le récipient n'a pas servi a une cuisson culinaire, mais a une utilisation
dans un cadre artisanal. Néanmoins, |'observation des amidons montre la présence d'individus,
en faible quantité, présentant des altérations liées a des cuissons culinaires. On pourrait en dé-
duire que le pot a eu plusieurs "vies", d'abord utilisé dans un cadre culinaire avant d'étre nettoyé
pour servir a une autre utilisation. Dans tous les cas, le ciblage du résidu beige pour |'analyse
chimique, comme dans les cas de type "Poissy", indique une erreur de caractérisation de ce
type de résidu, qui n'est visiblement pas alimentaire. Un approfondissement de |'observation des
différents types de résidus liés a la cuisson bouillie dans I'analyse tracéologique devra étre réalisée

pour affiner les résultats de cette méthode.

Ces premieres pistes de recherche apportent donc des précisions concrétes sur |'utilisation des
céramiques culinaires du chateau d'Orville, des éclairages certains sur la pertinence de I'analyse
tracéologique, mais également de nouvelles pistes de recherches inattendues et de nombreuses
questions en suspens. Cette étude constitue par ailleurs une approche méthodologique qui sou-
ligne une fois de plus I'importance du dialogue entre les disciplines et la complémentarité des

différentes analyses réalisées.
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Eléments complémentaires a partir du matériel faunique

Des études d'archéozoologie ont par le passé été réalisées sur les ossements issus du fossé.
Une évaluation a été réalisée sur une partie du corpus faunique par Jean-Hervé Yvinec 1%, une
autre étude entamée par Benoit Clavel est toujours en cours. Cette premiére approche montre
une alimentation carnée relativement classique pour un contexte élitaire du bas Moyen Age, qui
a néanmoins des particularités liées a I'environnement de vallée humide du chateau. On trouve
en effet principalement la triade domestique, mais avec une préférence pour le beeuf, que J.-H.
Yvinec explique par les herbages disponibles dans ce contexte. De méme, si le gibier est présent
dans des proportions normales pour un chateau de ce type, les oiseaux, en particulier aquatiques,

sont privilégiés sans doute pour les mémes raisons.

Une étude réalisée dans le cadre de mon mémoire de master sur 247 ossements animaux
mis au jour en 2010 et 2011 dans les US 13614 et 13615 s'attachait a mettre en évidence les

éléments culinaires perceptibles sur ce type de matériel 1°1.

Les observations, réalisées avec |'aide de Mélodie Cossé, titulaire d'un master d'archéozoolo-
gie au muséum d’histoire naturelle, se concentraient sur les stigmates relatifs a des préparations
de cuisine. L'étude répertoriait les traces de contact au feu, de manducations et les traces de
découpe, mises en rapport avec les parties anatomiques. Au total, 27% des restes fauniques des
deux US présentent des stigmates pouvant résulter d'une préparation culinaire. La quasi absence
de trace de manducation indique que I'ensemble correspond plutét a un rejet de cuisine que de
table.

Les traces de feu direct pouvant correspondre a une cuisson au gril ou a la broche, sont relative-
ment peu nombreuses. Si I'ensemble de ces traces de feu n'est pas aisément identifiable comme
résultant d'une cuisson a la broche ou au gril, certaines pieces en sont tout a fait caractéris-
tiques, comme un ulna et une téte de cote de I'US 13615 ou une mandibule et un métapode de
I'US 13614. Dans ces cas, la partie exposée au feu est assez clairement délimitée. Ces traces
de feu se trouvent, assez logiquement, seulement sur certaines parties anatomiques, telle que la
partie antérieure des mandibules, trés peu charnues, ou sur des phalanges et la partie basse des
métapodes, tandis que la partie située des os carpiens et tarsiens au radius en est dépourvue.
On a pu remarquer que seule la partie supérieure de I'ulna, dans ce corpus, présente de telles
traces, ce qui laisse supposer qu'une partie coupée du pied au haut du radius aurait pu étre
mise a rétir. Une analyse approfondie de la localisation des traces de découpe sur un plus vaste
corpus pourrait le confirmer, mais le nombre d’individus de I'échantillon reste trop restreint pour
pouvoir aller plus loin dans ce raisonnement. Par ailleurs, ces observations concernent surtout

des os de mouton. Néanmoins, tout en conservant ce biais a I'esprit, on peut constater, d'apres

100. Cette étude, restée inédite, a été partiellement exposée dans le catalogue d'exposition A. Hubert, Ed.,
Ripailles et Rogatons. Manger au Moyen Age en Pays de France, Archéa. Roissy-en-France, 2011.

101. A. Chantran, " Les pratiques culinaires dans les chateaux d'ile-de-France au bas Moyen Age - Expérimentation
d'une méthode d'analyse transdisciplinaire ", Mémoire de Master, Paris 1 panthéon-Sorbonne, Paris, 2015. p. 55-57.
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ces traces de feu, que la cuisson rotie pourrait concerner jusqu'a 6% des restes.

Néanmoins, la majorité des traces répertoriées sont des traces de découpe. Parmi ces os coupés,
on remarque que la grande majorité des vertébres présentent des traces de découpe nettes, qui
correspondent majoritairement a une section longitudinale, visant vraisemblablement a séparer
les cotes de la colonne.

Cette premiére étude évoquait avec précaution I'idée selon laquelle les découpes repérées pour-
raient correspondre a une volonté de générer de petits modules, a méme d’'étre cuits en pot.

Cette idée a été depuis approfondie, et développée plus en détail.

Une découpe bouchére liée a la taille des pots 7

Les cuissons de viande grillées nécessitent un contact direct au feu, tandis qu’'une cuisson
bouillie, comme frite, implique des contenants. Si dans les faits, comme on le voit dans les
recettes, les viandes sont cuites principalement bouillies, les morceaux de carcasse doivent étre
découpés pour correspondre a la taille des pots. S'ils étaient grillés en revanche, que ce soit
au gril ou a la broche, ils porteraient des marques de feu direct. La majorité des déchets de
consommation carnée retrouvés en fouille devraient avoir des modules correspondant a la taille
des pots, ou bien porter des traces de carbonisation résultat d'un contact direct avec la flamme.
Cela vaut du moins pour la viande cuite a I'os. En effet, si les morceaux de viande étaient retirés
des ossements avant leur cuisson, nous ne pourrons pas en conserver la trace, si ce n'est par
une étude sur les traces de raclage des os. Ce type de préparation, quoi qu'il serait intéressant
de s'y pencher en détail et sur un vaste corpus, n'entre néanmoins pas dans le cadre de notre
étude. Nous nous contenterons donc, ici, d'observer si oui ou non la découpe de carcasse dans
I'optique d'une cuisson en pot est vérifiable.

Pour vérifier cette hypothése, nous pouvons envisager de mesurer les ossements animaux dont
on présume qu'ils ont été consommés ou préparés et, dans un premier temps, observer si des
modules "standards" sont observables. Ensuite, ces modules pourront étre comparés aux tailles
moyennes des récipients de cuisson du méme site ou de sites dont les collections de céramiques

sont similaires.
Sélection des ossements

Les ossements animaux concernés par |'analyse doivent étre sélectionnés d'aprés plusieurs

critéres :

e |e contexte d'origine doit étre défini comme un dépotoir de rejet culinaire ou de consom-

mation.

e Seuls les ossements présentant des marques de découpes volontaires peuvent étre retenus.
Ceux qui sont brisés ne peuvent pas étre représentatifs, les fractures pouvant étre post-

dépositionnelles. De méme, les individus entiers sont exclus.
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e Les ossements portant des traces de feu direct ne sont pas pris en compte.

Ces critéres permettent d'assurer que les ossements observés aient été sélectionnés ou pré-
parés volontairement. En ne sélectionnant que les ossements montrant des traces de découpe
volontaire, et non brisés ou entiers, on manque sans doute une grande partie de I'information.
En effet, des ossements entiers pourraient parfaitement avoir été sélectionnés pour une cuisson
bouillie sans qu'il soit nécessaire de les découper, mais cela évite d'inclure des éléments corres-

pondant a des inclusions fortuites n'ayant en réalité pas été préparés ni consommeés.

Taille des récipients

On pourrait choisir d’estimer la taille moyenne des récipients du méme contexte que celui des
ossements, s'il s'agit d'un dépotoir culinaire : le lieu ayant servi de dépotoir pour les ossements
préparés a de fortes chances d'abriter les vestiges des poteries qui ont permis de les faire cuire.
Cela ne fonctionne évidemment pas dans le cas d'un dépotoir de consommation, dans lequel
on sera plus susceptible de trouver de la céramique de service. Le nombre d'individus seraient
néanmoins probablement trop mince pour obtenir une moyenne de forme fiable et représentative
de la réalité.

L'ensemble des céramiques d'un site a une période équivalente aux restes animaux semble ainsi
un choix plus judicieux. Les types sélectionnés doivent étre uniquement les formes fermées, et
dans la mesure du possible, uniquement celles caractérisées en typologie fonctionnelle comme
récipients de cuisson.

Sans qu'il soit nécessaire de calculer leur contenance, avoir une appréciation de la hauteur
moyenne des pots de cuisson suffit a savoir si de potentiels modules de découpe peuvent cor-

respondre a des cuissons en pot.

... Une mise en application complexe

Si cette approche nécessiterait donc, dans I'idéal, de pouvoir s'appuyer sur des sites ou la taille
des ossements découpés ont été enregistrés, en paralléle d'une étude des pots de cuisson in-
cluant I'enregistrement de leurs dimensions moyennes, ce qui n'est pas le cas a Orville. Les
études archéozoologiques, tout comme céramologiques, comprennent rarement des conditions
d’enregistrement permettant d'obtenir toutes les mesures nécessaires et un classement du ma-
tériel qui permettrait d'isoler les ossements et céramiques pouvant étre mis en regard. Il serait
donc nécessaire de pouvoir réaliser une étude spécifique, en demandant aux spécialistes de ces
matériaux de réaliser ces mesures et regroupements précis.

Des discussions avec Aurélia Bovron, Archéozoologue au laboratoire ArScAn (UMR 7041, équipe
archéologies environnementales) qui a notamment étudié le matériel faunique du chateau Ganne
(La Pommeraye, Calvados) et du site périurbain de Poissy (Yvelines), ont permis d'évaluer qu’une
telle entreprise ne pourrait étre réalisée dans le temps d'une recherche de thése déja trés four-
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nie en études diverses. Il a néanmoins été possible, avec |'aide de Mélodie Cossé, ainsi que de
Jean-Hervé Yvinec (Inrap, UMR 7209- Archéozoologie, archéobotanique ), de réaliser une étude
préliminaire sur le site d'Orville (Louvres, Val d'Oise) pour vérifier si une telle entreprise pourrait

étre pertinente.

Etude de la taille des ossements a Orville Dans un premier temps, les ossements de I'US
13615 ont été triés pour ne retenir que ceux correspondant aux attentes citées ci-dessus. Cela ne
laissait hélas que relativement peu d'individus, I'ensemble de I'US 13615 étant trés fractionné,
le niveau ayant été scellé par I'effondrement des structures situées en aplomb.

Seuls 36 des 137 ossements de I'US ont pu étre retenus. 35 ossements, soit la totalité des indi-
vidus sélectionnés hormis un métapode d’ovi-capriné, ont une taille inférieure a 15 centimétres.
Les quelques céramiques remontées a partir de fragments issus des niveaux d'occupation du
fossé nord mesurent entre 15 et 25 cm de hauteur, ce qui pourrait correspondre aux modules
des découpes pouvant avoir été réalisées sur les ossements. Néanmoins cet ensemble est trés
fragmenté et les pots utilisables pour réaliser une moyenne des hauteurs peu nombreuses. Les
modules de ces pots semblent néanmoins standardisés et il est possible qu'ils soient relative-
ment représentatifs d'une partie du vaisselier. Néanmoins pour plus de précision, on peut se
référer aux récipients utilisés dans la région a titre de comparaison. Or, si on regarde les hau-
teurs moyennes des céramiques de contextes proches, enregistrées dans le cadre de I'analyse
des contenances de pot de cuisson (voir 3.4.2, p. 329) (Blandy-les-Tours : 16 cm; Chateau-
Thierry : 22 cm; Villiers-le-Bel : 15 cm) on se rend compte que la taille des possibles modules

de découpe des viandes correspondrait tout a fait a la taille de la plupart des pots disponibles 1°2.

En paralléle, comme nous I'évoquions plus haut, seuls 12 des 137 restes animaux de I'US
portaient de potentielles marques de feu directes, pouvant résulter d'une cuisson grillée ou rétie

a la broche.

Bilan

Le test réalisé a Orville a une dimension trop faible pour pouvoir affirmer a lui seul avec
conviction que les viandes du site étaient majoritairement cuites en pot. Néanmoins, une obser-

vation similaire a été réalisée par Alexandra Cianciosi pour le site du monastére de Nonantola,

103

pres de Venise . Bien que ces indices restent a prendre avec mesure, cela constitue une piste

102. Cette étude a été évoquée dans A. Chantran, " Quand I'archéologie des techniques doit étre transdisciplinaire :
Réflexions a partir de I'exemple des capacités de cuisson dans les cuisines de chateau au bas Moyen Age ", in
L archéologie : science plurielle, S. Léglise, F. Mathias, et J. Ripoche, Ed. Paris : Editions de la Sorbonne, 2018.
[En ligne]. Disponible sur : http ://books.openedition.org/psorbonne/7066.

103. Ces résultats ont été évoqués par la chercheuse lors d’une communication a la conférence de I'lEHCA de 2016
(Session Le temps et les temps : phénomeénes naturels, disettes et approvisionnement alimentaire entre le moyen
age et les temps modernes :"Food supply, monastic diet and nutritive deficiency in the St. Sylvester monastery of
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intéressante qu'il conviendrait d'approfondir pour définir la facon dont les troncons animaux
étaient préparés.

La tracéologie combinée aux analyses chimiques ont mis en évidence une possible cuisson de
ces viandes en pot, sur le fragment de céramique 171p-AB, ou un négatif pourrait correspondre
au contact d'un os, tel qu'une cdte. Cela correspond aux observations réalisées sur la découpe
des cotes et corrobore I'idée de cuisson de ces troncons découpés en pots. Dans ce cas précis,
on a pu observer une combinaison de traces de bouilli avec quelques éléments liés a la cuisson
grasse. Cela pourrait correspondre aux traces particuliéres a la cuisson de viande grasse, celles-ci

pouvant libérer une quantité plus ou moins importante de graisse.

Un détail trivial trouvé a I'occasion de la fouille du sondage en fond de fossé en 2019 vient
encore s'ajouter aux traces de I'utilisation réguliere de cétes dans I'alimentation : On a découvert
un morceau de cOte encore accroché a une vaisselle de service en gres, tous deux brisés de la
méme maniére (plvt-146, figure 2.72, p. 227). Il est trés probable que cette association ne soit
pas fortuite mais ait perduré depuis leur abandon. Il ne s'agit néanmoins pas d'un os retrouvé,
malheureusement, dans son récipient de cuisson mais plus probablement d’'une situation de ser-
vice a table, le grés n'étant pas adapté a une utilisation culinaire. Ce reste de repas, qui n'avait
pas pu étre intégré a I'étude croisée en raison de conditions de préléevement et de conservation
moins strictes, hélas, que les échantillons de I'analyse, mériterait tout de méme qu’on y consacre
quelques approfondissements. Il serait peut-&tre malgré tout possible de préciser la recette uti-
lisée pour ce plat a I'aide de I'analyse d’amidon et de I'analyse chimique.

Synthése de I'alimentation et de la cuisine au chateau d’Orville d’aprés les données de la

zone O

L'étude menée ces derniéres années et celles menées dans le passé permettent d'avoir une
vision plus claire de I'alimentation au chateau entre 1385 et 1438. La fouille du fossé nord
du chateau d'Orville est toujours en cours et I'avenir pourra sans doute enrichir ces données
de nouveaux apports, mais nous pouvons d'ores et déja envisager une rapide synthese de la
question. C'est également I'occasion de montrer, a I'échelle d'un site, I'intérét des nouvelles
méthodologies présentées ainsi que I'importance du croisement des données issues de plusieurs

types de matériel dont nous pouvons disposer sur un chantier de fouille.

L'étude des amidons réalisée a partir des tessons du sondage de 2019 montre une partie
des espéces végétales consommeées sur le site, bien qu'elle ne soit pas exhaustive. En effet, les

aliments comportant peu d'amidon ne peuvent y étre représentés et cette approche pourrait

Nonantola (10-12th c.)". 2e conférence internationale d'histoire et des cultures de I'alimentation de I'lEHCA, 26
mai 2016.). Pour consulter la publication de cette fouille, voir S. Gelichi, M. Librenti, et A. Cianciosi, Nonantola 6
- Monaci e contadini. Abati e re. || monastero di Nonantola attraverso I'archeologia (2002-2009). All'Insegna del
Giglio, 2018.
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Figure 2.72 — Orville, US 13615, plvt-176 : fragment de cbéte accroché a un fond de céramique de
service en grés. (Aurélie Chantran)
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étre complétée par une étude carpologique et une observation de phytolithes. Néanmoins, cette
étude a permis de découvrir une part importante du régime alimentaire des habitants du chateau,
révélant une certaine variété d'espéces consommeées, mais également des interrogations sur les
affections des céréales et leur potentiel traitement.

Les céréales sont trés souvent présentes, avec principalement du blé, de I'orge, ainsi que du
seigle. Ces végétaux correspondent a ce que |'on trouve habituellement pour cette période. Le
millet, moins souvent évoqué, est également représenté, en particulier dans un tesson ( 146-H),
qui a pu accueillir une préparation principalement composée de cet aliment. L'étude a par ailleurs
mis en évidence la consommation de pois, de lentilles et de vesce, connue par ailleurs par des
études carpologiques.

[l est impossible en I'état actuel de nos connaissances de savoir de quelle maniére |'alimentation
carnée était associée a ces végétaux. Néanmoins, nous savons que les habitants du chateau
consommaient principalement la triade domestique, avec une proportion de bceuf supérieure ici
aux modeéles les plus répandus dans les contextes seigneuriaux %4, Le statut élevé des occupants
est perceptible, de maniére assez classique, a travers la consommation importante de gibier,

marqueur des prérogatives seigneuriales de chasse.

Du point de vue de la cuisine, on remarque que de nombreuses céréales ont été concassées
ou broyées, peut-étre en étant réduite en farine. On retrouve par ailleurs, sur certains de ces
amidons, des altérations correspondant aux modeles expérimentaux de végétaux cuits au four.
Cette combinaison de traces — céréales broyées et cuite au four — fait bien entendu penser a
I'utilisation de pain dans les préparations, utilisation régulierement évoquée dans les recettes
connues de la fin du Moyen Age. Dans d’autre cas, on peut envisager des bouillies réalisées a
partir de céréales concassées.

La cuisson des végétaux, généralement, semble plutdt bouillie, si I'on combine les résultats des
différentes analyses. Les végétaux rotis sont eux aussi fréquents, mais il est parfois difficile de
départager les restes pouvant correspondre a du pain des autres modes de cuisson. Par ailleurs, il
n'est pas exclu que la localisation des prélévements puisse jouer sur les effets chimiques subis par
le grain : un aliment situé dans la partie haute du pot pourrait en subir des effets proches d'une
cuisson en milieu clos et humide. Des études complémentaires sur les céramiques expérimentales
pourraient nous permettre de le vérifier.

Les analyses réalisées par Clarissa Cagnato ont par ailleurs mis en évidence deux types d'altéra-
tions particulierement intéressantes sur des céréales. En effet, certaines d’entre elles présentent
des attaques liées a des champignons, ainsi que des sphérulites, semblables aux résultats d'un
traitement alcalin connu en Amérique du sud pour la préparation du mais, la nixtamalisation.
Ces deux informations combinées suscitent une réflexion : I'eau de chaux étant un fongicide,

pourrait-on envisager que les grains attaqués par une maladie telle que la fusariose aient été

104. B. Clavel, L'animal dans I'alimentation médiévale et moderne en France du Nord (Xllle - XVlle siécles).
Revue archéologique de Picardie. Numéro spécial, vol. 19, n°1, 2001.
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traités, avant consommation, dans une solution alcaline telle que I'eau de chaux ? Dans tous les
cas, |'existence d'un procédé s'approchant de la nixtamalisation en Europe occidentale n'est a
ce jour pas connu mais semble bien avoir été réalisé sur certaines céréales d'Orville. Des expé-

rimentations supplémentaires sont prévues pour répondre a ces interrogations.

Le cas de la cuisson frite est intéressant. L'analyse tracéologique, confortée par les analyses
chimiques, montre sur de nombreux tessons |'utilisation importante de graisses dans les cuissons.
Les amidons ne peuvent hélas pas beaucoup nous renseigner sur ce type de cuisson, particulie-
rement destructrice pour eux. Cependant, on remarque que les deux tessons de I'analyse croisée
présentant du millet (146-F et 146-H), en nombre important dans I'un des deux cas (146-F),
sont aussi parmi les plus caractéristiques de la cuisson frite au sein de I'échantillon. Bien qu'il
soit peu probable que les amidons repérés, en raison de leur grand nombre, puissent étre associés
directement a la cuisson frite qu'a accueilllie le pot, une préparation de céréales, notamment du
millet, a pu étre ajoutée a une préparation grasse. Le petit nombre de tessons concernés doit
bien entendu inviter a la prudence pour toute interprétation, mais si la méme constatation était

répétée, peut-étre pourrait-on voir la un type de préparation a base de millet particuliére.

Globalement, I'analyse croisée montre une grande variété de faciés et des combinaisons pou-
vant étre complexes, permettant d’'envisager une cuisine variée et travaillée dans certains cas.
L'utilisation des pots pourrait étre multiple, comme le laissent penser certains éléments du cor-

pus, et les modes de préparation variés.

On notera a ce sujet que deux fragments de pot, dans I'analyse tracéologique, évoquent une
cuisson par le bas, tandis qu'une majorité de coquemars semblent avoir pris le feu du c6té opposé
a I'anse. |l est donc probable que, selon la préparation souhaitée, on ait utilisé un systéme de
suspension ou posé le pot a cuire contre le feu. Hélas, les maigres éléments de fouilles recueillis
sur la plateforme et dans I'effondrement ne permettent pas de dire si un foyer central ou des che-
minées murales existent en aplomb de la zone 6. Seules des traces de conduit d'évacuation sont
attestées grace a des éléments effondrés dans le fossé, mais il est impossible de définir a quel
type de structure cela correspondait. En revanche, les premiéres pistes établies a partir du corpus
de thése semblent indiquer que les cuissons par le bas correspondent d'ordinaire plutét a des

cuissons a |'eau. |l faudrait néanmoins approfondir la question a la lumiére d'un corpus plus vaste.

La cuisson rotie semble avoir affecté un certain nombre de grains d'amidon, mais reste encore
assez floue. Les ossements animaux ont néanmoins montré I'existence trés probable de cuissons
de viande a la broche ou au gril, bien qu'un plus grand nombre d’entre eux pourraient avoir
été découpés de maniere a étre cuit en pot. Dans les cas marqués par une cuisson directe, on
note une préférence anatomique pour le bas des membres, bien qu'une mandibule de capriné et

quelques vertebres pourraient également avoir subi ce type de traitement culinaire. Dans le cas
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de la mandibule, on peut supposer que I'animal était entier. Les traces semblant correspondre
a un contact au feu sur les vertébres, généralement assez difficiles a interpréter avec précision
comme trace culinaire, sont plus délicates a interpréter. Il pourrait s'agir de cétes mises sur le
gril. L'expérimentation permet néanmoins de réaliser peu de comparaisons pertinentes, les osse-
ments utilisés présentant trés peu de viande lors de leur cuisson. Il sera probablement nécessaire,
la aussi, de compléter notre collection de référence par de nouvelles expérimentations. Les ana-
lyses postérieures qui pourront, je I'espére, susciter des collaboration avec des archéozoologues

leveront peut-&tre un jour le voile sur ces interrogations.

2.8 Synthése et Bilan : Premier apercu de I'usage des cuis-

sons selon le temps et les milieux

2.8.1 Bilan des difféerentes méthodes

Aprés avoir abordé par différentes méthodes la cuisson médiévale, qu’en ressort-il 7 Les ré-
sultats obtenus dans les différentes études présentées dans ce chapitre montrent qu'il est pos-
sible d'aborder les modes de cuisson médiévaux de différentes maniéres, mais il apparait que la
meilleure de toutes est de combiner I'ensemble des éléments qui peuvent étre compilés a ce su-
jet. Il convient néanmoins, désormais que nous les avons présentées dans le détail, de synthétiser
dans quelle mesure et comment chacune renseigne sur les pratiques culinaires du passé.

La présence ou absence d'un type ou d'un autre des trois principaux modes de cuisson peut étre
indiquée de nombreuses manieres, selon le plan ot I'on se place. Les textes évoquent une certaine
variété de préparations et permettent d'identifier I'usage ou non de certains médiateurs. Au-dela
de I'eau, de I'huile ou graisse et de I'air qui caractérisent le bouilli, le frit et le r6ti ou grillé,
ils permettent de voir une multitude de nuances qui peuvent plus difficilement étre perceptibles
par le matériel archéologique. Le champ de ce qu'ils révélent reste cependant restreint, tant
par le faible nombre de manuscrits disponibles par rapport a la multitude des déchets culinaires
devenant matériel archéologique que par la faible proportion de la population concernée par ces
textes. Néanmoins, les textes de recette médiévaux permettent d'aborder la cuisine des grandes
élites, ce qui peut impliquer des précurseurs de tendance.

Les céramiques demeurent apparemment le meilleur média, parmi les sources matérielles, pour
aborder la cuisine. Non seulement elles portent les traces de leur usage qui, nous |'avons vu,
peuvent livrer de précieuses informations sur les cuissons qu’elles ont portées, mais elles peuvent
contenir les vestiges des aliments qui y ont été cuisinés. L'étude des grains d’amidon, ainsi que
celle des résidus chimiques, complétent efficacement — lorsqu’elles sont possibles — I'analyse des
traces, comme nous avons pu le démontrer par les études spécifiques de Couzan et d'Orville.
L'étude tracéologique, novatrice, a I'avantage de pouvoir couvrir, a condition d'un corpus d'étude
assez vaste, un large spectre des usages selon le temps, les milieux sociaux et géographiques.
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Pour le frit et le bouilli, la méthode d'analyse développée pour cette thése semble efficace,
corroborée par les analyses chimiques, comme le montre le cas des céramiques ayant bénéficié
d’'analyses croisées a Orville. Cependant, la cuisson rotie laisse suffisamment peu de traces pour
ne pas pouvoir étre réellement prise en compte. Notons néanmoins que méme si de trés rares
récipients ont pu étre caractérisés comme ayant accueilli une cuisson rotie, les formes fermées
constituant une grande partie des vaisselles de cuisines récupérées sur les sites archéologiques
sont avant tout nécessaires pour contenir des liquides. Il n'est pas exclu que le peu de vaisselles
caractérisées comme ayant servi a des cuissons roties correspondent, au-dela des considéra-
tions de bials méthodologique, a un usage de cette cuisson a travers des ustensiles qui nous
échappent. Par ailleurs, la cuisson grillée, qui implique qu'il n'y ait pas de médiateur entre le
foyer et I'aliment, ne peut évidemment pas étre concernée par cette méthode d'analyse.

L'observation des amidons, en revanche, a montré qu’'elle pouvait a ce niveau se montrer tout a
fait complémentaire, ces micro-restes supportant fort bien ce type de cuisson. Elle permet éga-
lement d’envisager d'autres modes de préparation, tels que les moutures. A Orville, nous avons
pu combiner différentes informations (amidons de céréales portant les marques d'une cuisson
rotie et mouture) pour en déduire I'usage du pain dans les recettes : dans ce cas, le récipient n'a
certainement pas servi de réceptacle pour la cuisson elle méme, mais a recueilli une préparation
contenant du pain. Les amidons ont pu ainsi permettre d'affiner les observations de tracéologie
et permettre d'envisager des préparations particuliéres telles que les possibles nixtamalisation
de céréales repérées. L'analyse d'amidon ne peut que constater une absence de grain pour aller
dans le sens d'une cuisson frite, ceux-ci se trouvant particulierement dégradés dans le cadre de
ce type de cuisson. En revanche, la présence de résidus de matiére grasse permet de vérifier les
hypotheses de la tracéologie. Dans ces deux cas néanmoins, malgré la finesse d’'analyse que ces
méthodologies complémentaires apportent, elles ne permettent pas de couvrir un vaste corpus,

ne pouvant s'attarder que sur de petits échantillons choisis.

2.8.2 Approche statistique des analyses tracéologiques : quelles tendances ?

Premiére approche Durant le travail d'analyse tracéologique, le sentiment de trouver plus
de traces de cuisson grasse dans certains contextes que dans d'autres est apparu a plusieurs
reprises, parfois assez clairement. Ce fut le cas lors de I'étude des contextes normands, ainsi
que pour certains des ensembles du chateau de Couzan, ce qui me fit rapidement songer qu'il
pourrait exister des spécificités régionales. Les effets chronologiques étaient moins évidents a
percevoir, certains sites amenant a enregistrer des tessons de périodes différentes dans un inter-
valle de temps restreint. Bien entendu, un simple sentiment est loin d'étre suffisant pour affirmer
quoi que ce soit. Un diagramme présentant les proportions des traces enregistrées dans les diffé-
rentes études a 10 %, 25 % et 50 % de correspondance minimum (figure B.100, B.101, B.102,
p. 536) a cependant permis de visualiser des différences perceptibles d'un ensemble a I'autre,

et d'évaluer des tendances. On privilégiera dans cette optique les graphiques représentant les
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proportions des traces a 25 % et plus de correspondance avec les modéles expérimentaux, qui
semblent les plus fiables (comme expliqué dans 2.5.2, p. 138), sans exclure pour autant le reste
des données.

Rappelons, au risque de trop insister, que les tendances qui seront évoquées ici doivent étre
prises avec vigilance et ne refléetent pas nécessairement I'alimentation médiévale dans le nord de
la France. Les ensembles étudiés restent peu nombreux et inégalement fournis. Les éléments qui
suivent ne constituent de ce fait que des pistes de réflexion et des propositions méthodologiques,
qui devront étre explorées a travers un plus large corpus.

A premiére vue, si I'on compare les diagrammes représentant les proportions de traces enregis-
trées sur les différents sites (figure 2.73, p. 233), il semble exister une tendance de cuissons
frites plus importante sur les sites de Normandie. Les proportions de cuissons grasses y sont
en effet remarquablement élevées, que ce soit a Aubevoye ou a Rouen, par rapport a tous les
autres ensembles. En Suisse et a Couzan, si on compile I'ensemble des données toutes périodes
confondues, la part de traces caractérisées comme grasses demeure, sans atteindre les propor-
tions normandes, importantes par rapport aux observations réalisées en fle de France.
Néanmoins, les sites normands et franciliens correspondent a des milieux différents : les premiers
sont représentés par des ensembles exclusivement urbains (Rouen) et ruraux (Aubevoye), tandis
que I'Tle-de-France comprend I'étude de plusieurs ensembles castraux, issus des sites d’Orville et
Chevreuse. Au sein du site de Poissy, la différence entre les résultats des unités stratigraphiques
lites aux foyers de maison des XIV et XVe siécle, présentant plus de cuissons caractérisées
comme grasses, et ceux d'une fosse interprétée comme plus élitaires (US 2017), contenant une
faible part de traces de "frit", pourrait confirmer cette tendance, assez surprenante, d'une plus
grande proportion de cuisson bouillie dans les sites élitaires.

Pour les sites castraux, que ce soit a Couzan ou en fle-de-France (Chateau de la Madeleine a
Chevreuse et Orville, on observe une légéere augmentation de la part des cuissons frites au XVe
siecle par rapport aux ensembles des XlI, XIlI et XIVe siécles ( figure 2.74, p. 234). Cela va
dans le méme sens que les observations issues des livres de recette évoqués en début de chapitre
(2.2.4, p. 83).

Approche statistique Ces comparaisons visuelles demeurent néanmoins imprécises, en par-
ticulier de par la disparité du nombre d’'individus d'un contexte a l'autre. Elles ne permettent
par ailleurs pas de prendre en compte plusieurs paramétres - milieu, région, chronologie- de
facon satisfaisante. Une analyse statistique plus fine pourrait étre envisagée. Un séminaire de
formation aux méthodes statistiques appliquées a |'archéologie a été |'occasion d'en discuter
avec Bruno Desachy et Francois Giligny, professeurs a I'université Paris 1 - Panthéon Sorbonne.
La méthode retenue consisterait a réaliser une étude sériographique et factorielle a partir des
données enregistrées pour chaque tesson. Etant donné le faible nombre de cuissons roties et les
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Figure 2.74 — Comparaison des diagrammes des proportions de traces caractérisées sur les sites castraux
du corpus. (A. Chantran)
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biais importants que le repérage que cette cuisson implique, seules les traces de cuisson frite
et de cuisson bouillie seraient comparées. Par ailleurs, les cuissons "mixtes" ne pourraient étre
intégrées, puisqu’elles sont comptées en nombre d'individus et non en trace. En effet, c'est
I'enregistrement de deux types de traces simultanées sur un méme individu qui permet d'enre-
gistrer une cuisson "mixte". Si ce fait peut étre enregistré, il ne peut étre comptabilisé dans les
visualisations finales, la donnée "mixte" se situant sur un autre plan d'unité, I'individu, que la
donnée "bouilli" ou "rbti", comptée en unité "trace".

Cela nécessiterait d'enregistrer pour chaque fragment observé le contexte de découverte, une
plage de datation, les types de traces enregistrées et leur taux de correspondance. Toutes ces
données sont répertoriées, mais nécessiteraient d'étre réorganisées. En effet, les tableurs d'en-
registrement sont complexes et ont été réalisés avec de nombreuses formules de calcul, leur
but étant d'obtenir avant tout des résultats exploitables pour chaque site. Un nouveau tableur
unique serait nécessaire, qui demanderait un travail de compilation considérable qu'il n'a pas été

possible de réaliser dans le temps de la thése.

Pour avoir tout de méme un premier apercu d'éventuelles séries avant la réalisation de
ce travail, et vérifier les impressions ressenties lors des analyses et a la comparaison visuelle
des graphiques, un premier test de matrigraphie et de sériographie a été réalisé a partir des
résultats obtenus sur chaque contexte, afin de comparer les proportion de frit et de bouilli en
prenant en compte le nombre de traces observées. A partir de I'Explographe développé par Bruno

105 un traitement graphique des donnée a été réalisé afin d'obtenir des matrigraphes et

Desachy
des sériographes classant les sites en fonction du nombre de traces de bouilli et de frit a 25 % et
plus, prenant en compte le nombre de traces pour chaque contexte, les valeurs d'indépendance
et les écarts a I'indépendance.

Des codes ont été attribués a chaque contexte, reprenant le nom du site, le type de contexte
d’enfouissement quand cela était nécessaire — lorsque plusieurs types de contextes sont étudiés
sur un méme site — , ainsi qu'un code de datation. Les datations sont classées par siécle ou
groupement de siecles (lettre) et quart de siécle (chiffre) comme suit : Vle-Vlle-Vllle siecle : A
(1212) /IXe-Xe:B(1a8)/Xle:C(1a4)/Xlle:D(1a4)/Xllle:E(1a4)/XlVe:F
(1a4) /XVe:G(1a4)/ XVle:H(1a4). Par exemple, Al correspond au premier quart du
Vle siécle, D3E4 a la période s'étendant du troisieme quart du Xlle siécle au dernier quart du
Xllle siécle. La liste des contextes et de leurs code d'identification est résumée dans le tableau

2.13, p. 252.

Afin d’avoir une visualisation claire des résultats et des éventuelles tendances contextuelles,

un code couleur a été créé sous photoshop pour faire apparaitre, pour chaque ensemble, la phase

105. Desachy B. : Explographel.0 - traitement graphique de tableaux de donnees, application libre sous LibreOf-
fice Calc et mode d'emploi (13 p.), programme ArcheoFab — Archeologies du Bassin parisien (UMR 704) et Ate-
lier SITraDA (Universite Paris 1), septembre 2016 ;[https ://abp.hypotheses.org/le-programme-bassin-parisien/les-
projets/les-projets-associes-auprogramme/outils-danalyse-graphique-des-donnees]
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chronologique, la région et le type de milieu. Les graphiques ont été traités avec le méme logiciel
pour insérer ces codes dans les visualisations finales.

Le premier graphique (figure 2.75, p. 237) présente les résultats obtenus sans réorganisation
des lignes par I'explographe sur I'ensemble des sites, classés chronologiquement. On observe
globalement une tendance a des cuissons plus grasses dans les périodes hautes (avant le Xlle
siecle) que dans les périodes basses (apres le Xlle siécle). Néanmoins, cette visualisation montre
également le positionnement dans la chronologie des sites issus des difféerents milieux : les
ensembles castraux sont progressivement plus présents que les sites urbains et ruraux au cours
de la chronologie. De méme les ensembles normands et franciliens sont inégalement répartis.
Une réorganisation des données dans le tableur source par région (figure 2.76, p. 238) permet
de clarifier ces données sur ces deux paramétres (région et milieu). En effet, comme nous
I"évoquions plus tot, les sites normands, tout comme ceux de Genéve sont tous urbains, le seul
site du Forez est castral, tandis que les milieux représentés par les sites d'ile de France sont
relativement équitablement répartis dans le temps. Une visualisation par région semble donc
plus pertinente.

La visualisation figure 2.76 montre clairement la sur-représentation des cuissons grasses sur les
sites normands pré-sentie dans I'analyse et |'observation des premiers diagrammes, par rapport au
reste de |'ensemble. Méme si la fourchette chronologique est relativement étroite (principalement
Oe-11e siecles pour trois des ensembles, le dernier issu de Rouen date du 13e-14e siécle), une
certaine régularité est observable entre les quatre contextes, le comblement de fosse F591
d'Aubevoye, daté du 10e-11e siecle se démarquant légerement. On observe également, dans
une moindre mesure, une tendance aux cuissons grasses plus importantes qu’'en fle de France a
Couzan. L'ensemble du 12e-13e siéecle, issu d'une phase d'occupation des latrines, se démarque
néanmoins par une relativement plus importante proportion de bouilli par rapport aux contextes
datés du 13e au 15e siecle, qui quant a eux montrent une régularité singuliére. L'ensemble le plus
ancien, enfin, semble présenter davantage de cuissons grasses. A Genéve, le contexte GV99, issu
d'un remblai urbain du 13e-14e siécle du site de la rue de la croix d'or, semble se démarquer. La
raison en est simple : composé de seulement cing individus, il ne comporte qu'une seule trace
retenue a 25 % et plus de correspondances avec les modéles expérimentaux, appartenant a la
cuisson frite. De ce fait, c'est le seul ensemble a posséder la totalité des traces caractérisées
dans la cuisson frite, bien qu'il s'agisse purement d'un biais de représentativité. De méme, le
site du prieuré Saint-Jean (Gv.StJ) présente plusieurs biais (voir 2.6.8, p. 187). Les résultats de
ces contextes doivent donc étre pris avec vigilance.

Les ensembles franciliens semblent montrer un profil chronologique intéressant. lls présentent des
proportions de cuissons bouillies globalement supérieures, comme le matrigraphe le laisse voir, a
I'exception de I'ensemble lié aux foyers péri-urbains de Poissy, et laissent entrevoir une logique
sérielle. Pour aller plus loin dans cette analyse, observons les résultats obtenus en isolant ces
ensembles d'lle-de-France, avec une réorganisation des lignes opérées par I'explographe (figure

2.77, p. 239). Le classement du matrigraphe des proportions de traces de bouilli et de traces de
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Figure 2.75 — Seériographe et matrigraphe des traces de bouilli et de frit caractérisées a 25 % et plus
de correspondance avec les modéles expérimentaux sur tous les ensembles du corpus, classés chronologi-
quement. (A. Chantran)
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Figure 2.76 — Sériographe et matrigraphe des traces de bouilli et de fritcaractérisées a 25 % et plus de
correspondance avec les modéles expérimentaux sur tous les ensembles du corpus, classés chronologique-
ment par région. (A. Chantran)
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Figure 2.77 — Sériographe et matrigraphe des traces de bouilli et de frit caractérisées a 25 % et plus
de correspondance avec les modeéles expérimentaux sur les ensembles d'fle de France : réorganisation par
ligne. (A. Chantran)

frit laisse supposer une influence certaine du type de milieu d’'origine : les contextes urbains sont
plutoét répartis dans les cuissons a forte proportion de traces grasses tandis que les contextes
castraux se répartissent dans les cuissons plus franchement bouillies. Néanmoins le sériographe

montre une organisation chronologique certaine.

La réorganisation des lignes pour la totalité des ensembles (figure 2.78, p. 240) semble
confirmer les tendances évoquées. On voit en effet se dessiner, sur le matrigraphe comme sur le
sériographe, des regroupements clairs par région, avec une Normandie présentant une proportion
plus importante de cuissons grasses, une lle-de-France plus fournie en proportions de traces de
bouilli, des contextes suisses et foréziens se répartissant dans I'intermédiaire de ces deux grands
groupes. L'impact du statut des sites ne semble pas non plus négligeable, mais il n'est a ce stade
pas évident de départager I'impact chronologique de celui de ces milieux. Pour éclaircir notre
vision des choses, observons les résultats obtenus en isolant les contextes castraux d'une part
(figure 2.79, p. 241), les contextes urbains d'autre part (figure 2.80, p. 242).

La répartition par région, dans un cas comme dans |'autre et que ce soit a la lecture du matri-
graphe ou de I'explographe, demeure tout a fait claire. La répartition chronologique est moins
franche, en particulier pour les ensembles castraux. Dans le cas des milieux urbains, on observe
tout de méme des évolutions sensibles sur le sériographe, que viennent perturber certains en-
sembles qui paraissent atypiques. Il s'agit principalement des ensembles de Genéve comportant
peu de traces enregistrées a 25 % de correspondance (Gv99 et I'ensemble du prieuré St-Jean

déja évoqués), qui pourraient étre considérés comme biaisés.
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Figure 2.78 — Seériographe et matrigraphe des traces de bouilli et de frit caractérisées a 25 % et plus
de correspondance avec les modéles expérimentaux sur tous les ensembles du corpus : réorganisation par
ligne. (A. Chantran)
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Figure 2.79 — Sériographe et matrigraphe des traces de bouilli et de frit caractérisées a 25 % et plus de
correspondance avec les modéles expérimentaux sur les ensembles castraux ( Chevreuse, Orville, Couzan) :
réorganisation par ligne. (A. Chantran)

Pour compléter la lecture de ces graphiques, établis uniquement a partir des traces caractérisées
a 25 % et plus, une analyse factorielle est réalisée en prenant I'ensemble des données cumulées
(figure 2.81, p. 243). Dans le méme esprit de tenter de visualiser les regroupements par région,
milieu et période, les mémes codes couleurs ont été attribués aux identifiants. Bouilli 1 repré-
sente les cuissons & 10 % et plus de correspondance, bouilli 2 celles a 25 % et plus, bouilli 3
enfin les traces caractérisées a 50 % et plus de correspondance avec les modéles. Le méme code
s'applique pour les pourcentages du frit. Sur le graphique obtenu, le bouilli se retrouve dans une
diagonale ascendante de la moitié gauche du tableau, le frit dans une diagonale descendante a
droite.

La tendance régionale se confirme (figure 2.82, p. 244), avec une répartition des sites de Nor-
mandie dans la zone des cuissons frites et des contextes franciliens concentrés principalement
a gauche, dans la zone a plus forte proportion de cuissons bouillies. Les sites de Genéve se
répartissent relativement équitablement dans une légere diagonale ascendante, tandis que les
ensembles de Couzan se retrouvent principalement sur la droite du tableau. Ce dernier fait
est sans doute imputable aux faibles taux de caractérisation de cuisson grasses de la plupart
des contextes du site, surtout visibles 3 10 % et plus de correspondance avec les modéles.
Néanmoins, les contextes castraux et urbains ne se retrouvent plus aussi franchement distin-
guables, ne formant pas de regroupement flagrant. Le graphique figure 2.83, p. 245, permet de
le visualiser plus nettement. Du point de vue chronologique, on observe une répartition plutdt
harmonieuse de contextes du Moyen Age central (vert) tandis qu'un regroupement autour du
point "bouilli2" comprend des sites du Xllle-XIVe siécle. Les contextes les plus tardifs semblent
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Figure 2.80 — Sériographe et matrigraphe des traces caractérisées a 25 % et plus de correspondance avec
les modeles expérimentaux sur les ensembles urbains (Rouen, Genéve, Montlhéry, Ris Orangis, Poissy) :
réorganisation par ligne. (A. Chantran)

plus anarchiquement répartis.

Pour vérifier si des tendances chronologiques ressortent mieux sans les considérations régionales,
attardons nous sur la région la mieux fournie en étude de cas, I'lle-de-France (figure 2.84, p.
246). Le graphique obtenu avec les données de cette région confirme et précise |'effet de série
chronologique envisagée a partir du sériographe réalisé sur les mémes ensembles a 25 % et plus
de correspondance avec les modéles expérimentaux. Pour commencer, on observe |'éloignement
important des points représentant la cuisson frite, ce qui confirme une fois de plus la part im-
portante des cuissons bouillies pour la région. Les deux ensembles du haut Moyen Age, Vicq et
Ris-Orangis, apparaissent comme extrémes par rapport a I'ensemble. Par ailleurs, on note un
regroupement des ensembles des 13e et 14e siecles qui correspond sans doute aux observations
réalisées a travers le sériographie a 25 %. Les contextes les plus récents, eux, semblent répondre
a une autre dynamique, s'organisant sur une ligne ascendante qui les rapproche en partie (en
particulier Orville et les foyers de Poissy) des cuissons grasses. Cela pourrait correspondre aux

analyses évoquées plus t6t, d'une augmentation au XVe siecle de la cuisson grasse.

Synthése La tendance la plus évidente au regard de I'ensemble des analyses que nous ve-
nons d’'évoquer concerne les spécificités régionales. La Normandie semble en effet porter des
proportions plus importantes de cuissons grasses que tous les autres contextes, tandis que NIE
de France porte des proportions plus importantes de cuissons bouillies. Le Forez, représenté

uniquement par le site de Couzan, se trouve dans une situation intermédiaire. Les ensembles
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Figure 2.81 — Analyse factorielle de contingence des traces de bouilli et de frit sur I'ensemble du
corpus, cumulant les enregistrements a 10 %, 25 % et 50 % et plus de correspondance avec les modéles
expérimentaux. (A. Chantran)
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Figure 2.82 — Analyse factorielle de contingence des traces de bouilli et de frit sur I'ensemble du
corpus, cumulant les enregistrements a 10 %, 25 % et 50 % et plus de correspondance avec les modéles
expérimentaux : visualisation accentuée sur les régions. (A. Chantran)
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Figure 2.83 — Analyse factorielle de contingence des traces de bouilli et de frit sur I'ensemble du
corpus, cumulant les enregistrements a 10 %, 25 % et 50 % et plus de correspondance avec les modéles
expérimentaux : visualisation accentuée sur les type de milieu. (A. Chantran)
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Figure 2.84 — Analyse factorielle de contingence des traces de bouilli et de frit sur les ensembles d'lle-de-
France, cumulant les enregistrements a 10 %, 25 % et 50 % et plus de correspondance avec les modéles
expérimentaux. (A. Chantran)
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suisses sont quant a eux plus difficiles a cerner, notamment en raison des biais que représentent
une partie non négligeable des contextes étudiés dans cette région.

Cette tendance doit néanmoins étre tempérée par les observations faites en fonction des mi-
lieux. Globalement, il semble que les contextes urbains ont une tendance plus grasse que les
contextes castraux. Cela semble plus vrai encore si on s'attarde sur le statut des sites plutdt
que leur fonction. En effet, la frontiére pourrait se trouvent entre sites élitaires et sites plus
modestes, a I'image des observations faites sur le site de Poissy, ou les différences entre les deux
ensembles étudiés — la fosse 2017 déterminée par Nicolas Girault comme plus élitaire que les
US liées aux foyers domestiques — semblent indiquer des particularités sociales.

Des tendances chronologiques sont plus difficiles a discerner, notamment par ce qu’elles peuvent
étre perturbées par le poids déja important des autres tendances que nous venons d'évoquer.
C’est finalement sur la seule fle-de-France, isolée du poids régional des autres ensembles et
qui se compose de contextes plus variés, que des observations sérieuses peuvent étre envisa-
gées. Les ensembles les plus anciens, Vicq et Ris-Orangis, doivent étre pris avec précaution : le
premier prend place dans le contexte trés particulier d'une nécropole. Méme si Annie Lefévre,
qui a étudié la céramique du site, considére les traces d'usage comme reflétant I'idée que les
dépots funéraires sont des céramiques déja utilisées dans le quotidien de la population, on ne
peut exclure que les cuissons qui y ont été réalisées témoignent d'usages particuliers, rituels
par exemple (1 2.6.9, p. 194). L'ensemble de Ris-Orangis quant a lui couvre une trés large pé-
riode, du ler siecle a I'époque mérovingienne incluse. Les données concernant le haut Moyen
Age peuvent donc difficilement étre interprétées. Pour les périodes suivantes, on constate une
certaine similitude entre les contextes des Xllle et XIVe siécles, ou les proportions de bouilli sont
trés importantes, tandis que les contextes plus récents ont des valeurs plus extrémes, avec des

proportions de cuissons grasses un peu plus importantes dans I'ensemble.

Il conviendra de vérifier ces premiéres tendances, établies a partir de trop peu d’'ensembles
pour pouvoir faire des affirmations fermes. Certaines corroborent néanmoins d'autres observa-
tions ainsi que des études d'autres chercheurs, qui rendent plusieurs de ces pistes crédibles et

dignes d'étre approfondies.
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2.8.3 Bilan des résultats : quelles sont les tendances observables ?
Des tendances régionales et sociales

Les tendances régionales mises en évidence par |'étude statistique sont, pour |'lle de France
et la Normandie en particulier, trés nettes. Les études de textes laissaient déja envisager une
part importante de cuisson bouillie en Tle de France, par rapport aux manuscrits anglo-normand,
Auvergnat et savoyard. Cela semble se confirmer a I'observation des traces franciliennes. L'ab-
sence de recueils culinaires de Normandie ne permet pas de faire concorder plusieurs sources,
mais la proportion particulierement élevée de cuissons grasses sur les sites normands est tout a
fait nette dans I'analyse tracéologique. Il ne s'agit certes d'ensembles issus que de deux sites, la
rue aux Ours a Rouen et les abords du chateau de Tournebut a Aubevoye, qui correspondent a
des milieux respectivement rural et urbain. Cependant, méme en regardant I'ensemble des sites
urbains a I'exclusion des autres types de contextes, les sites de Rouen et Aubevoye demeurent
ceux ol les proportions de traces de cuisson frite sont les plus importantes. La tradition culinaire
du beurre normand serait-elle si ancienne qu’elle puisse avoir laissé des traces depuis le Moyen
Age? L'idée est intéressante et a vrai dire relativement plausible. En effet, a la fin du Moyen
Age et a I'époque moderne, le beurre normand est exporté dans tout le quart nord-ouest la
France, comme |'attestent les nombreuses découvertes de ce grés sombre typique des pots a
beurre des ateliers du Domfrontais, bien connus des céramologues et au-dela, des archéologues
de ces périodes'°. On sait grace aux vestiges que cette production de beurre normand était
iImportante au moins depuis le XIVe siecle grdce a ces exportations permises par le matériel
particulier qu'est le grés normand, qui facilite la conservation. Se pourrait-il que ces exporta-
tions, plus que de questions de conservation, correspondent a la fabrication particulierement
réputée de beurre dans cette région, et par extension, d'une cuisine au beurre régional ? Nous
velllerons a ne pas nous avancer jusque la trop hativement : il n'est pour I'heure pas évident
de savoir dans quelle mesure le beurre était une "tradition normande" de consommation, moins
encore depuis combien de temps. Avec seulement deux sites étudiés, il reste délicat de faire des
affirmations trop tranchées a partir de la seule analyse tracéologique. Il conviendrait d'élargir le
corpus d'étude et de réaliser des analyses de lipides pour vérifier si effectivement, la Normandie
cuisinait "plus gras" que le reste de la France au second Moyen Age, et si des évolutions sont
perceptibles entre les périodes hautes et les plus récentes.

L'importance des traces de cuisson a l'aide de matiéres grasses semble également, dans une
moindre mesure, étonnamment plus présente sur les sites urbains et I'unique site rural que dans
les ensembles castraux. C'est du moins ce que montrent les études statistiques sur les propor-
tions de traces de cuisson, les textes de recettes étant moins évidents a interpréter. Si cette
tendance, plutdt surprenante, se confirme a la lumiére de I'étude d'autres sites, deux inter-

prétations pourraient étre avancées. Cela pourrait correspondre a un usage effectivement plus

n

106. F. Ravoire, " Le voyage des pots de beurre ", in Fétes gourmandes au Moyen Age, Imprimerie nationale.,

Paris, 1998, p. 140.
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important de graisse ou d'huile dans la cuisine plus modeste, mais il pourrait également s'agir
de I'usage d'un vaisselier plus varié dans les sites élitaires. Notamment, il n'est pas exclu que la
cuisine élitaire utilise plus volontiers le métal, moins accessible que la céramique, pour réaliser
certaines cuissons, a base d'huile notamment. Une étude attentive d'inventaires aprés déces dé-
crivant le matériel de cuisson disponible selon les milieux pourrait peut-étre éclairer la question.
Une troisieme option concerne plutdt la fonction des sites que leur statut : les milieux castraux
couvrant une population plus nombreuse et variée pourrait privilégier des cuissons bouillies, plus
aisément réalisables dans le cadre d'une cuisine collective. Ces questions méritent dans tous les
cas attention et approfondissement, que ce soit par I'élargissement du corpus ou I'usage d'autres
méthodes d'analyses complémentaires.

Restent de nombreuses inconnues, notamment les cuissons en milieu rural. Espérons que le cor-
pus d’'étude pourra s'enrichir a I'avenir d'une plus grande variété de sites pour explorer cette

question.

Une évolution dans le temps : Cuisine-t-on plus gras a la fin du Moyen Age?

Les variations dans les modes de cuisson selon les périodes sont finalemen